MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 1, DE 30 DE JANEIRO DE 2012

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA- RIA E ABASTECIMENTO, no uso das
atribuicbes que Ihe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso 11, da Constituicéo, 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 naLei n°9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de
2007, na Portarian® 381, de 28 de maio de 2009, e o que consta do Processo n° 21000.006319/2010-07,
resolve:

CAPITULOI
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Estabel ecer o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de Bagago de Oliva naformada
presente Instrucdo Normativa e os limites de tolerancia constantes dos seus Anexos |, 11, 11 elV.

Paragrafo unico. O presente Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padréo oficial de
classificacéo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva, considerando seus requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagdo ou rotulagem, nos aspectos referentes a
classificagéo do produto.

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

| - azeite de oliva: o produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.) excluido todo e
qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, por processo de re-esterificagcdo ou pela mistura com outros
0leos, independentemente de suas proporcoes;,

Il - 6leo de bagaco de oliva: o produto obtido do bagago do fruto da oliveira (Olea europaea L.) tratado
fisicamente ou com solvente, excluido todo e qualquer 6leo obtido por processo de reesterificagéo ou pela
mistura com outros 6l eos, independentemente de suas proporcoes,

I11 - acidez livre: o teor dos écidos graxos nas formas livres presentes nos produtos abrangidos por esta
Instrucdo Normativa, expresso em porcentagem de &cido olé co ha massa do produto, g/100 g (grama de
acido oléico por 100 gramas do produto);

IV - avaliagdo das caracteristicas sensoriais: a avaliagcdo do azeite de oliva pertencente ao grupo azeite de
oliva virgem quanto as caracteristicas relativas, exclusivamente, ao odor e sabor;

V - centrifugacdo: o método de separacdo fisica de compostos com diferentes densidades por meio de
processo de inércia;

VI - clarificagéo: o tratamento realizado com o uso de adsorventes ou terras clarificantes apropriadas para
remocao de clorofila, metais e outros compostos indesgjaveis;

VIl - composicéo em écidos graxos: a proporcao dos diferentes acidos graxos existentes na constituicao
das moléculas dos glicerideos e de acidos graxos livres, expresso em porcentagem relativa;

VIII - composicdo em esterdis: a concentracdo de esterdis, presentes no produto, expresso em
porcentagem,

IX - data de envasilhamento: o dia, 0 més e 0 ano em que um determinado |ote de azeite de oliva ou 6leo
de bagaco de oliva € envasilhado, expresso em caracteres do mesmo tamanho da data de validade;



X - decantagdo: o processo fisico-quimico de separacéo de fragOes distintas de materiais ou substancias
gue se separam no azeite de oliva;

XI - deceragem: o tratamento pelo qual se retirado azeite de oliva as substancias indesgjaveis
denominadas de ceras;

XII - desodorizagdo: a etapa de eliminacéo de substancias indesgjaveis por destilagdo sob arraste de vapor
Ou gas quimicamente inerte por meio de alta temperatura e alto vacuo, tornando o 6leo adequado ao
consumo humano;

X1l - diferencado ECN 42: a determinagdo da diferenca entre o valor real e o tedrico dos triacilglicerdis
com numero equivalente de carbono igual a 42 (quarenta e dois);

X1V - estabelecimento envasilhador: o estabel ecimento que envasilha o azeite de oliva e o 6leo de bagaco
deoliva;

XV - ésteres metilicos e etilicos de &cidos graxos (EMAG e EEAG): parametros de qualidade para
verificar aformagao destes compostos e suas interagdes no grupo azeite de oliva virgem, tipo extra
virgem, expresso em mg/kg (miligrama por quilograma);

XVI - estigmastadienos: os hidrocarbonetos com estrutura esteroidal, que ndo estéo presentes
naturalmente no azeite de oliva virgem, mas que se formam no processo de refino por meio da
desidratac&o dos esterois, expressos em mg/kg (miligramas por kilograma);

XVII - extingdo especifica no ultravioleta: a absorcéo daradiacdo ultravioleta a 232nm (duzentos e trinta
e dois nanémetros) e 270nm (duzentos e setenta nandmetros) em condic¢des de analise;

XVIII - extrac8o: o processo exclusivamente fisico aplicado a matéria-prima para extrair o azeite, sem
utilizacdo de solventes,

