ANEXO I - REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE OLEOS
VEGETAIS REFINADOS

1. Objetivo: o presente Regulamento tem por objetivo definir as caracteristicas
de identidade e qualidade dos 6leos vegetais refinados.

2. Conceitos: para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1. Oleo vegetal comestivel: produto alimenticio constituido principalmente por
triglicerideos de acidos graxos, obtidos unicamente de matéria-prima vegetal, refinado
mediante o emprego de processos tecnoldgicos adequados. Poderdao conter pequenas
guantidades de outros lipidios, tais como fosfolipideos, constituintes insaponificaveis e
acidos graxos livres, naturalmente presentes no 6leo vegetal.

2.2. Oleos mistos ou compostos: produtos obtidos a partir da mistura de éleos
de 2(duas) ou mais espécies vegetais, inclusive a mistura de odleos vegetais com
azeite-de-oliva.

2.3. Oleos vegetais saborizados: dleos adicionados de especiarias, aromas ou
ambos. )

2.4. Oleo de algoddo: déleo refinado obtido de sementes das espécies cultivadas
de Gossypium herbaceum spp., por meio de processos tecnoldgicos adequados.

2.5. Oleo de canola: éleo refinado obtido de sementes das espécies Brassica
campestris L., Brassica napus L. e Brassica juncea L., por meio de processos
tecnolégicos,adequados.

2.6. Oleo de girassol: 6leo refinado obtido de sementes da espécie Helianthus
annus L., por meio de processos tecnoldégicos adequados.

2.6.1. Oleo de girassol com médio teor de acido oléico: dleo de girassol com
teor de C18:1 entre 43,1 e 71,8% e C18:2 entre 18,7 e 43,5%, cuja identidade e perfil
de acidos graxos atenda ao estabelecido na Tabela 2 do presente Regulamento.

2.6.2. Oleo de girassol com alto teor de acido oléico: éleo de girassol com teor
de C18:1 entre 75 e 90,7% e C18:2 entre 2,1 e 17%, cuja identidade e perfil de
acidos graxos atenda ao estabelecido na Tabela 2 do presente Regulamento.

2.7. Oleo de milho: 6leo refinado obtido do germe dos grdos da espécie Zea
mays L., por meio de processos tecnoldgicos adequados.

2.8. Oleo de soja: Oleo refinado obtido dos grdos da espécie Glycine max (L)
Merrill, por meio de processos tecnoldgicos adequados.

2.9. Elaboracdo: conjunto de todas as operagdes e processos praticados para a
obtengao de um produto elaborado ou acabado.

2.10. Reprocessamento: processo tecnologico adequado pelo qual um Odleo
desclassificado temporariamente é submetido visando ao seu reaproveitamento como
Oleo vegetal comestivel.

2.11. Higiene ou boas praticas de fabricacdo: condicGes e medidas necessarias
para garantir a seguranca, a salubridade e a inocuidade do alimento em todas as fases
de manipulacdo e apds a producdo primaria, desde sua obtencdo ou colheita até a sua
colocacdo a disposicdo do consumidor.

2.12. Manipulacdo: operagdes por que passa a matéria-prima até sua
transformacao ou condicdo de produto elaborado ou pronto para consumo, envolvendo
todas as fases de seu preparo, processamento, armazenamento, transporte e
exposicdo a venda.

2.13. Extragdo: processo aplicado a matéria-prima para extrair o dleo.

2.14. Refino: etapas de tratamento que incluem degomagem, neutralizacao,
clarificacdo e desodorizagdo para tornar o 6leo comestivel.

Pode ser efetuado também sem neutralizacdo se o 6leo assim o permitir.

