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COMMISSIONE XII

INDUSTRIA E COMMERCIO - ARTIGIANATO
- COMMERCIO CON L’ESTERO

SEDUTA DI MERCOLEDI 7 APRILE 1976

PRESIDENZA DEL PRESIDENTE MAMMI

INDICE
PAG.
Proposta di legge (Discussione e approva-
zione) :

SOBRERO ¢ Bomra: Nuova disciplina della
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dotti di cacao e cioccolato destinati
all’alimentazione umana (4017) . . . 537

PRESIDENTE . . . . . . . . . . . . 537

ZANINIL, Relatore . . . . . . . . . . 537

Votazione segreta:
PRESIDENTE ., . . . . . . . . . . . b4
La seduta comincia alle 10,15.
CAROLI, Segretario, legge il processo

verbale della seduta precedente.

(E approvato).

Discussione della proposta di legge So-
brero e Borra: Nuova disciplina della
produzione e del commercio dei pro-
dotti di cacao e di cioccolato destina-
ti alPalimentazione umana (4017).

PRESIDENTE. L’ordine del giorno reca
a discussione della proposta di legge d’ini-
ziativa dei deputati Sobrero e Borra: « Nuo-

va disciplina della produzione e del commer-
cio dei prodotti di cacao e di cioccolato de-
stinati all’alimentazione umana ».

L’onorevole Zanini ha facolta di svolgere
la relazione.

ZANINI, Relatore. M1 richiamo alla rela-
zione svolta 1n sede referente.

Voglio solo ricordare a1 colleghi che 1 pri-
mi 17 articoli non sono altro che la puntuale
ripetizione delle norme CEE in questa ma-
teria.

PRESIDENTE. Dichiaro aperta la discus-
sione sulle linee generali.

Poiché nessuno chiede di parlare, la di-
chiaro chiusa.

Passiamo all’esame degli articoli: Poiché
ai primi 17 articoli non sono stati presentat:
emendamenti, li porrd direttamente in vota-
zione dopo averne dato lettura:

ArT. 1.

Ar sensi della presente legge, per pro-
dotti di cacao e di cioccolato si intendono
i prodotti destinat: all’alimentazione umana
definiti nell*allegato.

(E approvato).
ART. 2.

I prodotti di cui all’articolo precedente
possono essere postl in commercio solo se
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conformi alle definizioni ed alle norme pre-
viste nella presente legge e nel relativo al-
legato.

(E approvato).

ART. 3.

Le denominazioni elencate neil’allegato
sono riservate ai prodotti in esso definiti e
devono essere utilizzate nel commercio per
designare tali prodotti.

Tuttavia le denominazioni « pralina» o
« cioccolatino » possono anche essere utiliz-
zate per designare il cioccolato, il ciocco-
lato comune, il cioccolato gianduja, il cioe-
colato al latte, il cioccolato comune al latte,
il cioccolato gianduja al latte o il ciocco-
lato bianco della dimensione di un hoccone.

(E approvato).

ART. 4.

La denominazione principale « cioccola-
to» pud essere completata da menzioni o
gualificazioni che si riferiscono alla quali-
td, con esclusione del termine « extra », sol-
tanto se il cioccolato contiene almeno il
43 per cento di sostanza secca totale di
cacao, cioé il 26 per cento di burro di
cacao.

(E approvalo).

ART. 5.

La denominazione principale « cioccolato
al latle » pud essere completata da menzio-
ni o qualificazioni che si riferiscono alla
gqualita, soltanto se il cioccolato al latte
non contiene pit del 50 per cento di sac-
carosio e contiene almeno il 30 per cento
di sostanza secca totale di cacao, nonché il
18 per cento di materie provenienti dalla
disidratazione parziale o totale del latfe in-
tero o del latte parzialmente o totalmente
scremato, cioé¢ almeno il 4,5 per cento di
grasso butirrico.

(E approvato).

ART. 6.

Costituisce un prodotto di imitazione del
cioccolato qualsiasi preparazione alimentare,
contenente cacao, la cui struttura, consi-
stenza, colore e sapore ricordano quelli del

cioccolato, ma la cui composizione non cor-
risponde alla definizione di uno dei pro-
dotli di cui all’allegato della presente legge.

Il prodotto di cui sopra deve essere po-
sto in commercio con la denominazione di
« surrogato di cioccoiaio ».

Il disposto di cui al comma precedente
non si applica, comunque, a:

ripieno dei cioccolati ripieni e delle
praline o cioccolatini;
prodotti della panetteria fine, della pa-

shicceria e della biscotteria;
gelati;

polveri zuccherate per la preparazione
di budini, di gelati, creme dessert, gela-
tine, eccetera;

creme da spalmare ancorché contenenti

- ¢cacao.

(E approvato).

ART. 7.

La denominazione « surrogato di ciocco-
lato » deve essere riportata sulla facciata
principale della confezione, incarto o eti-
chetta, in modo evidente ed in caratteri,
comungque, non meno visibili di quelli delle
altre scritte apposte sulla confezione stessa.

(E approvato).

ART. 8.

Nella fabbricazione dei prodotti definiti
nell’allegato non possono essere utilizzati i
semi di cacao che non siano di qualita
sana, leale e mercantile, gusci, germi o
qualsiasi prodotto residuo della estrazione
del burro di cacao, effettuata con solventi.

(E approvato).

ART. 9.

I semi di cacao, la granella di cacao, il
minudrino, il cacao in massa, il panello di
cacao, il panello di cacao magro, il panello
di cacao di torsione, il cacao in polvere ed
il cacao magro in polvere, possono essere
alcalinizzati esclusivamente con uno o piu
dei seguenti prodotti: carbonati alcalini,
idrossidi alcalini, carbonato di magnesio, os-
sido di magnesio, soluzioni ammoniacali,
purché la quantita di alcalinizzante aggiun-
ta, espressa in carbonato di potassio, non
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superi il 5 per cento del peso della sostanza
secca e sgrassata.