XIX - filtracdo: o processo de separacéo de particul as de tamanhos diferentes por meio da utilizacéo de
um elemento filtrante;

XX - impurezas insolUvel's. os detritos do préprio produto, provenientes da matéria-prima, insoltveis em
condicdes de andlise;

XXI - indice deiodo: a medida do grau de insaturacdo dos &cidos graxos presentes, apés a
homogeneizacdo da amostra, expresso como a massa de iodo absorvido por 100g (cem gramas) da
amostra;

XXII - indice de peroxidos:. a presenca de perdxidos e outros produtos semel hantes, resultantes da
oxidagdo dos acidos graxos insaturados, expresso em meq O2/kg (miliequivalente de oxigénio ativo por
guilograma) da amostra;

XXII1 - indice de refragéo: arelacdo da velocidade daluz no vacuo com a vel ocidade da luz incidente no
material;

XXV - indice de saponificacéo: o valor em mg de KOH (miligramas de hidroxido de potéssio) necessario
para saponificar um grama da amostra;

XXV - lavagem: o processo fisico de separacao ou retirada de substancias indesgjaveis sollvel's em agua;
XXVI - |ote: aquantidade de produtos com as mesmas especificagdes de identidade e qualidade,
processados pelo mesmo estabel ecimento envasilhador, em um periodo de tempo determinado, sob

condic¢des essencialmente iguais;

XXVII - manipulacdo: as operacOes pelas quais a matériaprima € submetida até sua transformagdo ou



condicéo de produto elaborado ou pronto para consumo, envolvendo todas as fases de seu preparo,
processamento, armazenamento, transporte e exposi¢cao a venda;

XXVIII - matériainsaponificavel: a substancia encontrada no produto apds saponificacdo da amostra,
expressa em g/kg (grama por quilograma) da amostra;

XXIX - matérias macroscopicas. aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas por observacéo
direta (olho nu), sem auxilio de instrumentos Opticos, e que estdo relacionadas ao risco a salde humana,

segundo legislacéo especifica;

XXX - matérias microscopicas: aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas com auxilio de
instrumentos Opticos e que estdo relacionadas ao risco a salide humana, segundo legislacdo especifica;

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

XXXII - neutralizac8o: o processo que promove a neutralizagdo dos &cidos organi cos naturalmente
presentes no 6leo;

XXXIII - 6leo de bagaco de oliva bruto: o produto obtido do bagaco do fruto da oliveira (Olea europaea
L.) tratado fisicamente ou com solvente, excluido todo e qualquer 6leo obtido por processo de
reesterificacdo ou pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporcdes, devendo ser
refinado quando destinado ao consumo humano;

XXXIV - partida: o lote ou conjunto de lotes que formam uma carga que sera comercializada;

XXXV - reesterificagdo: o processo que promove o rearranjo dos &cidos graxos livres na molécula do
glicerol, por reagdes quimicas ou enziméticas,

XXXVI - refino: as etapas de tratamento que incluem, isolada ou cumulativamente, as operactes de
neutralizacéo, deceragem, clarificacéo e desodorizacéo;

XXXVII - reprocessamento: o processo tecnol 6gico adequado pelo qual um azeite de oliva ou um dleo de
bagaco de oliva considerado fora de tipo € submetido, visando ao seu reaproveitamento como azeite de
oliva ou 6leo de bagaco de oliva comestivel;

XXXVIII - substancias nocivas a salde: as substancias ou agentes estranhos de origem biologica, quimica
ou fisica que sejam nocivos a salide, 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;

XXXIX - teor de &cidos graxos trans (18:1t, 18:2t + 18:3t):

aproporcao de acidos graxos trans do total de acidos graxos, expresso em porcentagem relativa;

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

XLI - umidade e material volétil: a concentracéo de substancias ou matérias volateis quantificadas no
produto, expresso em porcentagem; e

XLII - vista principal ou painel principal: aareavisivel em condi¢&o usua de exposi¢do avenda do azeite
de oliva ou do dleo de bagaco de oliva, onde esta escrita, em sua forma mais relevante, sua denominacéo
de venda e seu tipo.

CAPITULOII



DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 3° A classificagdo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva é estabel ecida em funcéo dos seus
requisitos de identidade e qualidade.