2.15. Deceragem: tratamento pelo qual se retira do d6leo as substancias
indesejaveis denominadas ceras.



2.16. Degomagem: tratamento pelo qual se retira do éleo as substancias
indesejaveis denominadas fosfolipideos.

2.17. Neutralizagdo: processo que promove a neutralizacdo dos acidos
organicos naturalmente presentes no dleo.

2.18. Lavagem: processo fisico de separacdo ou retirada de substancias
indesejaveis sollveis em agua.

2.19. Centrifugacdao: método de separacdo fisica entre compostos de diferentes
densidades, que sao separados por meio de processo de inércia.

2.20. Clarificacao: tratamento realizado com o uso de adsorventes ou terras
clarificantes apropriadas para remocao de clorofila, metais e outros compostos
indesejaveis.

2.21. Filtracdo: processo de separacao de particulas de tamanhos diferentes
através de um elemento filtrante.

2.22. Desodorizacdo: etapa de eliminacdo de substdncias indesejaveis por
destilacdo sob arraste de vapor ou nitrogénio, por meio de alta temperatura e alto
vacuo, tornando o 6leo adequado ao consumo humano.

2.23. Produto embalado: todo produto que esta contido em uma embalagem.

2.24. Embalagem: recipiente, pacote ou envoltdrio, destinado a proteger o
produto e facilitar o transporte e o manuseio.

2.25. Armazenamento: conjunto de requisitos e procedimentos necessarios
para a adequada conservacao de matérias-primas, ingredientes e produtos acabados.

2.26. Lote: quantidade de produtos com as mesmas especificacbes de
identidade e qualidade, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, em um
espaco de tempo determinado, sob condicdes essencialmente iguais.

2.27. Fracionamento do lote: operacao pela qual se parcela e acondiciona um
produto ou alimento, sem alterar sua identidade e qualidade original, para atender a
sua distribuicdo, comercializacdo e disponibilizacdo ao consumidor.

2.28. Data de envase ou fracionamento: dia, més e ano em que uma parcela de
um determinado lote de producao é fracionado - identifica o termo inicial da contagem
do prazo de validade, a ser obrigatoriamente declarado na embalagem ou rétulo do
produto.

2.29. Prazo de validade: intervalo de tempo compreendido entre um termo
inicial e um termo final, declarado pelas empresas produtoras como o periodo propicio
para o consumo do alimento, em funcdo das garantias de sua conservacao oferecidas
pelas técnicas de industrializacdo por elas aplicadas e do risco de se encontrarem em
condicbes inadequadas de conservagao, de preservacdo de suas propriedades
nutritivas e de impor agravos a salde da populacdo, antes de serem adquiridos.

2.30. Aditivo alimentar: qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem propédsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento,
preparagao, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulagdo de um alimento, cuja natureza, teor e utilizagdo nos alimentos sdo
regulamentados em legislacdo especifica.

2.31. Coadjuvante de tecnologia de fabricacdo: toda substancia, excluindo os
equipamentos e os utensilios utilizados na elaboragdo ou conservacao de um produto,
gue ndo se consome por si s6 como ingrediente alimentar e que se emprega
intencionalmente na elaboracdo de matérias-primas, alimentos ou seus ingredientes,
para obter uma finalidade tecnoldgica durante o tratamento ou fabricagdo, devendo ser
eliminada do alimento ou inativada, podendo admitir-se no produto final a presenca de
tracos dessa substdncia ou de seus derivados, conforme estabelece legislagdo
especifica.



2.32. Isento de substédncia nociva a saude: quando o produto ndo apresenta
contaminagdo por substancias nocivas a salde ou cujo valor se verifica dentro dos
limites maximos previstos em legislacdo especifica vigente.

2.33. Substancias nocivas a saude: substancias ou agentes estranhos de origem
bioldgica, quimica ou fisica que sejam nocivos a salde, tais como as micotoxinas, os
residuos de produtos fitossanitadrios e outros contaminantes, previstos em legislacdo
especifica vigente.

2.34. Matéria estranha: corpo ou detrito de qualquer natureza, estranho ao
produto, ndo proveniente da matéria-prima.

2.35. Caracteristicas sensoriais: avaliacdo da aparéncia visual do produto,
guanto a limpidez e a presenca de impurezas e as caracteristicas relativas ao odor,
sabor e cor do éleo.