Ai prodotti cosi trattali pud essere ag-
giunto acido citrico od acido tartarico in
proporzione non superiore allo 0,5 per
cento del peso totale del prodotto.

Il tenore massimo di ceneri del prodot-
to & pari al 14 per cento della sostanza
secca sgrassata, se il prodotto ha subito
il trattamento di cui sopra.

(E approvalo).

Art. 10.

‘1l burro di cacao non pud essere og-
getto di trattamenti diversi da quelli qui
di seguitg elencati:

filtrazione, centrifugazione ed altri
procedimenti fisici abituali per togliere la
mucillagine; -

trattamento mediante vapore di acqua
surriscaldata a vuoto ed altri abituali pro-
cedimenti fisici deodoranti.

Per il burro di cacao raffinato, sono inol-
tre autorizzali:

il trattamento mediante liscivia alca-
lina o sostanza similare abitualmente im-
piegata per la neutralizzazione;

il trattamento mediante uno o pit del-
le seguenti sostanze:

bentonite;

carbone attivo;

altre sostanze similari abitualmente
impiegate per la decolorazione,

(E approvalo).

ART. 11.

I prodotti di cui alla presente legge, in
luogo del saccarosio, possono contenere:

glucosio cristallizzato (destrosio), frut-
tosio, lattosio, maltosio, nella misura totale
massima del 5 per cento del peso totale del
prodotto, senza obbligo di indicazione;

glucosio cristallizzato (destrosio) in mi-
sura superiore al 5 per cenfo e non supe-
riore al 20 per cento del peso-totale del
prodotto. In tal caso la denominazione del
prodotto deve essere accompagnata dalla
menzione «con glucosio cristallizzato » o0
« con destrosio ».

(E approvato).

ART. 12.

Al cacao in massa e ai vari tipi di
cacao in polvere, di cioccolato e di ciocco-
lato al latte ed al cioccolato bianco, alle
praline o cioccolatini, possono essere ag-
giunti gli aromi, le sostanze aromatiche
naturali, le sostanze aromatiche sintetiche
o artificiali di composizione chimica iden-
tica a quella dei principali componenti del-
le sostanze aromatiche naturali nonché la
etilvanillina, ad esclusione delle composizio-
ni aromatiche che ricordano il sapore del
cioccolato naturale o della- materia grassa
del latte.

Fatte salve le disposizioni di cui all’ar-
ticolo 14, la denominazione del prodotto
deve essere accompagnata da un’indicazio-
ne relativa . a questa aggiunta nel caso:

del cacao in pasta, del cioceolato di

- copertura e del cioccolato di copertura al

latte;

dei vari tipi di cacao in polvere, di
cioccolato e di cioccolato al latte, diversi
da quelli di copertura, nonché del ciocco-
lato bianco, allorché il sapore dell’aroma o
della sostanza aromatica utilizzata & predo-
minante.

La menzione di cui al comma preceden-
te deve essere fatla:

- a) se si impiega un aroma, mediante
I'indicazione del nome; '

b) se si impiegano sostanze aromati-
che diverse dall’etilvanillina, mediante 1’in-
dicazione che accompagna la denominazione
«al gusto di...» o «all’aroma di...» se-
guita da una indicazione che precisi la na-
tura del gusto o dell’aroma in caralteri

- delle medesime dimensioni, Qualsiasi rife-

rimento ad un’crigine naturale & riservato
alle sostanze aromatiche naturali;

¢) se si impiega elilvanillina, median-
te la indicazione « all’etilvanillina » o « aro-
matizzato all’etilvanillina ».

" (E approvato).

" Agr. 13.

Ai prodotti di cui alla presente legge, ad
eccezione della granella di cacao, pud essere
aggiunta la lecitina vegetale, tecnicamente
pura, il cui indice di perossido in milli-
equivalente per kg. non & superiore a 10.

La denominazione del prodotto deve es-
sere accompagnata dalla menzione del pro-
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dotto aggiunto e della sua percentuale, sal-
vo quando la lecitina sia aggiunta ai vari

tipi di cioccolato di cui ai punti da 16
a 30 dell'allegato.
1 prodotti di cui alla presente legge,

non possono contenere pit dello 0,5 per
cento del loro peso totale in fosfatidi. Tale
percentuale & portata all’l per cento per i
vari tipi di cacao in polvere, per il ciocco-
lato comune al lalte nonché per il ciocco-
lato soltp forma di granelli o di fiocchi,
ed al 5 per cento per i vari tipi di cacao
in polvere destinato alla fabbricazione di
preparazioni istantanee, purché tale destina-
zione sia indicata sugli imballaggi e/o sui
documenti commerciali,

(E approvato).

ART. 14.

Al cioccolato, al cioccolato comune, al
cioceolato di copertura, al cioccolato al lat-
te, al cioccolato comune al latte, al ciocco-
lato di copertura al latte, al cioccolato al
latte magro ed al cioccolato bianco, possono
essere aggiunte altre materie commestibili,
ad eccezione delle farine, amidi e fecole, dei
grassi e delle loro preparazioni non prove-
nienti esclusivamente dal latte.

La quantitd di tali malerie, in rapporto
al peso totale del prodotto finito, non pud
essere:

a) né inferiore al 5 per cento, né su-
periore in totale al 40 per cento quando
esse sono aggiunte in pezzi visibili e se-
parabili;

b) superiore in totale al 30 per cento
quando esse sono aggiunte in forma pra-
licamente irriconoscibile;

¢) salvo quanto sopra disposto al pun-
to a) superiore in totale al 40 per cento
quando sono aggiunte sia in pezzi visibili
e separabili sia in forma praticamente ir-
. riconoscibile.

La denominazione dei prodotti di cioe-
colato di cui al comma precedente deve
essere accompagnata da una menzione rela-
tiva alle sostanze commestibili aggiunte.