Art. 4° Os requisitos de identidade do azeite de oliva e do 6leos de bagaco de oliva sdo definidos pela
matéria-prima e pel os processos de obtencdo, conforme previsto nosincisos | eIl do art. 2° desta
Instrucdo Normativa.

Art. 5° Os requisitos de qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva sdo definidos em funcéo
do percentual de acidez livre, indice de perdxidos e da extingdo especifica no ultravioleta, conforme
previsto no Anexo |l desta Instrugdo Normativa.

Art. 6° O azeite de oliva e 0 6leo de bagaco de oliva sdo classificados em grupos e tipos.

§ 1° O azeite de oliva e 0 6leo de bagaco de oliva, de acordo com a matéria-prima, com o processo de
obtencdo e com os procedi mentos tecnol 6gicos aplicados, sdo classificados nos grupos a seguir, sendo
gue esta informagao relativa ao grupo cabe ao responsavel pelo produto:

| - azeite de oliva virgem: o produto extraido do fruto da oliveira unicamente por processos mecanicos ou
outros meios fisicos, sob controle de temperatura adequada, mantendo-se a natureza original do produto;
0 azeite assim obtido pode, ainda, ser submetido aos tratamentos de lavagem, decantagéo, centrifugacéo e
filtrac&o, observados os valores dos parametros de qualidade previstos no Anexo | desta Instrucéo
Normativa;

Il - azeite de oliva: o produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite de oliva
virgem ou com azeite de oliva extravirgem,

I11 - azeite de olivarefinado: o produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite de olivavirgem
mediante técnicas de refino que ndo provoquem alteracdo na estrutura gliceridicainicial;

IV - 6leo de bagaco de oliva: o produto constituido pela mistura de 6leo de bagaco de oliva refinado com
azeite de oliva virgem ou com azeite de olivaextravirgem; ou V - 6leo de bagaco de olivarefinado: o
produto proveniente do bagaco do fruto da oliveira mediante técnica de refino que ndo provoque alteracéo
naestrutura gliceridicainicial.

§ 2° O azeite de oliva e 0 6leos de bagaco de oliva, de acordo com os parametros de qualidade
estabelecidos no Anexo | desta Instrucéo Normativa, séo classificados em tipos, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.

§ 3° O azeite de olivado grupo azeite de oliva virgem é classificado em trés tipos denominados de extra
virgem, virgem e lampante, de acordo com os parametros de qualidade estabel ecidos no Anexo | desta
Instrucdo Normativa, podendo, ainda, ser enquadrado como fora de tipo e desclassificado, observando-se
0 seguinte:

| - 0 azeite de oliva denominado comum ou corriente é classificado como azeite do grupo azeite de oliva
virgem do tipo lampante;

Il - 0 azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem enquadrado no tipo lampante ndo pode ser destinado
diretamente a alimentacéo humana, porém podera ser refinado para enquadramento no grupo azeite de
oliva ou no grupo azeite de olivarefinado, ou, ainda, destinado a outros fins que ndo segja para
alimentacéo humana.

§ 4° O azeite de oliva e 0 6leo de bagaco de oliva dos grupos azeite de oliva, azeite de olivarefinado, 0leo
de bagaco de oliva e 6leo de bagaco de oliva refinado séo classificados em tipo Unico, de acordo com os
parametros de qualidade estabel ecidos no Anexo | desta Instrugdo Normativa, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.



Art. 7° E considerado fora de tipo o azeite de oliva ou o 6leo de bagago de oliva que ndo atender aum ou
mais limites de tolerancia de qualidade estabel ecidos para cada tipo em relagcéo aos parametros constantes
do Anexo | desta Instrugéo Normativa.

§ 1° Quando o azeite de oliva ou 0 6leo de bagaco de oliva for considerado fora de tipo, o estabelecimento
envasilhador ou importador sera responsavel pelarealizacdo das analises complementares constantes do
Anexo |11 desta Instrucéo Normativa, sendo que tais analises devem ser executadas por laboratorio
credenciado e seus custos arcados pel o estabel ecimento envasilhador ou importador.

