Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento BINAGRI - SISLEGIS

Portaria SDA/MAPA 419/2010
(D.0.U. 30/08/2010)

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
PORTARIA N° 419, DE 26 DE AGOSTO DE 2010

Nota: Prazo Encerrado

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que lhe conferem os arts. 10 e 42,
do Decreto 7.127, de 4 de margo de 2010, tendo em vista o disposto na Portaria n°® 381, de
28 de maio de 2009, e o0 que consta do Processo n° 21000,006319/2010-07, resolve:

Art. 1° Submeter a consulta publica, por um prazo de 60 (sessenta) dias, a contar da data da
publicagdo desta Portaria, o Projeto de Instrugdo Normativa que aprova o Regulamento
Técnico dos Azeites de Oliva e dos Oleos de Bagago de Oliva, definindo o seu padr&o oficial
de classificagdo, com os requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o modo de
apresentacdo e a marcagao ou rotulagem, na forma dos seus Anexos.

Art. 2° As sugestbes advindas da consulta publica de que trata o art. 1°, uma vez
tecnicamente fundamentadas, dever&o ser encaminhadas, por escrito, para a Coordenagéo-
Geral de Qualidade Vegetal do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Vegetal,
no seguinte endereco: Esplanada dos Ministérios, Bloco D, Anexo Ala B, 3° andar, sala 338,
CEP: 70.043-900, Brasilia - DF, ou para o endereco eletronico: dipov@agricultura.gov.br.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

FRANCISCO SERGIO FERREIRA JARDIM

ANEXO

INSTRU(;AO NORMATIVA N° DE DE DE 2010.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicao que Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso Il, da Constituicao, o art. 2° do
Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, alterado pelo art. 3° do Decreto n° 6.348, de 8 de
janeiro de 2008, tendo em vista o disposto na Lei n°® 9.972, de 25 de maio de 2000, no
Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de 2007, e o que consta do Processo n°
21000.006319/2010 - 07, resolve:

Art. 1° Estabelecer o Regulamento Técnico dos Azeites de Oliva e dos Oleos de Bagaco de
Oliva, definindo o seu padrdo oficial de classificacdo, considerando seus requisitos de
identidade e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcacao ou rotulagem,
na forma dos Anexos a presente Instrucao.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor 120 (cento e vinte) dias ap0s a data de sua
publicagéo.

Art. 3° Fica concedido o prazo de um (1) ano a partir da data da publicacdo desta Instrugéo
Normativa para que todas as empresas utilizem seus estoques ja existentes de embalagens
dos Azeites de Oliva e dos Oleos de Bagaco Oliva, findo o referido prazo as embalagens e a
rotulagem ou marcacéo do produto deverdo estar em conformidade com as disposi¢des deste
Regulamento.

WAGNER ROSSI

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DOS AZEITES DE OLIVA E DOS OLEOS DE BAGACO OLIVA
CAPITULO |

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES



Art.1° O presente Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padrdo oficial de
classificacdo dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco oliva, considerando seus requisitos
de identidade e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagao ou
rotulagem, nos aspectos referentes a classificacdo do produto.

Art. 2° Para efeito deste Regulamento Técnico, considerase:

| - azeites de oliva: os produtos alimenticios obtidos somente do fruto da oliveira (Olea
europaea L.). Excluem-se os Oleos obtidos pelo uso de solventes, por processo de re-
esterificag@o e qualquer outra mistura com outros 0leos vegetais;

Il - 6leos de bagaco de oliva: os 6leos obtidos pelo tratamento do bagaco do fruto da oliveira
(Olea europaea L.) com solventes e tratamentos fisicos. Excluem-se os 6leos obtidos por
processo de re-esterificacdo e qualquer outra mistura com outros Oleos vegetais;

Il - acidez livre: o teor dos &cidos graxos nas formas livres presentes no produto em
condi¢cbes de andlise, expressa em porcentagem de acido oléico na massa do produto, g/100
g (grama de acido oléico por 100 gramas do produto);

IV - aditivo alimentar: qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem
propésito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas
ou sensoriais, durante a fabricagdo, processamento, preparacdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento, cuja natureza,
teor e utilizacdo nos alimentos sdo regulamentados em legislacdo especifica;

V - amostra para analises de identidade: a amostra coletada para avaliagdo dos azeites de
oliva e dos 6leos de bagaco de oliva quanto aos parametros de identidade;