Delta menzione ¢& tuttavia vietata per
quanto riguarda:

il latte ed i prodotti lattiero-caseari,
quando il prodotto finilo non & cioccolato
al latte, cioccolato comune al latte, ciocco-
lato di copertura al latte, cioccolato al latte
magro o cioccolato bianco;

il caffe e gli alcoolici quando la
quantitd di ciascuna di gqueste materie, in
rapporto al peso totale del prodotto finito,
& inferiore all’df per cento;

le altre materie commestibili incorpo-
rate, sotto forma praticamente irriconosci-
bile, quando la quantitd di ciascuna di que-
ste materie, in rapporto al peso tolale del
prodotto finito, & inferiore al 5 per cento.

Nel caso del cioccolalo ripieno e dei
cioccolatini o praline, la parte dei prodotti
di cioccolato deve comunque rappreseniare
almeno il 25 per cento del peso totale,
senza tener conto delle materie commesti-
bili aggiunte di cui al primo comma del
presente articolo.

(E approvato).

ART. 15.

Il cioccolato extra, il cioccolato, il cioc-
colato comune, il clocecolato al latte, il cioe-
colato al latte magro, il cioccolato comune
al latte, il cioccolato bianco, il cioceolato
ripieno nonché le praline o cioccolatini,
possono essere guarniti parzialmente in su-
perficie con sostanze commestibili sino alla
concorrenza del 10 per cento del loro peso
totale.

In tal caso:

i limiti massimi del 40 per cento e
del 30 per cento di cui all’articolo prece-
dente comprendono le sostanze di guarni-
tura;

il limite minimo del 25 per cento fis-
sato per la presenza nei vari tipi di cioc-
colato, nel cioccolato ripieno e nelle pra-
line o cioccolatini, si applica al peso totale
del prodotto, guarnitura compresa.

(E approvato).

ART. 16.

Il cioccolato extra, il cioccolato, il cioc-
colato comune, il cioccolato alle nocciole
gianduja, il cioccolato al latte, il cioccolato
comune al latte, il cioccolato al latte ma-
gro, il cioccolato al latte e alle nocciole
gianduja, il cioccolato bianco ed il ciocco-
lato ripieno, presentati sotto forma di ta-
volette o bastone di peso unitario uguale
0 superiore a 85 grammi e non superiore
a 500 grammi, possono essere posti in com-
mercio soltanto nei pesi unitari seguenti:
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85 grammi; 100 grammi; 125 grammi;
150 grammi; 200 grammi; 250 grammi;
300 grammi; 400 grammi; 500 grammi.

(E approvato).

ART. 17.

I prodotti di cui alla presente legge, se
confezionati, debbono riporlare, a caratteri
ben visibili, chiaramente leggibili ed inde-
lebili, sulle confezioni, recipienti o etichet-
te, le seguenti indicazioni:

a) la denominazione ad essi riservata.
La denominazione «cioccolato ripieno »
deve essere accompagnata da una indica-
zione idonea ad informare il consumatore
sulla nalura del ripieno;

b) per i prodotti indicati in allegato
punti 10, 11, 12, 13, 16, 17, 21, 22, 29 e
30, l'indicazione del tenore in sostanza sec-
ca totale di cacao con la menzione obbli-
gatoria « cacao:....per cento minimo »;

¢) per il cioccolate ripieno, i cioccola-
tini o praline ottenuti da prodotti di cioc-
colato diversi dal cioccolato o dal cioeco-
lato di copertura, una qualificazione sup-
plementare che indichi la natura del tipo
o dei tipi di cioccolalo utilizzati.

Tuttavia, per cioccolatini o praline tale
qualificazione supplementare & obbligatoria
~fino al 31 luglio 1978 solo nel caso in cui
tali prodotti siano ottenuti da cioccolato co-
mune o da cioccolato comune al latte o da
cioccolato bianco;

d) ove occorra, le menzioni obbligato-
rie previste dagli arlicoli 11, 12, 13 e 14
della presente legge;

e) peso netto, salvo se i prodotti sono
di peso inferiore a 50 grammi.

Tuttavia nel caso di prodotti di peso in-
feriore a 50 grammi per unithd, presentato
in confezioni globali il cui peso neito to-
tale & pari o superiore a 50 grammi deve
essere indicato il peso netto totale sulla con-
fezione globale o il peso nefto unitario’ su
ogni confezione singola, purché tale in-
dicazione sia chiaramente leggibile dal-
P’esterno.

Tale indicazione pud essere sostituita da
quella del peso netto minimo nel caso de-
gli articoli cavi;

/) il nome o la ragione sociale e l’in-
dirizzo o la sede sociale del fabbricante o
del confezionalore o di un rivenditore sta-
bilito all’interno della Comuniti economica
europea. :

Dovra altresi essere indicata la sede del-
lo stabilimento di fabbricazione per i pro-
dotti fabbricali in Italia;

g) il paese d’origine per i prodotti
fabbricati- al di fuori della Comunitd eco-
nomica europea.

Per i cioccolatini, praline, uova, figu-
rine, sigarette ed allri articoli di fantasia,
anche se singolarmente confezionati, posti in
vendita al pezzo o comungue alla rinfusa,
le indicazioni di cui al presente articolo,
lettere a), b), c¢), e), possono essere apposte
sul contenitore in cui il prodotto & offerto
al pubblico o su un cartello posto accanto
al prodotto stesso.

Le indicazioni di cui alle lettere a), ¢)
e d) del presente articolo devono essere
apposte in lingua italiana.

Se 1 prodotti, di cui alla presente legge,
sono confezionati in imballaggi o recipienti
di peso netto uguale o superiore a 10 chi-
logrammi e non sono posti in commercio
al dettaglio, le indicazioni di cui alle pre-
cedenti lettere &), ¢), d), e) e, per i pro-
dotti definiti in allegato, punti da 1 a 7,
quelle di cui alla lettera f), possono figu-
rare anche sui soli .documenti -di accompa-

~ gnamento.

(E approvato).