§ 2° O azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva enquadrado como fora de tipo e que atenda aos
parédmetros constantes do Anexo |11 desta Instrucdo Normativa poderdo ser reenquadrados em tipo do
mesmo ou de outro grupo, conforme o caso, podendo ainda, no caso do azeite do grupo azeite de oliva
virgem do tipo lampante, ser refinado para reenquadramento.

Art. 8° S80 considerados desclassificados e terdo a comercializagdo e internalizagdo, quando for o caso,
proibidas o azeite de oliva ou 0 6leo de bagaco de oliva que apresente uma ou mais das situagdes a seguir:

| - ser enquadrado como fora de tipo e, simultaneamente, ndo atender a um ou mais limites de tolerancia
dos parémetros constantes do Anexo |11 desta Instrugdo Normativa;

Il - ter sido envasilhado ou transportado em discordancia ao disposto em legislacdo especifica; ou I11 -
apresentar odor estranho que inviabilize seu uso proposto.

Art. 9° O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) podera efetuar andlises para
verificagcdo da presenca de outros 6leos ndo provenientes do fruto daoliveira (Olea europaeal..), sgjano
azeite de oliva ou no 6leo de bagaco de oliva.

Par&grafo Unico. Constatada a presenca de outros 6leos ndo provenientes do fruto da oliveirano azeite de
oliva e no 6leo de bagaco de oliva, o produto sera considerado desclassificado.

Art. 10. O MAPA podera efetuar outras andlises fisico-quimicas, conforme Anexo 1V desta Instrucéo
Normativa, e andlises de substancias nocivas, matérias macroscopicas, microscopicas e microbiol égicas
relacionadas ao risco a salide humana, de acordo com alegislagdo especifica, independentemente do
resultado da classificagdo 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 estabel ecido na legislacdo especifica, ou,
ainda, quando se constatar a presenca de substancias ndo autorizadas para o produto.

Art. 11. No caso de constatacéo de caracteristicas desclassificantes, pela entidade credenciada para
execucao da classificacdo, esta devera emitir o correspondente laudo de classificagdo do produto
enguadrando-o como desclassificado, bem como comunicar essa constatacéo a Superintendéncia Federal
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento da Unidade da Federagdo (SFA/UF) onde o produto se encontra
estocado, para as providéncias cabiveis.

Art. 12. Cabe a SFA/UF 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, a SFA/UF deve adotar todos 0s
procedi mentos necessarios ao acompanhamento do produto até a sua completa descaracterizacdo ou sua
destruicéo.

Par&grafo Unico. Cabe ao responsavel pelo produto ou ao seu preposto arcar com todos os custos
pertinentes aos procedimentos e & operagdo previstano caput deste artigo e, quando necessario, ser 0 seu
depositério.



CAPITULO I
DOS REQUISITOS E DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 14. A avaliacdo das caracteristicas sensoriais do azeite do grupo azeite de oliva virgem podera ser
realizada, observados os parametros estabel ecidos no Anexo Il desta Instrugdo Normativa.

Paragrafo unico. O produto que nédo atender aos limites de tolerancia estabelecidos no Anexo |1 é
considerado fora de tipo.

Art. 15. As andlises complementares no azeite de oliva e no 6leo de bagaco de oliva poder&o ser
realizadas, observados os parametros estabel ecidos nos Anexos 111 e 1V desta Instrugdo Normativa.

§ 1° O produto que ndo atender a um ou mais limites de tolerancia estabel ecidos no Anexo |11 desta
Instrucdo Normativa sera considerado desclassificado.

§ 2° O produto que ndo atender a um ou mais limites de toleréncia estabel ecidos no Anexo 1V desta
Instrugcdo Normativa sera considerado fora de tipo.

Art. 16. O dleo de bagaco de oliva bruto ndo pode ser destinado diretamente a alimentacéo humana,
porém ele podera ser refinado para enquadramento no grupo 6leo de bagaco de oliva refinado ou 6leo de
bagaco de oliva, ou, ainda, ser destinado a outros fins que ndo sejam para alimentagdo humana.