2.36. Cor: avaliacdo do produto quanto a coloragdo, devido a uma série de
matérias corantes, inclusive a presenca de clorofila.

2.37. Impurezas insolUveis em éter de petrdleo: detrito do proéprio produto,
proveniente da matéria-prima, insollvel em éter de petréleo.

2.38. Indice de estabilidade do déleo a 110°C (OSI): tempo minimo necessario
para que o 6leo sofra alteragbes sob condicbes de teste.

2.39. Indice de acidez (expresso em mg de KOH/q): teor dos acidos graxos, nas
formas livres, quantificado no produto em condicdes de teste.

2.40. Indice de perdxidos: presenca de perdxidos e outros produtos
semelhantes, originarios da oxidacdo dos acidos graxos quantificados no dleo.

2.41. Matéria insaponificavel: substancia quantificada no produto, ndo sollvel
em éter de petréleo ou éter etilico, apds saponificacdo da amostra.

2.42. Ponto de fumaca: temperatura especifica quantificada para o produto, que
ocorre quando a amostra libera as primeiras fumacgas devido ao aquecimento.

2.43. Sabdes: teor de oleato de sdédio quantificado no produto que ocorre
devido ao processo de neutralizacdo dos acidos graxos livres.

2.44. Umidade e material volatil: conjunto de materiais volateis quantificados
no produto.

2.45. Acido oléico: acido graxo insaturado que possui 18 atomos de carbono na
sua estrutura, apresentando uma dupla ligacdo na cadeia, na posicdao 9, sendo
expresso como C 18:1.

2.46. Acido linoléico: acido graxo insaturado que possui 18 atomos de carbono
na sua estrutura, apresentando duas duplas ligacdes na cadeia, localizadas nas
posicoes 9 e 12, sendo expresso como C 18:2.

2.47. Acido linolénico: acido graxo insaturado que possui 18 dtomos de carbono
na sua estrutura, apresentando trés duplas ligacdes na cadeia, localizadas nas posicoes
9, 12 e 15 (alfa linoléico) ou 6, 9 e 12 (gama linoléico), sendo expressos como C 18:3.

2.48. Acido erucico: acido graxo insaturado que possui 22 atomos de carbono
na sua estrutura, apresentando uma dupla ligagdo na cadeia, na posicdao 13, sendo
expresso como C 22:1.

3. Classificagdo e tolerancias: os 6leos vegetais serdo classificados em tipos.

3.1. Tipos: os Oleos vegetais serdo classificados em 2 (dois) Tipos, de acordo
com a sua qualidade, em funcdo dos parametros e respectivos limites de tolerdncia
estabelecidos na Tabela 1, do presente Regulamento.

4. Requisitos Gerais: os 6leos vegetais deverdo se apresentaradequados quanto
ao teste de estabilidade, com suas caracteristicas sensoriais (aspecto, odor, sabor e
cor) normais; isentos de odores estranhos, imprdprios ao produto, ou em desacordo
com este Regulamento.



4.1. Os produtos também devem atender aos Regulamentos Técnicos
especificos de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo;
contaminantes; caracteristicas macroscépicas, microscopicas e microbioldgicas; e
outras legislacdes pertinentes.

4.2. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,armazenados,
transportados e conservados em condicdes que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude
do consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de
Fabricagao.

5. Modo de apresentacado: os 6leos vegetais podem ser comercializados a granel
ou embalados.

6. Acondicionamento: as embalagens,utilizadas no acondicionamento dos 6leos
vegetais, poderdo ser de materiais naturais, sintéticos ou qualquer outro material
apropriado.

6.1. As especificagdes quanto a confeccdo, capacidade das embalagens e
condicdes de uso devem estar de acordo com a legislacdo especifica vigente.