VI - amostra para analise sensorial: a amostra coletada para avaliacdo dos azeites de oliva
virgem quanto as caracteristicas relativas ao odor e sabor;

VII - avaliacdo das caracteristicas sensoriais: a avaliagdo dos azeites de oliva virgem quanto
as caracteristicas relativas ao odor e sabor do azeite;

VIII - centrifugagdo: o método de separagéo fisica entre compostos de diferentes densidades
por meio de processo de inércia;

IX - clarificagdo: o tratamento realizado com o uso de adsorventes ou terras clarificantes
apropriadas para remocao de clorofila, metais e outros compostos indesejaveis;

X - composicao em acidos graxos: a proporcao dos diferentes acidos graxos existentes na
constituicdo das moléculas dos glicerideos e de &cidos graxos livres, expresso em
porcentagem relativa;

XI - composicdo em esterdis: a concentragdo de esterdis, no total de esterdis, presentes no
produto, expresso em porcentagem;

XIl - decantacdo: o processo fisico-quimico de separacao de fracdes distintas de materiais
gue se separam nos azeites de oliva;

XIll - deceragem: o tratamento pelo qual se retira dos azeites de oliva as substancias
indesejaveis denominadas ceras;

XIV - desodorizacao: a etapa de eliminacdo de substancias indesejaveis por destilagcdo sob
arraste de vapor ou gas quimicamente inerte por meio de alta temperatura e alto vacuo,
tornando o 6leo adequado ao consumo humano;

XV - diferenca do ECN 42: a determinacdo da diferenca entre o valor real e o teérico dos
triacilgliceréis com namero equivalente de carbono igual a 42 (quarenta e dois);

XVI - estabelecimento envasador: 0 estabelecimento que envasa os azeites de oliva e os
Oleos de bagaco de oliva;

XVII - extracdo: o processo exclusivamente fisico aplicado a matéria-prima para extrair o
azeite, sem utilizacao de solventes;

XVIII - filtrac@o: 0 processo de separagdo de particulas de tamanhos diferentes através de um
elemento filtrante;

XIX - impurezas insollveis: os detritos do préprio produto, proveniente da matéria-prima,
insolivel em condicdes de andlise;

XX - indice de iodo: a medida do grau de insaturacdo dos acidos graxos presentes, apos a



homogeneizacdo da amostra, expresso como a massa de iodo absorvido por 100g (cem
gramas) da amostra;

XXI - indice de perdxidos: a presenca de peroxidos e outros produtos semelhantes,
resultantes da oxidacdo dos acidos graxos insaturados, expresso em meq O2/kg
(miliequivalente de oxigénio ativo por quilograma) da amostra;

XXII - indice de refracdo: a relacdo da velocidade da luz no vacuo com a velocidade da luz
incidente no material;

XXIII - indice de saponificagédo: o valor em mg de KOH (miligramas de hidréxido de potassio)
necessario para saponificar um grama da amostra;

XXIV - lavagem: o processo fisico de separacdo ou retirada de substancias indesejaveis
solluveis em agua;

XXV - lote: a quantidade de produtos com as mesmas especificacbes de identidade e
gualidade, processados pelo mesmo estabelecimento envasador, em um periodo de tempo
determinado, sob condi¢Bes essencialmente iguais;

XXVI - manipulacdo: as operacdes pelas quais passa a matéria prima até sua transformacéao
ou condicdo de produto elaborado ou pronto para consumo, envolvendo todas as fases de
seu preparo, processamento, armazenamento, transporte e exposi¢ao a venda;

XXVII - matérias macroscopicas: aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas
por observacdo direta (olho nu), sem auxilio de instrumentos Opticos e que estao
relacionadas ao risco saude humana, segundo legislagéo especifica;

XXVIII - matérias microscOpicas: aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas
com auxilio de instrumentos 6pticos que estdo relacionadas ao risco a saude humana,
segundo legislacao especifica;

XXIX - matéria insaponificavel: a substancia encontrada no produto apés saponificacdo da
amostra, expressa em g/kg (grama por quilograma) da amostra;

XXX - mediana do defeito ou frutado: o valor central ou o percentual de 50% (cinglienta por
cento) dos resultados obtidos na avaliagdo sensorial das caracteristicas relativas ao odor e
sabor, determinada por método especifico;

