MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 49, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2006

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe confere o art. 87, parégrafo unico, inciso |1, da Constitui¢éo, tendo em vista o disposto
nalLe n°9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n° 3.664, de 17 de novembro de 2000, e o que consta
do Processo n° 21000.004195/2006-31, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de | dentidade e Qualidade dos Oleos Vegetais Refinados; a
Amostragem; os Procedimentos Complementares; e o Roteiro de Classificacéo de Oleos Vegetais
Refinados, conforme os respectivos Anexos |, 11, 111 e 1V desta Instrucdo Normativa.

Art. 2° Fica 0 Secretario da Secretaria de Defesa Agropecudriaincumbido de sugerir a solugdo para os
casos omissos surgidos na aplicagcdo do que estabel ece esta Instrugéo Normativa.

Art. 3° Esta Instrucéo Normativa entra em vigor 30 (trinta) dias apds a data de sua publicagéo.
Art. 4° O art. 1° da Portarian® 795, de 15 de dezembro de 1993, passa ater a seguinte redacéo:

Art. 1° Aprovar as anexas Normas de | dentidade, Qualidade, Embalagem, Marcagdo e Apresentacéo do
Oleo de Soja Bruto, do Oleo de Soja Degomado e do Farelo de Soja.(NR)

Art. 5° Ficam revogados os subitens 4.1.3, 4.2.3,4.2.3.1, 4.2.3.1.1,4.2.3.1.2,4.2.3.1.3,4.2.3.1.4,
4.2.3.15,42316,42317,42318,42319,4231.10,432,74,74.1,742,743,74.4,745;
todos os parametros rel acionados ao Oleo de Soja Refinado constantes do quadro sinético (Anexo I1); e
demais disposicoes relativas ao Oleo de Soja Refinado constantes da Norma de | dentidade, Qualidade,
Embalagem, Marcaco e Apresentacio do Oleo de Soja, aprovada pela Portarian® 795, de 15 de
dezembro de 1993.

Art. 6° Fica concedido o prazo de 1 (um) ano a partir da data da publicacéo desta Instrucdo Normativa
para que todas as empresas utilizem seus estoques ja existentes de embal agens de 6leos vegetais, findo o
gual as embal agens e a rotulagem ou marcagdo dos produtos deverdo estar em conformidade com as
disposi¢cdes deste Regulamento.

LUIS CARLOS GUEDESPINTO
ANEXO|

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 principa mente por triglicerideos de &cidos
graxos, obtidos unicamente de matéria-prima vegetal, refinado mediante o emprego de processos

tecnol 6gicos adequados. Poderéo conter pequenas quantidades de outros lipidios, tais como fosfolipideos,
constituintes insaponificavels e acidos graxos livres, naturalmente presentes no 6leo vegetal.

2.2. Oleos mistos ou compostos: produtos obtidos a partir da mistura de 6leos de 2(duas) ou mais espécies
vegetais, inclusive a mistura de 0leos vegetais com azeite-de-oliva.



2.3. Oleos vegetais saborizados: 6leos adicionados de especiarias, aromas ou anbos.

2.4. Oleo de algodao: 6leo refinado obtido de sementes das espécies cultivadas de Gossypium herbaceum
spp., por meio de processos tecnol 6gicos adequados.

2.5. Oleo de canola: 6leo refinado obtido de sementes das espécies Brassica campestris L., Brassica napus
L. eBrassicajunceal., por meio de processos tecnol dgicos adequados.

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

2.6.1. Oleo de girassol com médio teor de &cido oléico: 6leo de girassol com teor de C18:1 entre 43,1 e
71,8% e C18:2 entre 18,7 e 43,5%, cujaidentidade e perfil de acidos graxos atenda ao estabelecido na
Tabela 2 do presente Regulamento.

2.6.2. Oleo de girassol com alto teor de &cido ol éico: 6leo de girassol com teor de C18:1 entre 75 e 90,7%
e C18:2 entre 2,1 e 17%, cujaidentidade e perfil de &cidos graxos atenda ao estabelecido na Tabela 2 do
presente Regulamento.

2.7. Oleo de milho: 6leo refinado obtido do germe dos gréos da espécie Zeamays L., por meio de
processos tecnol 6gicos adequados.