7. Marcacao ou rotulagem.

7.1. As especificacbes de qualidade do produto, contidas na marcagdao ou
rotulagem, deverao estar em consonancia com o respectivo certificado de classificacao.

7.2. Produto embalado para a venda direta a alimentagdo humana:

7.2.1. A marcacao ou rotulagem, uma vez observadas as legislaces especificas
vigentes, devera conter obrigatoriamente as seguintes informacgodes:

7.2.1.1. Relativas a classificagdo do produto:

7.2.1.1.1. Tipo.

7.2.2. Relativas ao produto e ao responsavel pelo produto:

7.2.2.1. Denominacao de venda do produto: deve ser denominado como “éleo
de” seguido do nome comum da espécie vegetal utilizada.

7.2.2.1.1. Na denominacao do éleo de girassol de acordo com o teor de acido
oléico apresentado, o mesmo devera ser identificado com a expressao “alto oléico” ou
“médio oléico”, conforme o caso.

7.2.2.2. Nome empresarial, CNPJ e endereco do fabricante,embalador e
responsavel.

7.2.2.3. Identificacdao do lote, data de envase e prazo de validade conforme
legislacdo especifica vigente.

7.3. Produto a granel destinado diretamente a alimentacdao humana: o produto
deverd ser identificado e as informacbes colocadas em lugar de destaque, de facil
visualizagdo e de dificil remogdo, contendo, no minimo, as seguintes expressoes:

7.3.1. Relativas a classificacao do produto:

7.3.1.1. Tipo.

7.3.2. Relativas ao produto e ao responsavel pelo produto:

7.3.2.1. Denominagdo de venda do produto: deve ser denominado como “dleo
de” seguido do nome comum da espécie vegetal utilizada.

7.3.2.1.1. Na denominagdo do 6leo de girassol de acordo com o teor de acido
oléico apresentado, o mesmo devera ser identificado com a expressdo “alto oléico” ou
“médio oléico”, conforme o caso.

7.3.2.2. Nome empresarial, CNPJ e endereco do fabricante,embalador e
responsavel.

7.4. Produtos importados: além das exigéncias previstas para o subitem 7.2 ou
7.3., o produto importado deverd apresentar ainda as seguintes informacgodes:

7.4.1. Pais de origem;



dimensdes especificadas para a

7.4.2. Nome e enderego do importador, acompanhado de CNPJ.
7.5. A marcacdo ou rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil
remocdo, assegurando informagoes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua
portuguesa, cumprindo com as exigéncias previstas em legislacao especifica vigente.

7.5.1. A especificacao relativa ao Tipo deve ser grafada por extenso e em
algarismo arabico.
7.5.2. Todos os caracteres deverdao ser do mesmo tamanho, segundo as

legislacdo metroldgica vigente.

8. Métodosanaliticos: os

métodos

analiticos

informacdo relativa ao peso liquido,

sdao definidos

complementares, apds oficializacdo pela area competente do M A PA .
8.1. Permite-se o usode métodos consagrados, sobejamente os dispostos no
Codex Alimentarius, AOCS, ISO, FOSFA, GAFTA e AOAC, desde que inexistam métodos
oficiais publicados.

Tabela 1: Oleos Vegetais Refinados - Caracteristicas de qualidade.

conforme

atos

Oleo de Algoddo

Oleo de Canola

Oleo de Girassol

Oleo de Milho

Oleo de Soja

Tipo 1 Tipo 2

Tipo 1

Tipo 2

Tipo 1 Tipo 2

Tipo 1

Tipo 2

Tipo 1

Tipo 2

Indice de
Acidez (mg-
KOH/g)

>0,20

<0,20 <0.60

>0,20

<0,20 <0.60

>0,20

<0,20 <060

>0,20

<0,20 <060

>0,20

<0,20 <0.60

Ponto de
Eumaga (°C)

=210 =190

Indice de
Perdxidos
(mEqg/kg)

>2,
<2,5 5

5
,0

IN

Impurezas
insolUveis
em éter de
petréleo
(%)

<0,05

Umidade e
material
volatil (%)

<0,1

Saboes
(mg/kg)

<10,0

Aspecto a 25°C

Limpido e isento de impurezas.