XXXI - medida da extingdo especifica no ultravioleta: a absor¢do da radiacdo ultravioleta a
232nm (duzentos e trinta e dois nanémetros) e 270nm (duzentos e setenta nandmetros) em
condi¢cbes de analise;

XXXIlI - neutralizagdo: o processo que promove a neutralizagdo dos &acidos organicos
naturalmente presentes no 6leo;

XXXIII - partida: lote ou conjunto de lotes que formam uma carga que sera comercializada;
XXXIV - re-esterificacdo: o processo que promove o rearranjo dos acidos graxos livres na
molécula do glicerol, por rea¢cdes quimicas ou enzimaticas;

XXXV - refino: as etapas de tratamento que incluem, isolada ou cumulativamente, as
operacdes de neutralizacédo, deceragem, clarificacdo e desodoriza¢ao;

XXXVI - re-processamento: 0 processo tecnoldgico adequado pelo qual um azeite de oliva ou
O0leo de bagaco de oliva considerado fora de tipo € submetido visando ao seu
reaproveitamento como azeite de oliva ou 6leo de bagacgo de oliva comestivel,

XXXVII - substéncias nocivas a saude: as substancias ou agentes estranhos de origem
biol6gica, quimica ou fisica que sejam nocivos a salde, tais como as micotoxinas, 0S
residuos de solventes, os residuos de produtos fitossanitarios e outros contaminantes,
previstos em legislagdo especifica ndo sendo assim considerados aqueles cujo valor se
verifica dentro dos limites maximos previstos;

XXXVIII - teor de &cidos graxos trans (18:1t, 18:2t + 18:3t): a proporcdo de &cidos graxos
trans do total de acidos graxos, expresso em porcentagem relativa;

XXXIX - teor de ceras: a concentracdo de ceras presentes no produto, expresso em
miligrama por quilograma;

XL - umidade e material volatil: a concentracdo de substancias ou matérias volateis
guantificadas no produto, expresso em porcentagem; e



XLI - vista principal: a area visivel em condi¢cdes usuais de exposicdo dos azeites de oliva,
onde est4 escrita, em sua forma mais relevante, sua denominacéo de venda.

CAPITULO Il

DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 3° A classificacdo dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco de oliva é estabelecida em
funcado dos seus requisitos de identidade e qualidade.

Art. 4° Os requisitos de identidade dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco de oliva sao
definidos pela matéria prima e os processos de obtencdo conforme previsto nos incisos | e Il
do Art. 2° deste Regulamento Técnico.

Art. 5° Os requisitos de qualidade dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco de oliva sdo
definidos em funcdo do percentual de acidez livre, indice de peroxidos e da extingdo
especifica no ultravioleta conforme previsto no anexo Il desta Instru¢do Normativa.

Art. 6° Os azeites de oliva e os 6leos de bagaco de oliva serdo classificados em tipos, de
acordo com o processo de obtencdo, os procedimentos tecnolégicos aplicados e com os
parametros de qualidade estabelecidos no anexo Il desta Instrucdo Normativa, conforme o
disposto a seguir:

| - azeite de oliva virgem extra: produto obtido do fruto da oliveira unicamente por processos
mecéanicos ou outros meios fisicos, sob controle da temperatura, mantendo-se a natureza
original do produto; os azeites assim obtidos podem, ainda, ser submetidos aos tratamentos
de lavagem, decantacgéao, centrifugacao e filtracdo, observados os valores dos parametros de
qualidade previstos no Anexo Il desta Instrucdo Normativa;

Il - azeite de oliva virgem: produto obtido do fruto da oliveira unicamente por processos
mecanicos ou outros meios fisicos, sob controle da temperatura, mantendo-se a natureza
original do produto; os azeites assim obtidos podem, ainda, ser submetidos aos tratamentos
de lavagem, decantagéo, centrifugacao e filtracdo, observados os valores dos parametros de
qualidade previstos no Anexo Il desta Instrugdo Normativa;

Il - azeite de oliva: produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite de
oliva virgem ou azeite de oliva virgem extra;

IV - azeite de oliva refinado: produto proveniente de azeite de oliva virgem ou azeite de oliva
virgem extra mediante técnicas de refino que ndo provoquem alteracdo na estrutura
gliceridica inicial;

V - Oleo de bagaco de oliva: produto constituido pela mistura de 6leo de bagacgo de oliva
refinado com azeite de oliva virgem ou azeite de oliva virgem extra; ou

VI - 6leo de bagaco de oliva refinado: produto proveniente do bagaco da azeitona mediante
técnicas de refino que ndo provoquem alteracao na estrutura gliceridica inicial.