Do -lettura dell’articolo successivo:

ART. 18

I Ministro della sanita, entro un anno
dalla pubblicazione della presente legge
provvederd, con proprio decreto, a fissare:

le modalitd relative al prelievo dei
campioni e 1 metodi di analisi necessari
per il controllo dei requisiti di purezza per
1l burro di cacao, per i solventi utilizzati
per la sua estrazione e, se del caso, per
gli allri additivi o prodotti di trattamento
menzionati negli articoli precedenti;

I'elenco dei solventi che possono essere
utilizzati per 1’estrazione del burro di ca-
cao. Tuttavia fino alla data di entrata in
vigore di tale decreto, per I’estrazione del
burro di cacao ratfinato, & autorizzata,
come solvente, soltanto la benzina di pe-
troli 60/75, detta benzina B o la sua fra-
zione principale pura;

le modalith relative al prelievo dei
campioni ed i metodi di analisi necessari
per il controllo della composizione e delle
caratteristiche di fabbricazione dei prodotti
di cui alla presenle legge.
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Il relatore onorevole Zanini ha pressnlato
il seguente emendamento:

Sostituire al primo comma le parole:

« delle relative direttive comunitarie » con
le altre: «sulla Gazzetta ufficiale della pre-
sente legge ».

Lo pongo in votazione.

(E approvato).

Pongo in votazione 1’articolo 18 nel suo
complesso che, dopo la modifica testé appor-
tata, risulta cosi formulato:

ART. 18.

Il ministro della sanitd, entro un anno
dalla pubblicazione delle relative diretiive
comunitarie provvedera, con proprio decreto,
a fissare:

le 'modalitd relative al prelievo dei
campioni e i metodi di analisi necessari per
il controllo dei requisiti di purezza per il
burro di cacao, per i solventi utilizzati per
la sua estrazione e, se del caso, per gli aliri
additivi o prodotti di trattamento menzionati
negli articoli precedenti;

I’elenco dei solventi che possono essere
utilizzati per l’estrazione del burro di cacao.
Tuttavia fino alla data di entrata in vigore
di tale decreto, per 1’estrazione 'del burro di
cacao raffinato, & autorizzata, come solvente,
soltanto la benzina di petroli 60/75, detla
benzina B o la sua frazione principale pura;

le modalita relative al prelievo dei
campioni ed i metodi di analisi necessari per
il controlio della composizione e delle carat-
teristiche di fabbricazione dei prodolli di cui
alla presente legge.

(E approvato).

Do lettura dell’articolo successivo:

ART. 19.

Quando dall’analisi risulti che i prodotti
non corrispondono ai requisiti fissati dalla
presente legge, il capo del laboratorio al
quale viene richiesta 1’analisi trasmette il
cerbificato al medico provinciale allegando
il verbale di prelevamento e contempora-
neamente, a mezzo di lettera raccomandata
con avviso di ricevimento, comunica al-
I’esercente e ad allri eventuali indiziati di

reali e, ove l'analisi si riferisca a prodotti
in confezioni originali, al produttore, copia
del certificato di analisi con la metodica se-
guita invitandolo a ncininare un difenso-
re di fiducia.

Con l’avviso di cui al precedenle comma
deve essere inoltre notificato alle parti che
entro 15 giorni dalla data di ricevimento
della comunicazione possono presentare al
medico provinciale I'istanza di revisione o
procedere a termini del successivo articolo
20 alla conciliazione in via amministrativa.

Trascorso infruttuosainente tale termine,
il medico provinciale trasmetterd, entro 15
giorni, denuncia all’autoritd giudiziaria.

L’istanza di revisione di analisi di cul
al secondo comma del presente articolo che
sard eseguita presso 1'Istituto superiore di
sanitd deve essere presentata al medico
provinciale unendo la ricevuta di versamen-
to dell’effettuato deposito cauzionale di lire
50.000 presso 1'Ufficio del registro territo-
rialmente competente.

Nel caso in cui [’analisi di revisione
confermi quella di prima istanza, il me-
dico provinciale ove si tratti di reato per
il quale & prevista la conciliazione a nor-
ma dell’articolo 20 della presente legge, nel
darne comunicazione alle parti, fissa il
termine di quindici giorni dalla data di
comunicazione per la definizione in via am-
ministrativa.

In caso contrario o trascorso infruttuo-
samente tale termine, il medico provinciale
procede entro quindici giorni alla denun-
cia all’autoritd giudiziaria.

Nel caso che il risultato dell’analisi di
revisione non confermi quello dell’analisi
di prima istanza, la quietanza del deposi-
to provvisorio deve essere immediatamente
restituita; nel caso di condanna definitiva
o di conciliazione amministrativa della con-
travvenzione, la somma viene incamerata
dall’istituto stesso.

Il relatore onorevole Zanini, su conforme
parere della IV Commissione giustizia, ha
presentato il seguenle emendamento:

Al primo comma sopprimere le parole:

« invitandolo a nominare un difensore di fi-
ducia ».

Pongo in volazione, al primo comma, le
parole di cui il relatore, onorevole Zanini, ha
chiesto la soppressione.

(Sono respinte).
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-

L’emendamento del relatore & pertanlo ap-
provato.

Pongo in - votazione l’articolo 19 el suo
complesso con la modifica testé approvata.

(E approvalo).

Poiché ai successivi due articoli non sono
stati presentati emendamenti, 1i porro dirst-
tamente in votazione dopo averne dato let-
tura:

ART. 20.

I reati per i quali & prevista la pena
del’ammenda non ‘- superiore a lire 5 mi-
lioni sono estinguibili in via amministra-
tiva mediante conciliazione.

A tal fine gli interessati sono ammessi
a pagare, entro 15 giorni dalla comunica-
zione, una somma pari al decimo dell’am-
montare massimo dell’ammenda prevista
presso la Tesoreria' provinciale o Ufficio del
registro territorialmente competente, dando-
ne contemporaneamente comunicazione al
medico provinciale con allegata copia della
ricevuta dell’effettuato versamento.

(E approvato).

ART. 21.

Chiunque produce o pone in commercio
prodotti non conformi alla presente legge

¢ punito con I'ammenda da lire 150.000 a

lire 500.000.
(E approvato).