Odor e sabor

Odor e sabor caracteristico do produto.

Cor

Cor caracteristica do produto.

milho a serem definidos em estudo futuro.

* valores de Ponto de Fumacga (°C) para os 6leos de algodao, canola, girassol e




Tabela 2: Oleos Vegetais Refinados - Caracteristicas de identidade.

Oleo de girassol
Oleo de Algodso Oleo de Canola - - - Oleo de Milho Oleo de Soja
(médio conteudo (alto conteudo
de acido oléico) de acido oléico)
Matéria Insaponificavel
(9/100g) <1,50 < 2,00 <1,5 <1,5 <1,5 < 2,80 < 1,50
Densidade Relativa > 0,918 > 0,914 > 0,918 > 0,914 2099 > 0,917 > 0,919
(a 20°C) < 0,926 < 0,920 < 0,923 <0,916 = < 0,925 < 0,925
(a 250C)
Indice de Refracdo
(Raia D a 40°C) > 1,458 > 1,465 > 1,461 SR > e > 1,465 > 1,466
< 1,466 < 1,467 < 1,468 (a 25°C) (a 250C) < 1,468 < 1,470
Indice de Saponificagdo > 189 > 182 > 188 > 190 > 182 > 187 > 189
(mg KOH/qg) <198 <193 <194 <191 <194 <195 <195
Indice de iodo (Wijs) > 100 > 105 > 118,0 > 94 > 78 > 103 > 124
<123 <126 < 141.0 <122 < 90 <135 <139
C<12 (**) (**) (**) (**) (**) (**) **)
C12:0 (%) 0,2 (**) <0,1 (**) (**) 0,3 0,1
C14:0 (%) z (1)'8 <0,2 <0,2 <1 <0,1 <0,3 <0,2
o > 21,4 > 2,5 > 5,0 >4,0 >2,6 > 8,6 > 8,0
€16:0 (%) <264 <7,0 <7.6 <55 <50 < 16,5 <135
C16:1 (%) <1,2 <0,6 <0,3 < 0,05 <0,1 <0,5 <0,2
>2,1 > 0,8 > 2,7 =21 > 2,9 <33 > 2,0
C18:0 (%) <3,3 < 3,0 < 6,5 < 5,0 <6,2 =2 <54
C18:1 (%) > 14,7 > 51,0 > 14,0 > 43,1 > 75 > 20,0 >17
T < 21,7 < 70,0 < 39,4 <71,8 < 90,7 <422 <30
C18:2 (%) > 46,7 > 15,0 > 48,3 > 18,7 >2,1 > 34,0 > 48,0
A <582 < 30,0 < 74,0 < 45,3 <17 < 65,6 <59,0
C18:3 (%) <04 =% 0,3 <0,5 <0,3 <2,0 233
>0,2 >0,2 >0,1 >0,2 >0,2 >0,3 > 0,1
C20:0 (%) <0,5 <1,2 <0,5 <04 <0,5 <1,0 <0,6
>0,1 > 0,2 >0,1 >0,2
C20:1 (%) <01 <43 <03 <03 <05 <0.6 <05
>0,3 > 0,6 >0,5
C22:0 (%) <06 <06 <1,5 <1,1 <16 <05 =07
C22:1 (%) <0,3 <2,0 <0,3 (%) <0,3 <0,3 <0,3
>0,3
24:0 (%) <0,1 <0,3 <0,5 . <0,5 <0,5 <0,5




C24:1 (%) | (**) | <04 | (**) | (**) |

(**)

(**)

**)

(*) - 6leo de girassol sem alteragdo no contelddo de acido oléico; (**) - ndo detectavel.