Art. 7 ° Seré& considerado fora de tipo o azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva que
exceder os limites estabelecidos para cada tipo em relacdo aos parametros constantes do
anexos Il desta Instrugdo Normativa.

§ 1° Quando o azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva for considerado fora de tipo, o
estabelecimento envasador ou importador sera responsavel pela realizacdo das analises
constantes no anexo IV e as andlises de estigmastadienos, ceras e diferengca do ECN 42
constantes no anexo V ambos desta Instrucdo Normativa, por meio de laboratério
credenciado, devendo arcar com os custos decorrentes das mesmas.

§ 2° Os azeites de oliva ou os 6leos de bagacgo de oliva enquadrado como fora de tipo e que
atenda aos parametros constantes no anexo IV e os limite de toler&ncia de estigmastadienos,
ceras e diferengca do ECN 42 constantes no anexo V ambos desta Instru¢do Normativa
poderéo ser re-processados para efeito de enquadramento em tipo.

§ 3° O azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva enquadrado como fora de tipo e que ndo
atender um dos parametros constantes no anexo IV ou um dos limites de tolerancia de
estigmastadienos, ceras e diferenca do ECN 42 constantes no anexo V ambos desta
Instrucdo Normativa seré considerado desclassificado.

Art. 8° Sera considerado desclassificado e ter4 a comercializacao proibida, os azeites de oliva
e os 6leos de bagaco de oliva que apresentar uma ou mais das situacfes a seguir:



| - ter sido envasado ou transportado em discordancia ao disposto em legislacéo especifica;
ou

Il - odor estranho impréprio ao produto que inviabilize seu uso proposto.

Art. 9° Serd igualmente desclassificado o azeite de oliva importado que apresentar as
condi¢Bes constantes do art. 8°, deste Regulamento Técnico, sendo proibida sua entrada no
pais.

Art. 10. O MAPA podera efetuar analises de substancias nocivas, matérias macroscopicas,
microscopicas e microbiolégicas relacionadas ao risco a saude humana, de acordo com a
legislacdo especifica, independentemente do resultado da classificacdo do produto.

Paragrafo Unico. O produto sera desclassificado quando se constatar a presenca das
substancias de que trata o caput deste artigo em limites superiores ao maximo estabelecido
na legislacdo especifica, ou ainda, quando se constatar a presenca de substancias nao
autorizadas para o produto.

Art. 11. No caso de constatacado de produto desclassificado por entidade credenciada para
execucdo da classificacdo a mesma devera emitir o correspondente Documento de
Classificagdo, desclassificando o produto, bem como comunicar essa constatagdo a
Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento-SFA, da Unidade da
Federag&o onde o produto se encontra estocado, para as providencias cabiveis.

Art. 12. Cabera a SFA da Unidade da Federacao adotar as providéncias cabiveis quanto ao
produto desclassificado, podendo para isso articular-se, no que couber, com outros 6rgdos
oficiais.

Art. 13. No caso especifico da utilizacdo do produto desclassificado para outros fins que nao
seja a alimentacdo humana, a SFA da Unidade da Federacdo devera adotar todos os
procedimentos necessarios ao acompanhamento do produto até a sua completa
descaracterizacdo como alimento, ou sua destruicdo, cabendo ao proprietario do produto ou
ao seu preposto, além de arcar com 0s custos pertinentes a operacao ser o seu depositario
guando necessario.

CAPITULO 1Il

DOS REQUISITOS E DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 14. A avaliacdo de caracteristicas sensoriais do azeite de oliva virgem e do azeite de
oliva virgem extra podera ser realizada, e nesse caso, deverao ser observados os parametros
estabelecidos no anexo Il desta Instrugdo Normativa.

Paragrafo Unico. O produto que ndo atender os limites de tolerancia estabelecidos no anexo
mencionado sera considerado fora de tipo.

Art. 15. A verificacdo de requisitos de identidade dos azeites de oliva e 6leos de bagaco de
oliva podera ser realizada, e nesse caso, deverdo ser observados o0s parametros
estabelecidos no anexo IV desta Instrugdo Normativa.

Paragrafo Unico. O produto que ndo atender os limites de tolerancia estabelecidos no anexo
mencionado seré considerado desclassificado.