CAPITULO IV
DA AMOSTRAGEM

Art. 17. Previamente a amostragem, as condicdes gerais do lote do produto e das superficies das
embal agens e caixas deverdo ser observadas, mediante vistoria, pararealizacdo da coleta de amostra,
observando o seguinte:

| - as amostras coletadas, que servirdo de base para a realizacdo da classificac8o, deverdo conter os dados
necessarios a identificacdo do interessado na classificacéo do produto, bem como ainformacgéo relativaa
identificagcdo do lote ou volume do produto do qual se originaram;

Il - caberd ao proprietério, possuidor, detentor ou transportador propiciar aidentificagdo e a
movimentacgao do produto, independentemente da forma em gue se encontrem, possibilitando a sua
adequada amostragem;

I11 - respondera pela representatividade da amostra, em relagdo ao lote ou volume do qual se originou, a
pessoa fisica ou juridica que a col etou, mediante a apresentacdo do documento comprobatorio
correspondente; e

IV - naclassificagéo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de olivaimportados e na classificacéo de
fiscalizag&o, o detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu
armazenador devem propiciar as condicdes necessarias aos trabal hos de amostragem exigidos pela
autoridade fiscalizadora.

Art. 18. Naamostragem para classificacdo, para andlise sensorial, para realizacdo de andlises
complementares ou para classificacdo de fiscalizagdo, devera ser observado o que se segue:

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

Il - produto envasilhado que apresente volume liquido igual ou maior que 500 ml (quinhentos mililitros)
até 5 (cinco) litros, a amostragem devera ser realizada ao acaso, coletando-se no minimo 4 (quatro)



unidades em seu volume original; ou

I11 - produto a granel, se 0 volume da partida for superior a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros,
deve-se subdividir em lotes de volumes iguais ou inferiores 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 o nimero minimo de
amostras é determinado em fun¢do da dimenséo do |ote conforme disposto na Tabela 1 abaixo, sendo que
cada amostra deve ser constituida de aliquotas de 500 ml (quinhentos mililitros) que seréo juntadas,
homogenei zadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados, isto €, ndo-absorventes, de cor
ambar, limpos e secos, de modo a obter-se, no minimo, 4 (quatro) vias de amostra representativa do |ote,
de, no minimo, 500 ml (quinhentos mililitros) cada.

Tabela 1: nimero minimo de aiquotas em funcdo da dimenséo do lote:

.D' Mmensao do lote (fitros) NUmero minimo de aliquotas
inferior a

7.500 2

25.000 3

75.000 4

125.000 5

§ 1° As amostras para classificagdo coletadas conforme os procedimentos descritos nosincisos|, 11 elll
deste artigo devem ser devidamente acondicionadas, |acradas, identificadas, e receber autenticidade com a
assinatura do coletor no seu recipiente, tendo a seguinte destinagéo:

| - uma amostra para arealizagdo da classificacéo;

Il - umaamostra que sera col ocada a disposi¢cdo do interessado;

[1l - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem;

elV - umaamostra destinada ao controle interno de qualidade por parte das credenciadas ou para controle
do MAPA.

§ 2° Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, dever&o ser observados os mesmos
critérios e procedimentos de amostragem previstos nesta Instrucdo Normativa.

8 3° Na classificacéo de fiscalizagdo, as amostras coletadas conforme os procedimentos descritos nos
incisos |, Il elll deste artigo dever&o ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas, e receber
autenticidade com a assinatura do coletor no seu recipiente, tendo a seguinte destinacéo:

| - umaamostra para a realizacao da classificacao de fiscalizacdo ou outras andlises;

Il - uma amostra que seré colocada a disposi¢éo do fiscalizado;

[1l - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia;

e |V - umaamostra de seguranca, caso uma das vias anteriores segja inutilizada ou haja necessidade de
analises complementares, com excecdo de andlises que exijam uma metodol ogia de amostragem

especifica.

§ 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 érgéo de fiscalizagdo ndo serdo obrigados a
recompor ou ressarcir o produto amostrado que porventurafoi danificado ou que teve sua quantidade
diminuida em funcéo da realizaco da amostragem e da classificacéo.



Art. 19. O MAPA poderéa adotar procedimentos especificos para amostragem do azeite de olivae do 6leo
de bagaco de oliva oriundos de importacdo para fins de internalizagéo no pais, conforme o caso.