ANEXO 11
AMOSTRAGEM

1. Previamentea amostragem, deverado ser observadas as condi¢cbes gerais do
lote do produto pela vistoria dos estados das superficies da embalagem e caixas, para
que seja efetuada a coleta de amostra apenas em lote em estado normal de
apresentacéao.

2. Produto embalado:

2.1. A amostragem devera ser realizada coletando-se ao acaso o produto em
sua embalagem original, em quantidades representativas do mesmo lote:

2.1.1. Em caso de unidades que apresentem volume liquido menor que 900mL
(novecentos mililitros), coleta-se ao acaso nimero de unidades suficiente para perfazer
4 (quatro) vias de 900mL (novecentos mililitros).

2.1.2. Em caso de unidades que apresentem volume liquido maior que 900mL
(novecentos mililitros) até 20.000 mL (vinte mil mililitros), a amostragem devera ser
realizada ao acaso, coletando-se 4 (quatro) unidades que corresponderao as 4 (quatro)
vias.

3. Produto a granel, em tanques ou embalagens acima de 20.000 mL (vinte mil
mililitros).

3.1. A amostragem devera ser realizada retirando-se aliquotas de 500mL
(quinhentos mililitros) a cada 1000 toneladas ou fracdo, que deverédo ser juntadas,
homogeneizadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados (nado
absorventes, de cor ambar, limpos e secos), de modo a resultar no minimo 4 (quatro)
vias da amostra representativa do lote, de no minimo 900mL (novecentos mililitros)
cada.

4. As amostras extraidas conforme os procedimentos acima descritos deveréao
ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas.

4.1. As vias das amostras coletadas terdo a seguinte destinacdo: 1 (uma) via
devera ser entregue ao interessado, e as demais serdo destinadas a Entidade que
efetuard a classificacdo, sendo que uma dessas devera ficar como contraprova.

5. Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser
observados os mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos neste
Regulamento. 6. Atendidas todas as exigéncias legais relacionadas aos prazos, a
quantidade remanescente do processo de amostragem e andalise ficard a disposicao,
por até dez dias corridos, para a retirada pelo embalador ou responsavel do produto
que se manifestar nesse sentido. 6.1. O responsavel pela classificacdo ndo sera
obrigado a recompor ou ressarcir as embalagens ou invélucros porventura danificados
na execucao da classificacao.



ANEXO 111
PROCEDIMENTOS COMPLEMENTARES

1. Desclassificacao.

1.1. Sera desclassificado temporariamente, podendo ser reprocessadoou
desclassificado em definitivo, o 6leo refinado que ndo atender a uma ou mais das
seguintes caracteristicas discriminadas: 1.1.1. O produto apresenta disparidade com as
especificacdbes de qua-lidade previstas na Tabela 1 do Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade, mas atende as especificagbes previstas no Quadro 1 dos
Procedimentos Complementares.

1.1.2. O produto apresenta-se com uma ou mais das caracteristicas indicadas
nos Requisitos Gerais do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade em
disparidade com os limites de tolerancia, quando estabelecidos.

1.2. Sera desclassificado em definitivo e proibida a comercializacdo do 6leo
vegetal refinado que apresentar uma ou mais das seguintes caracteristicas
discriminadas:

1.2.1. O produto apresenta disparidade com as especificagbes de qualidade
previstas na Tabela 1 do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade e nédo atende
as especificacdes previstas no Quadro 1 dos
Procedimentos Complementares.

1.2.2. O produto apresenta disparidade com uma ou mais caracteristicas
indicadas nos pardmetros e respectivos limites de tolerdncia da Tabela 2 do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade.

1.3. No caso de constatacdo de produto desclassificado em definitivo, a pessoa
juridica responsavel pela classificacdo deve comunicar imediatamente o fato ao
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento para as providéncias cabiveis.

1.4. Cabe ao Setor Técnico do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento a decisdo quanto ao destino do produto desclassificado em definitivo,
podendo articular-se com outros 0Orgdos oficiais, devendo nesse caso disciplinar
também os critérios e procedimentos especificos a serem adotados.