Do lettura dell’articolo successivo:

ART. 22.

Chiunque produce o pone in commercio
prodotti disciplinati dalla presente legge in
stato di alterazione, riguardante la sostanza,
la qualitd o lo stato di conservazione, & pu-
nito con 'ammenda da lire 200.000 a lire 15
milioni.

Il relatore, onorevole Zanini, ha presen-
tato 1l seguente emendamento:

Aggiungere, dopo le parole: «¢& punito »
le altre: «salvo che 1l fatto non costituisca
un realo piu grave ».

Lo pongo in votazione.

(E approvato).

Pongo in votazione 1’articolo 22 nel suo
complesso con la modifica testé apportata.

(E approvato):

Poiché ai sucecessivi due articoli non sono
stati presentati emendamenti, li porrd diret-
tamente in votazione dopo averne dato let-
tura:

ART. 23.

Chiunque produce o pone in commercio
prodotti di cui alla presente legge con ag-
giunta di additivi coloranti non consentiti,
é punito con l’ammenda da lire 200.000 a
lire 10 milioni. o

(E approvato).

ART. 24.

Chiunque detenga nei locali di produzio-
ne e in quelli con essi comunicanti sostan-
ze non consentite nella preparazione dei
prodotti alimentari & punito con I’ammenda
da lire 200.000 a lire 5 milioni,

(E approvato).

Do lettura dell’articolo successivo:

ART. 25.

Chiungue pone in commercio prodotti di-
sciplinati dalla presente legge con indicazio-
ni o pubblicitd ingannevoli & punito con I’am-
menda da lire 200.000 a lire 5 milioni.

Chiunque pone in commercio con una
delle denominazioni di cui alla presente legge
prodotti con caratteristiche diverse da cuelle
richieste & punito con PPammenda da lire
100.000 a lire 1 milione.

Chiunque pone in commercio prodotti di
cui alla presente legge privi o con indica-
zioni diverse da queile richieste, salvo quan-
to previsto dal precedente comma, & punito
con I'ammenda da lire 100.000 a lire 600.000.

Il relatore, onorevole Zanini, ha proposto
di dividere 1’articolo 25 nei seguenti due ar-
ticoli:

ART. 25,
Chiungize pone in commercio prodottil

disciplinati dalla presente legge con indica-
zioni o pubblicitd ingannevoli & punito, sal-
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vo che il fatto non costituisca reato piu
grave, con l'ammenda da lire 200.000 a
lire 5 milioni.

ART. 25-bis.

Chiunque pone in commercio con una
delle denominazioni di cui alla presente
legge prodotti con caratteristiche diverse da
quelle richieste & punito, salvo che il fat-
to non costituisca reato piu grave, con 'am-
menda da lire 100.000 a lire 1 milione.

Chiunque pone in commercio prodotti di
cui alla presente legge privi o con indi-
cazioni diverse da quelle richieste, salvo
quanto previsto dal precedente comma, &
punito con l'ammenda da lire 100.000 a lire
600.000.

Pongo in votazione l'articolo 25.

(E approvatlo).

Pongo in votazione 1’articolo 25-bis.

(E approvato).
<5
Poiché ai successivi tre arlicoli non sono
stati presentati emendamenti, li porro diretta-
mentemente in votazione dopo averne dato

lettura:
ART. 26.

E abrogata la legge 9 aprile 1931, n. 916,
relativo regolamento approvato con regio
decreto 26 maggio 1932, n. 1174, e succes-
sive modifiche,

(E approvato).

ART. 27.

Le disposizioni di cui alla presente leg-
ge non st applicano:

ai prodotti di cui all’allegato della pre-
sente legge, che siano posti in vendita, pre-
via autorizzazione minisleriale, quali pro-
dotti dietetici;

al ripieno del cioccolato ripieno e del-
le praline o cioccolatini.

(E approvato).

Arrt. 28.

Per quanto non previsto dalla presente
legge si applicano le disposizioni della leg-
ge 30 aprile 1962, n. 283, e successive mo-
difiche o integrazioni.

(E approvato).

Do lettura dell’articolo successivo:

ART. 29.

La presente legge enira in vigore il
1° gennaio 1976. Tuttavia per il periodo di
un anno a decorrere dalla predetta data é
consentita la produzione e la vendita dei pro-
dotti di cui alla presente legge anche se ab-
biano caratteristiche, denominazioni e confe-
zionamento non corrispondenti alie norme
previste dalla presente legge, purché corri-
spondenti alle precedenti norme.

Il relatore, onorevole Zanini, ha presen-
tato i seguenti emendamenti:

Sostituire le parole: « La presente legge
entra in vigore il 1° gennaio 1976» con le
altre: «La presente legge entra in vigore
dopo 30 giorni dalla sua pubblicazione sulla
Gazzelta ufficiale della Repubblica italiana ».

Sostituire la parola:
con laltra: «conformi ».

« corrispon.denti »

Pongo in votazione il primo emendamenlo
del relatore.

(E approvato).

Pongo in votazione il secondo emenda-
mento del relatore.

(E approvato).

Pongo in votazione l'articolo 29 con le
modifiche testé apportate.

(E approvato).