Art. 16. A verificacdo de requisitos complementares de identidade e qualidade para os azeites
de oliva e os Oleos de bagacgo de oliva poderd ser realizada, e nesse caso, deverdo ser
observados os parametros estabelecidos no anexo V desta Instrucdo Normativa.

§ 1° O produto que nédo atender um dos limites de tolerancia de estigmastadienos, ceras ou
diferenca do ECN 42 estabelecidos no anexo mencionado sera considerado desclassificado.
§ 2° O produto que nao atender os limites de tolerancia dos demais parametros constantes no
Anexo V, ndo mencionados no paragrafo anterior, sera considerado fora de tipo.

CAPITULO IV

DA AMOSTRAGEM

Art. 17. Previamente a amostragem, as condi¢ces gerais do lote do produto e das superficies
das embalagens e caixas deverdo ser observadas, mediante vistoria, para realizacdo da
coleta de amostra, observando o que segue:

| - as amostras coletadas, que servirdo de base para a realizagdo da classificacdo, deveréo



conter os dados necessarios a identificacdo do interessado na classificacdo do produto, bem
como a informacéo relativa a identificacdo do lote ou volume do produto do qual se
originaram;

Il - cabera ao proprietario, possuidor, detentor ou transportador propiciar a identificacdo e a
movimentagdo do produto, independentemente da forma em que se encontrem,
possibilitando a sua adequada amostragem;

Il - respondera pela representatividade da amostra, em relacdo ao lote ou volume do qual se
originou, a pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante a apresentacdo do documento
comprobatorio correspondente; e

IV - na classificacdo dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco de oliva importado e na
classificacdo de fiscalizacdo, o detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal,
seu transportador ou seu armazenador devem propiciar as condicdes necessarias aos
trabalhos de amostragem exigidos pela autoridade fiscalizadora.

Art. 18. Na coleta de amostra para classificacdo, para andlise sensorial, para analises de
identidade ou para classificagcéo de fiscalizagdo devera observar o que segue:

| - em caso de produto envasado que apresente volume liquido menor que 500 ml
(quinhentos mililitros), coleta-se ao acaso um numero de unidades suficiente para se obter
quatro (4) vias de amostra, apresentando um volume minimo de 500 ml (quinhentos mililitros)
cada;

Il - em caso de produto envasado que apresente volume liquido igual ou maior que 500 mi
(quinhentos mililitros), até 100 (cem) litros, a amostragem devera ser realizada ao acaso,
coletandose quatro (4) unidades em seu volume original; ou

lIl - em caso de produto a granel, se o volume da partida for superior a 125.000 (cento e vinte
cinco mil) litros deve-se subdividir em lotes de volumes iguais ou inferior a 125.000 (cento e
vinte cinco mil) litros, se for inferior a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros a partida
constituira um lote, e 0 nUmero minimo de amostras é determinado em funcéo da dimenséao
do lote conforme disposto no Anexo VI desta Instru¢do Normativa. Cada amostra deve ser
constituida de aliqguotas de 500 ml (quinhentos mililitros) que deverdo ser juntadas,
homogeneizadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados (ndo absorventes,
de cor ambar, limpos e secos), de modo a obter no minimo quatro (4) vias de amostra
representativa do lote, de no minimo 500 mL (quinhentos mililitros) cada.

§ 1° As amostras para classificacdo extraidas conforme os procedimentos descritos
anteriormente deverdo ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas, autenticadas
e terdo a seguinte destinacao:

| - uma amostra para a realiza¢éo da classificagéo;

Il - uma amostra que sera colocada a disposi¢édo do interessado;

lIl - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem;e

IV - uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte da Entidade
Credenciada ou para controle do MAPA.

§ 2° Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado deverdo ser observados os
mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste Regulamento Técnico.

8§ 3° Na classificacdo de fiscalizacdo, as amostras extraidas conforme os procedimentos
descritos anteriormente deverdo ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas,
autenticadas, e terdo a seguinte destinagao:

| - uma amostra para a realizacédo da classificacéo de fiscalizacédo ou outras analises;

Il - uma amostra que sera colocada a disposicao do fiscalizado;

[Il - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia;e

IV - uma amostra de seguranca, caso uma das vias anteriores seja inutilizada ou haja
necessidade de andlises complementares.

§ 4° A quantidade remanescente do processo de amostragem e homogeneizagdo sera
recolocada no lote ou devolvida ao interessado no produto.