1.5. No caso especifico da permissdo ou autorizacdo de utilizacdo do produto
desclassificado em definitivo para outros fins, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento devera estabelecer, ainda, todos os procedimentos necessarios ao
acompanhamento da descaracterizacdo de todas as unidades do produto embalado de
um lote, visando impedir sua comercializacdo no estado em que se encontra, cabendo
ao proprietario do produto ou ao seu preposto, além de arcar com os custos
pertinentes a operagdo, ser o seu depositario e responsavel pela inviolabilidade e
indivisibilidade do lote, em todas as fases de manipulacdo, imputando-lhe as acdes
civis e penais cabiveis, em caso de irregularidades ou de uso ndo autorizado do
produto nestas condicdes.

2. Sempre que julgar necessario, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento podera exigir analises das caracteristicas microscopicas,
microbioldgicas, de substéncias nocivas a saude, de identidade e de estabilidade a
110°C (Osl), independentemente do resultado da classificacdo do produto, observadas
as legislacdes especificas vigentes.

2.1. Independentemente do tipo do 6leo em questdo, o resultado do teste de
identidade deve atender as especificacdes de identidade previstas na Tabela 2 do
Regulamento Técnico de lIdentidade e Qualidade.

2.2. Independentemente do 6leo em questdo, o resultado do teste de
estabilidade a 110°C (OSI) ndo deve ser maior do que quatro horas nas condi¢bes de
teste.



3. As analises laboratoriais previstas neste Regulamento serdo realizadas pelos
Laboratérios Nacionais Agropecuarios ou pelos laboratérios credenciados pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Quadro 1: Oleos Vegetais Refinados - parametros e respectivos limites
gue permitem o rebeneficiamento.

Umidade e Material Volatil Abaixo de 0,80 %

Impurezas Insoltveis em Eter de Petrdleo Abaixo de 0,70 %

indice de Acidez Abaixo de 3,00 mg de KOH/g
indice de Peroxidos Abaixo de 15 mEqg/kg




ANEXO 1V
ROTEIRO DE CLASSIFICAGCAO DOS OLEOS VEGETAIS REFINADOS

1. Estando o produto em condi¢cbes de ser classificado, efetuar os seguintes
procedimentos:

1.1. Determinagado das matérias estranhas.

1.1.1. Realizar a determinacdo de matérias estranhas utilizando uma das
unidades em sua embalagem original.

1.1.2. Em caso de embalagens transparentes, a determinacdo pode ser
realizada por simples verificagao visual.

1.1.3. Em caso de embalagens metalicas ou outras ndo transparentes, efetua-
se a abertura da embalagem, tendo-se todo o cuidado para que, na operacdo de
abertura, ndo ocorra contaminacdo, e prossegue-se com a verificagdo visual do seu
conteudo e verificacdo de residuos na parte interna da embalagem.

1.2. Outras determinacoes.

1.2.1. Realizar, de acordo com a capacidade das embalagens, a forma de
apresentacao e os procedimentos estabelecidos pelo laboratério.

1.2.1.1. As analises laboratoriais devem ser realizadas de acordo com os
meétodos previstos neste Regulamento.

1.3. Enquadramento do produto em tipo.

1.3.1. Os 6leos vegetais refinados serdo enquadrados em tipos de acordo com
os resultados sensoriais e analiticos quantificados na classificacdo, observando os
pardmetros e respectivos limites estabelecidos na Tabela 1 deste Regulamento
Técnico.

1.4. Fazer constar do Laudo e do Certificado de Classificagdo os motivos que
determinaram a desclassificacdo em definitivo do produto.

1.5. Revisar, datar, assinar e carimbar o Laudo de Classificacdo.

1.6. Emitir o Certificado de Classificagdo com base no respectivo Laudo, datar,
assinar e carimbar o mesmo.