Poiché all’allegato non sono stati presen-

tati emendamenti, lo porro diretlamente in
votazione dopo averne dato lettura:
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Ai sensi della legge si intende per:

1) Semni di cacuo:

i grani dell’albero di cacao (Theobro-
ma cacao L) lermentati ed essiccall;

2) Granella di cacao:

1 semi di cacao, torrefatti o meno,
quando sono stati puliti. decorticati e de-
germinati, non contenenti, falte salve le di-
sposiziont di cut all’articolo 9. pin del 5
per cento di gusei 2 germi non elnninall,
né piu del 10 ver cento di cener1 - per-
centuali calcolate in base al peso della so-
stanza secca e sgrassata;

3) Minudrino:

elementi di semi di cacao che s1 pre-
sentano sotto forma di minuscole particel-
le. raccolte separatamenie durante le opera-
ziom di sguscialura e i eliminazione del
germu e contenenti almeno 1l 20 per cento
d: sostanze grasse, ~alcolale 1n bhase al peso
della sostanza secca;

4) Cacao in massa o pasta di cacao:

la granella di cacao ridotta in pasta
mediante un procedimento meccanico e non
privata di una qualsiasi parte della sua
sostanza grassa naturale;

5) Panello di cacao:

la granella di cacao od 1l cacao n
pasta trasformala 1n panello mediante un
procedimento meccanico e contenente, faita
salva la definizione di panello di cacao
magro, almeno i1 20 per cenlo di burro di
cacao - percentuale calcolata 1n base al
peso della sostanza secca - ed al massimo
1l 9 per cento di acqua;

6) Panello di racan inagro, panello di ca-
cao forlemente sgrassalo:

il panello h cacao il cui tenore mini-
mo di burro di cacao - calcolalo in base
al peso della sostanza secca - & part
ail'8 per cento;

ALLEGATO

7) Panello di racao i torswone {expeller):

I semi di racao. il minudrino con o
senza granella di cacao o panello di cacao,
trasformati in panello mediante expeller;

8) Cacao in polvere, carao:

il panello di cacao, ottenuto mediante
pressione idraulica, trasformato in polvere
con un procedimento meccanico e conte-
nente, fatta salva la definizione di cacao
magro in polvere, almenc 1l 20 per cento
di burro di cacao - percentuale calcolata
in base al peso della sostanza secca - ed
al massimo 1l 9 per cenlo di acqua;

9) Cacao magro in polvere, cacao magro,
cacao fortemente sgrassalo in polvere,
cacao fortemente sgrassato:

il cacao in polvere il cui tenore mini-
mo di burro di cacan - calcolato in base
al peso della sostanza secca - & pari all’8
per cento;

10) Cacao zuccherato wn polvere, cacao zuc-
cherato, cioccolato in polvere:

1] predotto ottenuto dalla miscela di ca-
cao in polvere e di saccarosio, in propor-
zione tale che 100 grammi di prodotio con-
tengano almeno 32 grammi di cacao in
polvere;

11) Cacao comune zuccherato wn polvere, ca-
cao comune zuccherato, cioccolato comu-
ne wn polvere:

i1l prodotio ottenuto dalla miscela di ca-
cao in polvere e di =accarosio, 1n propor-
zione tale che 100 gZramri: di prodolto con-
tengano almeno 25 grammi di cacao in pol-
vere;

12) Cacao magro zuccheralo wn polvere. ca-
cao magro zuccherato. cacao fortemente
sgrassato zuccheralo n polvere, cacao
fortemente sgrassato zuccheralo:

il prodotto ottenuto dalla miscela di ca-
cao magro in polvere e di saccarosio 1n
proporzione tale che 100 grammu di¢ pro-
dotlo contengano almenc 32 gramm di ca-
cap magro in polvere;
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13) Cucao comune magro zuccheralo in pol-
vere, cacao comune magro zuccheralo,
cacao comune forlemenle sgrassalo zuc-
cherato in polvere, racao comune forte-
menle sgrassato zuccherato:

il prodotto ottenuto dalla miscela di ca-
ca0 magro 1n npolvere e di saccarosio in
proporziong tale che {00 gramm di pro-
dotto contengano almeno 25 gramm; di ca-
cao magro in polvere;

14) Burro di cacao:

la sostanza grassa ottenuta da semi di
cacao o da parti di semi di cacao e con-
forme alle disposizioni seguenti: il burro
di cacao deve essere presentato in una del-
le forme e denominazioni seguenti:

burro di cacao 1i pressione o burro
di cacao: il burro di cacro ottenuto median-
te pressione da una o pil delle seguenit
materie prime: granella di cacao, cacao 1n
pasta, panello di cacao, panello di cacao
magro.

Esso deve rispondere ai requisiti se-
guenti:
tenore 1in insaponificabili determinato

all’etere di petrolio non oltre lo 0,35 per
cento:

tenore 1n acido grasse libero non ol-
tre 11,75 per cento (espresso in acudo
oleico):

burro di cacao d’expeller. il burro di
cacao ottenuto mediante torsione (expeller)
da semi di cacao, soli o miscelati con gra-
nella di cacao, racao in pasta, panello di
cacao o panello di rcacac magro.

Esso deve rispondere ai requisiti se-
guentt:
tenore 1n 1nsaponificabili determinato

all’etere di petrolio non oltre lo 0,50 per
cenfo;

tenore in acido grasso libero non oltre
I’1,753 per cento (espresso in acido olelco);

burro di racao raffinato: 11 burro di
cacao ottenuto mediante pressione, torsione
(expeller), estrazione per mezzo di solvente
o mediante una combinazione di questi pro-
cedimenti, da una o pitt delle seguenli ma-
terie prime: semi di cacan. granella di ca-
cao, minudrino, cacao in pasta, panelli di
cacao, panelli di c¢acan magro, panelll

d’expeller, raffinato ronformemente alle di-
sposizioni di cui all’articolo 10; quando 1l
grasso di cacao, prodotlo dallo stesso fab-
bricante d1 « burro di cacao raffinato» o da
un aliro fabbuicante, & utiilizzaloc come ma-
teria prima intermedia, esso deve essere
stalo oftenuto dalle materie prime sopra
elencate.