2.8. Oleo de soja: 6leo refinado obtido dos gréos da espécie Glycine max (L) Merrill, por meio de
processos tecnol 6gicos adequados.

2.9. Elaboracéo: conjunto de todas as operacdes e processos praticados para a obtencdo de um produto
elaborado ou acabado.

2.10. Reprocessamento: processo tecnol 6gico adequado pelo qual um éleo desclassificado
temporariamente € submetido visando ao seu reaproveitamento como 6leo vegetal comestivel.

2.11. Higiene ou boas praticas de fabricacdo: condicdes e medidas necessdrias para garantir a seguranca, a
salubridade e ainocuidade do alimento em todas as fases de manipul agéo e apos a produgdo primaria,
desde sua obtencdo ou colheita até a sua colocagéo a disposicao do consumidor.

2.12. Manipulagéo: operaches por que passa a matéria-prima até sua transformacéo ou condicdo de
produto elaborado ou pronto para consumo, envolvendo todas as fases de seu preparo, processamento,
armazenamento, transporte e exposi¢ao a venda.

2.13. Extracao: processo aplicado a matéria-prima para extrair o 6leo.

2.14. Refino: etapas de tratamento que incluem degomagem, neutralizag&o, clarificagdo e desodorizagéo
paratornar o 6leo comestivel.

Pode ser efetuado também sem neutralizag@o se 0 0leo assim o permitir.
2.15. Deceragem: tratamento pelo qual se retirado 6leo as substancias indesejavei s denominadas ceras.

2.16. Degomagem: tratamento pelo qual se retirado 6leo as substéancias indesgjavel s denominadas
fosfolipideos.

2.17. Neutralizacao: processo que promove a neutralizacdo dos acidos orgéanicos naturalmente presentes
no 6leo.

2.18. Lavagem: processo fisico de separacdo ou retirada de substéncias indesegjaveis solGveis em &gua.

2.19. Centrifugacdo: método de separacéo fisica entre compostos de diferentes densidades, que sdo



separados por meio de processo deinércia.

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

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

2.22. Desodorizagdo: etapa de eliminacéo de substancias indesgjaveis por destilacdo sob arraste de vapor
ou nitrogénio, por meio de atatemperatura e alto vacuo, tornando o 6leo adequado ao consumo humano.

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

2.24. Embal agem: recipiente, pacote ou envoltorio, destinado a proteger o produto e facilitar o transporte
€ 0 manuseio.

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

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

2.27. Fracionamento do lote: operacéo pela qual se parcela e acondiciona um produto ou alimento, sem
alterar suaidentidade e qualidade original, para atender a sua distribuic¢&o, comercializagdo e
disponibilizacdo ao consumidor.

2.28. Data de envase ou fracionamento: dia, més e ano em que uma parcela de um determinado lote de
producéo 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 funcéo
das garantias de sua conservacado oferecidas pelas técnicas de industrializagcdo por elas aplicadas e do risco
de se encontrarem em condi¢oes inadequadas de conservagao, de preservacao de suas propriedades
nutritivas e de impor agravos a salide da populacéo, antes de serem adquiridos.

2.30. Aditivo alimentar: qualquer ingrediente adicionado intenciona mente aos alimentos, sem propdsito
de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biol égicas ou sensoriais,
durante a fabricagdo, processamento, preparagao, tratamento, embal agem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento, cuja natureza, teor e utilizagcdo nos alimentos
sd0 regulamentados em legislacéo especifica.

2.31. Coadjuvante de tecnologia de fabricacéo: toda substancia, excluindo os equipamentos e os utensilios
utilizados na elaboracdo ou conservacdo de um produto, que ndo se consome por si sd como ingrediente
alimentar e que se emprega intencional mente na elaboracdo de matérias-primas, alimentos ou seus
ingredientes, para obter uma finalidade tecnol 6gica durante o tratamento ou fabricacdo, devendo ser
eliminada do alimento ou inativada, podendo admitir-se no produto final a presenca de tracos dessa
substancia ou de seus derivados, conforme estabel ece | egislacdo especifica.

2.32. Isento de substancia nociva a salide: 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 salide: substancias ou agentes estranhos de origem biol 6gica, quimica ou
fisica gque sejam nocivos a salde, tais como as micotoxinas, os residuos de produtos fitossanitérios 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: avaliagdo da aparéncia visual do produto, quanto alimpidez e a presenca
de impurezas e as caracteristicas relativas ao odor, sabor e cor do 6leo.