§ 5° O classificador, a empresa ou entidade credenciada ou o 6rgao de fiscalizacdo ndo serédo



obrigados a recompor ou ressarcir o produto amostrado, que porventura foi danificado ou que
teve sua quantidade diminuida, em funcéo da realizagdo da amostragem e da classificacao.
Art. 19. O MAPA podera adotar regras especificas para amostragem dos azeites de oliva e
dos 6leos de bagaco de oliva oriundos de importacdo para fins de entrada no pais, conforme
0 caso.

CAPITULO V

DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS OU ROTEIRO PARA CLASSIFICACAO

Art. 20. Estando o produto em condicbes de ser classificado, efetuar os seguintes
procedimentos:

| - em caso de produto envasado que apresente volume liquido menor que 500 ml
(quinhentos mililitros), deve-se proceder a homogeneizacdo da amostra de forma suave (sem
agitar), prosseguindo-se com a retirada de aliquota, também representativa, necesséria para
cada determinacédo analiticas do produto;

Il - em caso de amostras com volume liquido igual ou superior a 500ml (quinhentos mililitros),
deve-se prosseguir com a retirada de aliquota necessaria para cada determinacdo analiticas
do produto;

[l - deve-se determinar o tipo, em funcdo das analises dos parametros de qualidade
estabelecidos no anexo Il desta Instrucdo Normativa, anotando-se o resultado de cada
analise e do respectivo tipo no Certificado de Analise ou Laudo;

IV - fazer constar no laudo correspondente e no Documento de Classificacdo, os motivos que
levaram o produto a ser considerado como Fora de Tipo ou Desclassificado, quando for o
caso; e

V - revisar, datar, carimbar e assinar o Documento de Classificacdo respaldado por
Certificado de Analise ou Laudo emitido por laboratério credenciado ou reconhecido pelo
MAPA,

CAPITULO VI
DO MODO DE APRESENTACAO

Art 21. Os azeites de oliva e os 6leos de bagaco de oliva podem ser comercializados a granel
ou envasado.

§ 1° As embalagens utilizadas no acondicionamento dos azeites de oliva e dos 6leos de
bagaco de oliva devem ser de materiais apropriados.

§ 2° As especificacbes quanto ao material, & confeccao e a capacidade das embalagens
utilizadas no acondicionamento dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco de oliva devem
estar de acordo com a legislacéo especifica.

§ 3° Dentro de uma mesma embalagem ou tanque, ndo sera admitida a mistura de lotes.
CAPITULO VI
DA MARCAQAO OU ROTULAGEM

Art. 22. As especificacbes de qualidade dos azeites de oliva referente a marcacdo ou
rotulagem, devem estar em consonancia com o respectivo Documento de Classificacao.

§ 1° A marcacao ou rotulagem dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco de oliva envasados
para venda direta a alimentagdo humana, uma vez observada a legislagédo especifica vigente,
devem conter as seguintes informagoes:

| - relativas a classificacdo do produto:

a) tipo.

Il - relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominagédo de venda do produto;

b) identificacdo do lote, que ser& de responsabilidade do estabelecimento envasador;

c) data de envase e data de validade; e

d) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ ou no
Cadastro Nacional de Pessoa Fisica - CPF, endere¢o do estabelecimento envasador ou do
responsavel pelo produto.

Art. 23. A marcacgdo ou rotulagem dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco de oliva



importados, além das exigéncias contidas no art. 22. deste Regulamento Técnico, devera
apresentar as seguintes informacoes:

| - Pais de origem; e
Il - nome, CNPJ e endereco do importador.

Art. 24. A marcacdo ou rotulagem deve ser de facil visualizacdo e de dificil remocéo,
assegurando informagfes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa,
cumprindo com as exigéncias previstas em legislacdo especifica vigente, devendo ainda
atender o que segue:

Art. 25. A informacéo relativa ao tipo dos azeites de oliva e dos 6leos de bagaco de oliva
devem ser grafada por extenso, usando as expressoes:

| - Azeite de Oliva Virgem Extra;

Il - Azeite de Oliva Virgem;

[l - Azeite de Oliva;

IV - Azeite de Oliva Refinado;

V - Oleo de Bagaco de Oliva; ou

VI - Oleo de Bagaco de Oliva Refinado.