Esso deve rispondere ai requisiti se-
guenti:
tenore in 1nsaponificabili determinato

all’etere di petrolic non olire lo 0,50 per
cento;

tenore in acido grasso libero non ol-
tre 1’175 per centn (espresso in acido
oleico);

tenore in sostanze grasse provenienti
dai gusci e dai gerrai, proporzionalmente
non superiore al tenore esistente in natura
nei sem di cacao;

15) Grasso di cacao:

la sostanza grassa ottenuta da semi di
cacao o da parti di semi di cacao, non
conforme ai requisiti fissati per le diverse
categorie di burro di cacao;

16) Cioccolato:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in pol-
vere, 0 da cacao magro in polvere e da
saccarosio, con o senza aggiunta di burro
di cacao, contenente, fatte salve le defini-
ziont di cioccolalo 4di fantasia, cioccolato
alle nocciole gianduja o cioccolato di co-
pertura, almeno il 35 per cento di sostan-
za secca totale di cocac - almeno il 14
per cento di cacao secco sgrassato e il 18
per cento di burro di cacao —; tali percen-
tuali sono calcolate dopo aver detratto 1l
peso deji prodotti aggiunti di cui agli arti-
coli 12, 13, 14 e 15 della presente legge;

17} Cioccolato comune:

1l prodolto onltenuto da granella di ca-
cao, da cacao 1n pasta, da cacao in polve-
re o da cacao magro in polvere e da sac-
carosio, con o senza aggiunta di burro di
cacao, contenente Aalmeno il 30 per centu
di1 sostanza secca totale di cacao - almeno
i1l 12 per cento di cacao secco sgrassato e
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<

11 18 per cento di burro di1 cacao —; tali
percentuali sono calcolate dopo aver de-
tratto i peso Jei prodotti aggiunti di cui
agli articoli 12, 13, 14 e 15 della presente
legge;

18) Cuoccolato i fantasie (chocolat vermu-
celle) o ctocenlatn in fiocchi:

il cioccolato sotto forma di granelli o
di1 fiocchi, il cu1 tenere minimo di sostan-
74 secca totale di cacao & pari al 32 per
cento ed il tenore &i burro di cacao al 12
per cento;

19) Cioccolato alle nocciole gianduja (o uno
dei  derivati 4% questultimo  fermine)

il prodotto ottenuto da cioceolato il cuil
tenore minimo di sostanza secca totale &
pari al 32 per cento e quello del cacao
secco sgrassato all’8 per cento, da un lato,
e da nocciole finemente macinate dall’altro,
in proporzione tale che i 100 grammi di
prodotto contengano al massimo 40 e alme-
no 20 grammi di nncciole. Possono inolire
essere aggiunte mandorle nocciole e noct,
intere od in pezzetti in proporzione tale
che il peso di lali prodotti non superi, ag-
giunto a quello delle nocciole macinate, il
60 per cento del peso del prodotto;

20) Cioccolato di coperinra:

il cioccolato 1l cui tenore minimo di
burro di cacao ¢ par1 al 31 per cento e
quello di cacao secco sgrassato al 2.5 per
cento; se il cioccolato di copertura ¢& desi-
gnato come « cioccolato di colore scuro » 1l
{enore minimo di burro 4i cacao & pari al
31 per cento e guello di cacao secco sgras-
salo al 16 per cento;

21) Cioccolato al latte:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in past:, da cacao in polve-
re o da cacao magro in polvere e da sac-
carosio, con o senza aggiunta di burro di
cacao, nonché dal latte o da materie pro-
venienti dalla disidratazione parziale o to-
tale del latte iniero ¢ Jel latte parzialmen-
te o totalmente scremato, ed eventualmente
da crema. da crema parzialmenle o total-

mente disidratata, da burro o da grasso ou-
firrico. Esso risponde alle caratteristiche se-
guenti, fatte salve le definizioni del cioc-
colato di fantasia al latte. del cioccolato al
latte ed alle nocciole gianduja e del cioc-
colato di copertura al latte:

sostanza secca tolale di
meno del 25 per cenio

cacao secco sgrassato non meno del
2.5 per cento;

sostanza secca lotaie dj origine lattica
proveniente dagli ingredienti sopra elencati
ron meno del 14 per cento;

grasso butirrico non meno del 3,5 per
cento:

materie grasse
25 per cento;

saccarosio non pivt del 55 per cento.

cacao non

totali non meno del

Tali percentuali scno calcolate dopo de-
trazione del peso dei prodotti aggiunti di
cui agli articoli 12. i3, 14 e 15 della pre-
sente legge;

22) Cioceolato comumne ol lalte:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in polvere
o da cacao magro in polvere e da sacca-
rosio con o senza agginnta di burro di ca-
cao, nonché dal latte o da materie prove-
nienti dalla disidratazione parziale o totale
del latte intero o del latte parzialmente o
totalmente scremato, ed eventualmente da
crema parzialmente o tctalmente disidrata-
ta, da burro o da grasso butirrico

Esso risponde alle caratteristiche se-
guenti:

sostanza secca totale di cacao non
meno del 20 per cento;

cacao secco ssgrassato non meno del
2,56 per cento;

sostanza secca totalz di origine lattica
proveniente dagli ingrelient: sopra elencal
non meno del 20 per cento;

grasso butirrico non meno del 5 per
cento;

sostanze grasse totali non meno del
25 per cento;

saccarosio, non piu del 55 per cento.

Tali percentuali sonc calcolate dopo de-
trazione del peso dei predotti aggunti di
cui agh articoli 12, 13, 14 e 15 della pre
sente legge;
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23) Cioccolato [nntasin al latle o cioccolalo

in fioccht al lntte:

il cioccolato al latie sotto forma di gra-
nelli o di fiocchi, per :l quale le seguent:
caratteristiche differiscotic da quelle di cui
al punto 21:

sostanza secca totale di non
meno del 20 per cento,

sostanza secca lciale di origine lattica
proveniente dagli ingredienti sopra elencati,
non meno del 12 per cento;

grasso butirrico, non meno del 3 per
cento:

sostanze grasse totali,
12 per cento;

saccarosio, non pin del 66 per cento;

cacao,

non meno del

24) Cioccolato al lalie ed alle noccrole gian-
duja (0o uno dei derivati di1 quest’ults-
mo lermine):

11 prodotto ottenufo da cloceolalo al lal-
te 1l cui tenore minimo di sostanza secca
di origine lattica & del 10 per cento, da
un lato, e da nocclole finemente macinate,
dall’altro, in proporzinns tale che 100 gram-
mi di prodotto contengano al massimo 40
grammi ed almeno 15 gramm: di nocclole.
Possono 1noltre essere aggiunte mandorle,
noceiole e noci, mntere o n pezzetti, n
proporzione tale che il peso di tali pro-
dotti aggiunto a quello delle nocciole ma-
cinate. non superi i1l 60 per cento del peso
totale del prodotto;

25} Cioccolato di coperiura al latte:

il cioccolato al latte il cui tenore m-
nmmo di sostanze grasse & pari al 31 per
cento-

26) Cioccolato buanco:

il prodotto esenle da materie coloranli,
ottenuto da burro d: cacao e da saccarosio,
nonché dal latte o da materie provenienti
dalla disidratazione parziale o totale del
lalte intero o del latte parzialmente o lo-
talmente scremato ed eventualmenie da cre-
ma, da crema parzialmente o totalmente di-
sidratata, da burro o dJda grasso butirrico.