CAPITULOV
DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS OU ROTEIRO PARA CLASSIFICACAO
Art. 20. Estando o produto em condicdes de ser classificado, efetuam-se os seguintes procedimentos:

| - em caso de produto envasilhado 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 aretirada de aliquota, também representativa, necessaria para cada determinacdo analitica do
produto;

Il - em caso de amostras com volume liquido igual ou superior 2500 ml (quinhentos mililitros), deve-se
prosseguir com aretirada de aliquota necessaria para cada determinagéo analitica do produto;

Il - deve-se determinar o tipo, em funcéo das andlises dos parametros de qualidade estabel ecidos no
Anexo | desta Instrucdo Normativa, anotando-se o resultado de cada andlise e do respectivo tipo no
certificado de andise ou laudo;

IV - quando o produto se enquadrar como fora de tipo, devem ser obedecidos 0s procedimentos previstos
nos arts. 7° e 8° desta I nstrugdo Normativa; caso necessario, podera ser realizada uma nova coleta de
amostra para analises complementares e analise sensorial, bem como seu envio para outro laboratério para
realizacdo dessas andlises,

V - fazer constar no laudo correspondente e no documento de classificagdo os motivos que levaram o
produto a ser considerado como fora de tipo ou desclassificado, quando for o caso; e

VI - revisar, datar, carimbar e assinar o0 documento de classificacéo respaldado por certificado de anadlise
ou laudo emitido por laboratério credenciado pelo MAPA.

CAPITULO VI
DO MODO DE APRESENTACAO

Art. 21. O azeite de oliva e 0 6leo de bagaco de oliva podem ser comercializados a granel ou
envasilhados.

8§ 1° As embal agens utilizadas no acondicionamento do azeite de oliva e do 6leo de bagago de oliva
devem ser de materiais apropriados.

§ 2° As especificagfes quanto ao material, a confecgcdo e a capacidade das embal agens utilizadas no
acondicionamento do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva devem estar de acordo com alegislacéo
especifica

CAPITULOVII DA MARCA(;AO OU ROTULAGEM

Art. 22. As especificagdes de qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagago de olivareferentes a
marcacao ou a rotulagem devem estar em consonancia com o respectivo documento de classificacéo.

§ 1° A marcacdo ou rotulagem do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva envasilhados para venda
direta a alimentacdo humana, uma vez observada a legislacgo especifica vigente, devem conter as
seguintes informacdes:

| - relativas a classificacdo do produto: tipo; e



Il - relativas ao produto e ap seu responsavel:

a) denominagdo de venda do produto (que corresponde a denominacdo do grupo seguida da marca
comercial, se houver; no caso do azeite do grupo azeite de oliva virgem tipo extra virgem, podera ser
utilizada a expressao azeite de oliva extra virgem seguida da marca comercial, se houver);

b) identificacdo do lote, que sera de responsabilidade do estabel ecimento envasilhador;

c) data de envasilhamento e data de validade, as quais séo de responsabilidade do estabel ecimento
envasilhador; e

d) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica- CNPJ ou no Cadastro Nacional
de Pessoa Fisica - CPF, endereco do estabel ecimento envasilhador ou do responsavel pelo produto.

Art. 23. A marcagdo ou rotulagem do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de olivaimportados, além das
exigéncias contidas no art. 22 desta Instrugdo Normativa, devera apresentar as seguintes informagdes:

| - pais de origem; e

Il - nome, CNPJ e endereco do importador.

Art. 24. A mencdo facultativa da acidez ou da acidez maxima na marcagdo ou rotulagem somente pode
ser utilizada quando acompanhada das informagctes do indice de perdxidos e da extingéo especificano
ultravioleta, sempre em caracteres da mesma dimensdo e no mesmo campo visual, conforme descrito no
Anexo | desta Instrugdo Normativa.

Art. 25. A marcacdo ou rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil remocéo, assegurando
informacOes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias
previstas em legislacéo especifica

Art. 26. N&o é permitido o uso da palavra azeite para designacéo do 6leo de bagaco de oliva.

Art. 27. A informacdo relativa ao tipo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva constantes na
marcacao ou rotulagem deve ser grafada na vista principal e em caracteres do mesmo tamanho que as
dimensdes especificadas para o contetido liquido previstas em legislacdo especifica.

Art. 28. O produto comercializado a granel deve ser identificado e as informacdes colocadas em lugar de
destaque, de facil visualizac&o e de dificil remocgéo, contendo as informagdes estabel ecidas nos arts. 22 e
23 desta Instrucdo Normativa.