§ 1° Quando se tratar do tipo: azeite de oliva, deve-se dar destaque, abaixo da denominagéo
de venda, a seguinte expressao:

"constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeites de oliva virgem".

§ 2° Quando se tratar do tipo: 6leo de bagaco de oliva, devese dar destaque, abaixo da
denominacao de venda, a seguinte expressao:

“constituido pela mistura de 6leo de bagaco de oliva refinado com azeites de oliva virgem".

§ 3° Nao é permitido o uso da palavra "azeite" para designacdo dos 0leos de bagaco de oliva.
Art. 26. As informacdes relativas a classificacdo dos azeites de oliva constantes na rotulagem
devem ser grafadas na vista principal e em caracteres do mesmo tamanho que as dimensdes
especificadas para o conteudo liquido previstas em legislacédo especifica.

Art. 27. O produto a granel deve ser identificado e as informacdes colocadas em lugar de
destaque, de facil visualizacdo e de dificil remocédo, contendo, no minimo as informacdes
relativas a classificacdo dos azeites de oliva, o pais de origem, quando for o caso, e a
denominacao de venda do produto.

Art. 28. N&o sera admitida a utilizacdo de termos ou expressdes que induzam o consumidor a
erro quanto ao processo de obtencao e a qualidade dos azeites de oliva.

CAPITULO VI

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 29. Os métodos analiticos aplicaveis ao atendimento deste regulamento técnico serdo
definidos em atos complementares oficializados pela area competente do MAPA.

Paragrafo Unico: Somente sera permitida a utilizagdo de métodos normalizados - métodos
publicados em normas internacionais ou nacionais ou por organizacdes técnicas
reconhecidas como Codex Alimentarius, AOCS, Unido Européia, AOAC, ISO e o Conselho
Oleicola Internacional - COI enquanto ndo houver métodos oficiais publicados pela area
competente do MAPA.

Art. 30. As andlises laboratoriais previstas neste Regulamento Técnico serdo realizadas por
laboratérios oficiais, credenciados ou reconhecido pelo MAPA.

Art. 31. As dlvidas surgidas na aplicacdo deste Regulamento Técnico serdo resolvidas pela
area técnica competente do MAPA.



ANEXO Il
Limites de tolerancia de parametros de qualidade dos azeites e éleos de oliva.

Azeite de Azeite Azeite Oleo deOleo de
. : de Azeite de Bagaco Bagacgode
TIPO Oliva Virgem . de . ) .
Extra Oliva Olva Oliva Refinado de Oliva
Virgem Oliva |Refinado
Menor Menor Menor |Menor ou
Acidez Livre (%) :wﬁglc’;%ugo Iouual a U Igual:\/kjg:);(z)u30 ou lguallgual a
g S0 Jguata a1 00 19 ' a1,00 0,30
2,00
indice de Menor Menor [Menor ou
. Menor ou Igual a ou IgualMenor ou Igual
Peroxidos 20.0 A 2500 ou Iguallgual a
(mEg/KQ) 15,00 a 15,00 5,00
Menor Menor Menor |Menor ou
Menor ou ou Menor ou Igual| "~ X
270nm lqual 2 0.22 llqual a Y Iguala 11 ou igualigual a
9 “ s Tla090 A a1,70 2,00
Extingéo '
. Menor Menor Menor ou
especifica Delta Menor ou Igual a IMenor ou lgual | I
no K 0.01 ou Igua 2016 ou Iguallgual a
. ' a 0,15 ' a 0,18 |0,20
ultravioleta
Menor
Menorou |ou . . . .
g32nm Igual a 2,50 |[lgual a *) *) *) ®)
2,60
(*) - Nao se aplica.
ANEXO Il
Limites de Tolerancia das caracteristicas sensoriais de azeites de oliva virgens .
Oleo |-
Azeite de . Azeite, _ . de Oleo de
. X Azeite de Azeite de Bagaco de
TIPO Oliva Virgem( .. X de . ) Bagaco .
Oliva Virgem | <. _ |Oliva Refinado Oliva
Extra Oliva de Refinado
Oliva
Mediana doI ualaO (I\)/I?Zlg:cc)j)oeque
defeito 9 * ™ *) ()
(Md) (zero) Menor ou
Igual a 3,5
mig?ga doMaior do Maior do que *) *) *) *)
(M) que O (zero) |0 (zero)

(*) - Nao se aplica.