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

2.37. Impurezas insolUveis em éter de petréleo: detrito do préprio produto, proveniente da matéria-prima,
insoltvel em éter de petréleo.

2.38. Indice de estabilidade do 6leo a 110°C (OSl): tempo minimo necessario para que o 6leo sofra
alteragdes sob condicdes de teste.

2.39. indice de acidez (expresso em mg de KOH/g): teor dos &cidos graxos, nas formas livres,
guantificado no produto em condic¢des de teste.

2.40. indice de peroxidos: presenca de per6xidos e outros produtos semel hantes, originarios da oxidac&o
dos &cidos graxos quantificados no 6leo.

2.41. Matériainsaponificavel: substancia quantificada no produto, ndo soltvel em éter de petroleo ou éter
etilico, apos saponificacdo da amostra.

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

2.43. Sabbes: teor de oleato de sodio quantificado no produto que ocorre devido ao processo de
neutralizagdo dos é&cidos graxos livres.

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

2.45. Acido oléico: &cido graxo insaturado que possui 18 d&tomos de carbono na sua estrutura,
apresentando uma dupla ligagdo na cadeia, na posic¢éo 9, sendo expresso como C 18:1.

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

2.47. Acido linolénico: écido graxo insaturado que possui 18 &omos de carbono na sua estrutura,
apresentando trés duplas ligagdes na cadeia, localizadas nas posi¢des 9, 12 e 15 (afalinoléico) ou 6, 9 e
12 (gamalinoléico), sendo expressos como C 18:3.

2.48. Acido ertcico: &cido graxo insaturado que possui 22 dtomos de carbono na sua estrutura,
apresentando uma dupla ligagdo na cadeia, na posi¢ao 13, sendo expresso como C 22:1.

3. Classificagdo e toleréncias: os 0leos vegetais serdo classificados em tipos.

3.1. Tipos: os 6leos vegetais serdo classificados em 2 (dois) Tipos, de acordo com a sua qualidade, em
funcéo dos parametros e respectivos limites de tolerancia estabel ecidos na Tabela 1, do presente
Regulamento.

4. Requisitos Gerais: 0s 6leos vegetais deverdo se apresentar adequados quanto ao teste de estabilidade,
com suas caracteristicas sensoriais (aspecto, odor, sabor e cor) normais; isentos de odores estranhos,
improéprios ao produto, ou em desacordo com este Regulamento.



4.1. Os produtos também devem atender aos Regulamentos Técnicos especificos de aditivos aimentares e
coadjuvantes de tecnol ogia de fabricacdo; contaminantes; caracteristicas macroscopicas, microscopicas e
microbioldgicas; e outras legislagdes pertinentes.

4.2. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados
em condi¢Bes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas
gue cologuem em risco a salde do consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas
de Fabricacéo.

5. Modo de apresentacado: os 0leos vegetais podem ser comercializados a granel ou embalados.

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

6.1. As especificagdes quanto a confeccao, capacidade das embal agens e condi¢des de uso devem estar de
acordo com a legislacéo especifica vigente.

7. Marcac&o ou rotulagem.

7.1. As especificagdes de qualidade do produto, contidas na marcacdo ou rotulagem, deverdo estar em
consonancia com o respectivo certificado de classificag&o.

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

7.2.1. A marcagdo ou rotulagem, uma vez observadas as | egislagbes especificas vigentes, devera conter
obrigatoriamente as seguintes informagoes:

7.2.1.1. Relativas a classificacdo 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 6leo de seguido do nome comum
da espécie vegetal utilizada.

7.2.2.1.1. Nadenominagdo do 6leo de girassol de acordo com o teor de &cido oléico apresentado, o
mesmo devera ser identificado com a expressao alto oléco ou médio oléico, conforme o caso.

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

7.2.2.3. Identificac&o do lote, data de envase e prazo de validade conforme legislacéo especifica vigente.
7.3. Produto a granel destinado diretamente a alimentacdo humana: o produto devera ser identificado e as
informagdes colocadas em lugar de destaque, de fécil visualizacdo e de dificil remoc&o, contendo, no
Minimo, as seguintes expressoes:

7.3.1. Relativas a classificagdo do produto:

7.3.1.1. Tipo.

7.3.2. Relativas ao produto e ao responsavel pelo produto:

7.3.2.1. Denominacao de venda do produto: deve ser denominado como 6leo de seguido do nome comum
da espécie vegetal utilizada.