Art. 29. N&o sera admitida a utilizagdo de termos ou expressdes que induzam o consumidor a erro quanto
a0 processo de obtencdo e a qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagago de oliva.

CAPITULOII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 30. As andlises laboratoriais previstas nesta Instrucdo Normativa seréo realizadas somente por
laboratorios oficiais ou credenciados pelo MAPA.

Art. 31. Asdividas surgidas na aplicacéo desta Instrucdo Normativa seréo resolvidas pela érea técnica
competente do MAPA.

Art. 32. EstaInstrucdo Normativa entra em vigor 180 (cento e oitenta) dias apds a data de sua publicagéo.

MENDES RIBEIRO FILHO



ANEXO|

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS DE QUALIDADE DO AZEITE DE OLIVA E DO

OLEO DE OLIVA

Oleo .
Azeite] Azeite| de BOIeoglge
Grupo Azeitede OlivaVirgem | de |deOlivaBagaco ag?ﬁ/a
Oliva(refinado| de .
. Refinado
Oliva
Tipo Extra |y, em|Lampantg Unico| Unico | Unico Unico
b Virgem g P
Menor| Menor Menor Menor
ou |oulgual ou ou Menor ou
, . lguala a Maior (lgual & Menor Igual & 'gudl a
Acidez Livre (%) ou lgual
que 2,00 20,30 0,30
0,80 | 2,00 1,00 ' 1,00 '
) M(;enuor Msﬂor Menor ou
Indice de Menor lgual a
Peréxidos Men(;rzc())uol gual *) Igual 404 lgual Igual &
(mEg/KQ) ’ 15.00 a5,00 15.00 5,00
Menor| Menor Menor Menor
Menor ou
ou |oulgual ou | vronor | OU iqual a
>70nm lgual a] a *) Igual A4 Igual igua a
022 | 025 09 | 81| 170| 290
Exti ano Menor Menor Menor ou
especifica ou Menor ou loual a
no ul- Delta|Menor ou Igua . Igual & laual Igual & 9
K 20,01 *) PR0.16 0,20
travioleta 0,15 ab, 0,18 ’
Menor| Menor
ou |oulgual
2gonm ' A 1 | | *)
250 | 2,60

ANEXO Il LIMITES DE TOLERANCIA DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO GRUPO

AZEITE DE OLIVA VIRGEM

Oleo
Azeite| Azeite | de Oleo de
Grupo Azeite de Oliva Virgem de |deOlivaBagacd Bagaco de
Oliva|refinado| de |[Oliva Refinado
Oliva
Tipo Extra Virgem [Lampantg Unico| Unico | Unico Unico
Virgem
Maior
doqueO
Medianado | Igual a0 | (zero) e| Maior




defeito (Md) | (zero) | Menor |que 35| (*) *) *) *)

ou Igual

a35

. Maior do| Maior
Medianado Ilgual aO| , & * *
frutado (Mf) ?Z‘{;(g dg’zgjoe)o (zero) | )] ) | ) *)

(1) Considera-se lampante o azeite virgem que obteve mediana de defeitos (Md) menor que 3,5 e Mediana
de frutado igual a zero.

(*) Néo se aplica.
ANEXO I11(**)

LIMITESDE TOL[ERANCIA DE PARAMETROS DE ANALISES COMPLEMENTARES DO AZEITE
DEOLIVA EDO OLEO DE BAGACO DE OLIVA

. |Oleo |-
Azeite'g‘;e'te de gleods
Grupo Azeite de OlivaVirgem |de Oliva Bagaco dsg)ari;va
Olival cfinada®  |Refinado
Oliva
; Extra |, ,. U - T
Tipo VirgemV'rgem LampantgUnico|Unico |Unico (Unico
Eqi , Menor oulguallvIenor ou .
stigmastadienos (mg/kg) 20.15 Iguala |(*)
’ 0,5
Menor ou
Menor ou Igual Menor ou :
1
Ceras (mg/Kg) (D o 950 Ig%lé)al 2 ligual agso  |[M@Or que 350
Menor ou Igual Menor ou Menor ou Menor ou igual