ANEXO IV

Limites de Tolerancia de paréametros de identidade dos azeites de oliva e dos 6leos de
bagaco de oliva.

. Oleo |«
Azeite de frzeite Azeite|, _ . de Oleo de
TIPO Oliva Virgemde. de Az_elte de_ BagagoBagaco de
Oliva . |Oliva Refinado Oliva
Extra : Oliva de :
Virgem . Refinado
Oliva
s oy O Menor ou Igual a Menor ou Igual a Menor ou Igual a
18:1t (%) 0,05 0,20 0,40
) a0y (0 Menor ou Igual a Menor ou Igual a Menor ou Igual a
18:2t + 18:3t(%) 0.05 0.30 0.35
14:0 (%) @ g/lggor oulguala yonor ou Igual a 0,05




estigmastadienol +
- Clerosterol +
beta Sitotanol +

Maior ou Igual a 93,0

16:0 (%) V 7,50 a 20,0 7,50 a 20,0

16:1 (%) @ 0,3a3,5 0,3a3,5

17:0 (%) Y Menor ou Igual a 0,3 Menor ou Igual a 0,3

17:1 (%) © Menor ou Igual a 0,3 Menor ou Igual a 0,3

18:0 (%) @ 0,5a5,0 0,5a5,0

18:1 (%) Y 55,0 a 83,0 55,0 a 83,0

18:2 (%) Y 3,5a21,0 3,5a21,0

18:3 (%) ™ Menor ou Igual a 1,0 Menor ou Igual a 1,0

20:0 (%) @ Menor ou Igual a 0,6 Menor ou Igual a 0,6

20:1 (%) ¥ Menor ou Igual a 0,4 Menor ou Igual a 0,4

22:0 (%) @ Menor ou Igual a 0,2 Menor ou Igual a 0,2 g/lgnor ou lgual a
24:0 (%) Y Menor ou Igual a 0,2 Menor ou Igual a 0,2
Colesterol (%) ®  Menor ou Igual a 0,5

gj)‘)rﬁgeswro' Menor ou Igual a 4,0

I(%/so'gl zr)nasterol Menor do que o observado para o Campesterol
Beta-sitosterol +

delta-5,23-

delta-5-
Avenasterol +
Delta-5,24-
Estigmastadienol.
Maior .
. . Maior ou
Esterois Totais . . ou X
Maior ou igual a 1.000 ) igual a
(mg/kg) igual a 1800
1.600 |
(E(,;:;[gd'o' e Uvaol Menor ou igual a 4,5 Maior que 4,5

(1) Porcentagem no total de acidos graxos.

(2) Porcentagem no total de esterais.
(3) Relativamente aos 6leos de bagaco de oliva, os limites podem néo ser simultaneamente

respeitados.
ANEXO V
Limites de parametros de identidade e qualidade para azeites de oliva e 6leos de bagaco de
oliva.
Azeite 126It€ Oleo de
" _deOliva,_ . Oleo de
de Oliva ; Azeite de Bagaco
TIPO ; Azeite . ! Bagaco de
Virgem - Oliva Refinado de . :
de Oliva : Oliva Refinado
Extra . Oliva
Virgem

Estigmastadienos
(mg/kg)

Menor ou Igual a
0,15

Ceras (mg/Kg)

Menor ou Igual a
250

Menor ou Igual
a 350

Maior que 350

Diferenca do ECN 42

Menor ou Igual a
0,2

Menor ou igual
e 0,3

Menor ou igual a 0,5

indice de Refracdo
(Raia D a 20°C)

1,4677 a 1,4705

1,4680 a 1,4707

indice de Saponificacdo
(mg KOH/qg)

184 a 196

182 a 193




Umidade e material Menor ou Igual a

Menor ou Igual a 0,1

volatil (%) 0,2
Material
Insaponificavel (g/kg) Menor ou Igual a 15 Menor ou Igual a 30

Menor ou Igual a

0,
0,1% Menor ou Igual a 0,05%

Impurezas Insollveis

indice de iodo (Wijs) [75 a 94 75a 92

Teor de Ferro (mg/kg) [Menor ou Igual a 3

Teor de Cobre (mg/kg) [Menor ou Igual a 0,1

ANEXO VI

ndamero minimo de amostras de partida em funcdo da dimenséo do lote:
plmgnsao do lote (litros) NUmero minimo de amostras de partida

inferior a

7.500 2

25.000 3

75.000 4

125.000 5
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