Esso alie caralleristiche

guenti:

risponde se-

burro di ~acao. non meno del 20 per

vy b

ucutu, \
sostanza secca lotale di origine lattica
proveruente dagh ingredienli sopra elencati,
non meno del 14 per cento;
grasso butirrico, non meno del 3,5 per
cenlo;

saccarosio, non pit del 55 per cento.

Tali percentuali sono calcolate dopo de-
trazione del peso dei prodotti aggiunti di
cui agli articoli 12, 13, 14 e 15 della pre-
sente legge;

27) Cuoccolato rpieno:

senza pregiudizio delle disposizioni ap-
plicabili al ripieno utilizzato, il prodotto
ripieno, ad esclusione dei prodotti della pa-
netteria fine, della pasticceria e della bi-
scotteria, la cui parte esterna & costituita
da cioccolato extra, da cioccolato, da cioc-
colato comune, da cioccolato alle nocciole
gianduja, da cioccolato di copertura, da
cioccolato al latte, da cioccolato comune al
latte, da ciroccolato al latte magro, da cioc-
colato al latte e dalle nocciole gianduja, da
cioccolato di copertura al latle o da ciocco-
lato bianco ed & pari ad almeno il 25 per
cento del peso totale del prodotto;

28) Pralina o ctoccolatino:

11 prodotto della dimensione di un boc-
cone, costituito:

da cioccolato ripieno,

o da una giustapposizione di partt i
cioccolato extra, di cioccolato, di cioccolato
comune, di cioccolato alle nocciole gian-
duja, di cioccolato di copertura, di ciocco-
lato al latle, di cioccolato comune al latte,
di ciocecolato al latte magro, di cioccolato
al latte ed alle nocciole gianduja, di ciocco-
lato di copertura al latte o di cioccolalo
bianco e di parti di altre sostanze comme-
stibili, purché le parti dei prodotti di cioc-
colato siano almeno 1n parte e chiaramente
visibili e siano pari almeno al 25 per cento
del peso totale del prodotto,

o da una miscela di cioceolato extra,
di cioceolato, di cioccolalo comune, ciocco-
lato di copertura, cioccolato al latle, cioc-
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colato comune al latte, cioccolato al latle
magro o cioccolato di copertura al latte e
di altre materie commestibili, ad esclu-
sione:

delle farine, amidi e fecole;

delle sostanze grasse diverse dal bur-
ro di cacao e delle materie. grasse prove-
nienti dal latte,

purché 1 prodotti di cioccolato sianp pari
ad almeno il 25 per cento del peso totale
del prodotto;

29) Cioccolato extra:

il prodotto ottenulo da granella di ca-
cao, da cacao in pasta; da cacao in pol-
vere o da cacao magro in polvere e da
saccarosio con o senza aggiunta di burro
di cacao contenenle almeno il 45 per cento
di sostanza secca totale di cacao ed il 28
per cento di burro di cacao; sono ammesse
le aggiunte di cui all’articolo 14 della pre-
sente legge eccezion fatta per il latte ed i
suoi derivati;

La proposta di legge sard subilo votala
a scrutinio segreto.

Votazione segreta.

PRESIDENTE. Indico la votazione a scru-
tinio segreto della proposta di legge esami-
nata nella seduta odierna.

{Segue la votazione).

Comunico il risultato della votazione:

Proposta di legge Sobrero e Borra:
« Nuova disciplina della produzione e del
commercio dei prodotti di cacao e di cioc-

colato destinati all’alimentazione » (4017):
Presenti e votanti . . . . 24
Maggioranza . . . . . . 13

Voti favorevoli . . . 24

Voti contrari . . . . —
(La Commissione approva).

30) Cioccolato al latte magro:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in pol-
vere e da saccarosio e da latte magro o
da materie provenienti dalla disidratazione
parziale o totale del latte parzialmente o
totalmente scremato, con o senza aggiunta
di burro di cacao.

Esso risponde alle
guenti:

sostanza secca totale di
meno del 25 per cento;

cacao secco sgrassalo,
2.5 per cento;

sostanza secca totale di origine lattica
proveniente dagli ingredienti sopra elencati,
non meno del 14 per cento;

saccarosio, non piu del 55 per cento;

sostanze grasse totali, non meno del
25 per cento.

caratteristiche se-

cacao, non

non meno del

Tali percentuali sono calcolate dopo de-
trazione del peso dei prodotti aggiunti di
cui agli articoli 12, 13, 14 e 15 della pre-
sente legge. '

(E approvato).

Hanno preso parte alla votazione:

Aiardi, Alesi, Aliverti, Allera, Assante,
Barboni, Biagioni, Brini, Calabro, Caroli,
Catanzariti, D’Angelo, de’ Cocei, Fioret,
Giradin, Laforgia, Mammi, Mancuso, Ma-
schiella, Milani, Niccoli, Servadei, Servel-
lo, Zanini.

La seduta termina alle 10,40.

IL CONSIGLIERE CAPO SERVIZIO
DELLE COMMISSIONI PARLAMENTARI

Dott. GIORGIO SPADOLINT

STABILIMENTI TIPOGRAFICI CARLN COLOMBO