Diferencado ECN 42 Igual a

a0,2 igual e0,3 a0,5

0,3
Composi¢do de acidos graxos:
Menor ou
18:1t (%) @ g/l (()e,récgr ou lgual IO gllj gj a :\gﬁglo; %l,.lzo g/l ((;,:rzl%r ou lgual
Menor ou
18:2t + 18:3t(%) @ Voo 'gua lgual a :\Sﬁgo;%%o Vo 'gua
C14:0 (%) @ Menor ou Igual a0,05
C16:0 (%) @ 7,50 220,0
C16:1 (%) @ 0,3a35
C17:0 (%) @ Menor ou Igual a0,3
C17:1 (%) @ Menor ou Igual a0,3
C18:0 (%) @ 0,5a5,0
C18:1 (%) @ 55,0 a83,0
C18:2 (%) @ 35a21,0
C18:3 (%) @ Menor ou Igual a1,0
C20:0 (%) @ Menor ou Igual 20,6
C20:1 (%) @ Menor ou Igual a0,4

Menor ou Igua




C22:0 (%) @) Menor ou Igual a0,2 a0,3

C24:0 (%) @ Menor ou Igual a0,2

Composicao de esterois:

Colesterol (%) @ Menor ou Igual a0,5

Campesterol (%) © Menor ou Igual a4,0

Estigmasterol (%) 3 Menor do que o observado para o Campesterol

Brassicasterol (%)@ Menor ou Igual a0,1 eTor ou lgua

Beta-sitosterol +

delta-5,23-estigmastadienol

+ Clerosterol +

beta-Sitotanol + Maior ou Igual a93,0

delta-5-Avenasterol +

Delta-5,24-Estigmastadienol.

(©)

-7-estigmastenol (%) Menor ou Igual a0,5

itrodi DO

(E4;|trod| ol e Uvaol (%) Menor ou igua a4,5 Maior que 4,5
Maior Maior

Esterdis Totais (mg/kg) Maior ou igual a1.000 ou ou igua
'fgg'oa a1.800

(1) O azeite de oliva cujo teor de ceras estiver entre 300mg/kg e 350mg/kg sera considerado azeite de
olivavirgem do tipo Lampante se o teor de alcoois aliféticos totais for inferior ou igual a 350mg/kg ou se
a percentagem de Eritrodiol e Uvaol for inferior ou igual a 3,5;

(2) Percentagem no total de acidos graxos;

(3) Porcentagem no total de esterdis; (4) Relativamente aos 6leos de bagaco de oliva, os limites podem
n&o ser simultaneamente respeitados;

(*) Néo se aplica.
ANEXO IV(**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS PARA OUTRAS ANALISES FISICO-QUIMICAS
DO AZEITE DE OLIVA E DO OLEO DE BAGACO DE OLIVA

. |azeite |99 |61e0 de

Azeite de de Bagaco de

Grupo AzeitedeOlivaVirgem |(de Oliva Bagaco Oliva
Oliva refinado de_ Refinado

Oliva
Tipo Extra rgemLampantgUnico [Unico |Unico {Unico
Virgem

Esteres Metilicos

de Acidos Graxos

(EMAG) e

Esteres Etilicos

de Acidos Graxos

(EEAG) 8EMAG

+ EEAG <75 (*)
mg/kg ou 75




mg/kg < AEMAG
+ EEAG <150
mg/kg e
(EEAG/EMAG <
1,5

[ndice de
Refracéo (RaiaD
a20°C)

1,4677 a1,4705

1,4680 a 1,4707

Indice de
Saponificagdo
(mg KOH/Q)

184 a 196

182 a193

Umidade e
material voltil
(%)

Menor ou Igua a0,2

Menor ou Igua a0,1

Material
Insaponificavel
(9/kg)

Menor ou Igual a 15

Menor ou Igual a 30

Impurezas
Insoluveis

Menor ou Igua a0,1%

Menor ou Igual a0,05%

Indice deiodo
(Wijs)

75a94

75a92

Teor de Arsénio
(mg/kg)

Menor que 0,1

Teor de Chumbo
(mg/kg)

Menor que 0,1

Teor de Ferro
(mg/kg)

Menor ou Igual a3

Teor de Cobre
(mg/k)

Menor ou Igual a0,1

(*) Néo se aplica.

(**) Republicados por terem saido, no DOU de 1°-2-2012, Secéo 1, pégs. 5 a8, com incorrecao.
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