7.3.2.1.1. Nadenominagdo do Oleo de girassol de acordo com o teor de &cido oléico apresentado, o



mesmo devera ser identificado com a expressao alto oléco 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., 0 produto importado
deverd apresentar ainda as seguintes informagdes:

7.4.1. Pais de origem;

7.4.2. Nome e endereco do importador, acompanhado de CNPJ.

7.5. A marcagdo ou rotulagem deve ser de fécil visualizacéo e de dificil remocdo, assegurando
informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo com as exigéncias
previstas em legislacdo especifica vigente.

7.5.1. A especificagdo relativa ao Tipo deve ser grafada por extenso e em algarismo arabico.

7.5.2. Todos os caracteres deverdo ser do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para a
informac&o relativa ao peso liquido, conforme legislacdo metrol 6gica vigente.

8. Métodos analiticos. os métodos analiticos sdo definidos em atos complementares, apds oficializacéo
pela &rea competente do MAPA.

8.1. Permite-se 0 uso de métodos consagrados, sobejamente os dispostos no Codex Alimentarius, AOCS,
SO, FOSFA, GAFTA e AOAC, desde que inexistam métodos oficiais publicados.

ANEXO (*)

Tabela 1: Oleos Vegetais Refinados - Caracteristicas de qualidade.

Oleode |Oleo Oleode [Oleo - ,
Algoddo [de Canola |Girassol de Milho Oleo de Soja
Tipo |Tipo [Tipo|Tipo [Tipo (Tipo |Tipo |Tipo [Tipo Tino 2
1 21 b b 2k P

indice de > > > >

Acidez £ 0,20 [E |0,20 |E 0,20 |£ 0,20 |E >0,20

(MgK OH/g) 0,20 |[E |0,20/£ |[0,20 |[E |0,20 [E |0,20 |E0,60

grinig 0,60 0,60 0,60 0,60

Ponto de s . s N " * " 3210 |,

Fumaca (° C) 190

indice de

g >25|E  [>25 >2,5 >2,5 >2,5

Peroxidos £25 £50[25 €50 £25 £50 £25 £50 £25 £50

(mEa/kg)

Impurezas

insolGveis em

éter de £0,05

petroleo (%)

Umidade e

material £0,1

volétil (%)

Sabbes
£10,0

(mg/kg)

éspecto az25 Limpido e isento de impurezas.

Odor e sabor |Odor e sabor caracteristico do produto.

Cor Cor caracteristica do produto.




* valores de Ponto de Fumaca (°C) para os 6leos de algodéo, canola, girassol e milho a serem definidos

em estudo futuro.

Tabela2: Oleos Vegetais Refinados - Caracteristicas de identidade.

. Oleo de girassol .
Oleo de |1 (medo @0 ||
Algodéo Canola* contelido |contelido Milho Oleo de Soja
deécido [deécido
ol éico) ol éico)
Matéria £
Insaponificavell£ 1,50 [£2,00 |E15|£1,5 £15 >80 £1,50
(9/1009) ’
3 3
. 30,91410,918 0,017
[R)glnai?/gd?a 30,918 30914  [20,909 30,919
o) £0926 |l £ lEoo16 0915 | |E0925
0,920 0,923 0,925
3 3
, 3
Indice de 31458 14651468, 1,461 31,467 1,465 31466
Refracio (Raia| .» £1471  |£1471 :
Daso delaeie e UL LI 1470
1,467 |1.468 1,468
— 5188 :
'S”a‘:)'gﬁi ?.(Z _ k1so pis2 3100 3182 £11%75 3189
. L ces0 “0le108 [£103 [e104e101 |94 £195
3
, 1180 103
indice deiodo 100 P 105 394 278 | 12
(Wijs) £123 €126 £ |E122 |E90 £139
1410
C< 12 (**) (**) (**) (**) (**) (**) (**)
C120(%)  [£02 (™) [E0.1|(™) **) __|[E03|E01
3
C14:0 (%) ;}% £02 [£02g1 £01 |£03|£02
ciso0g 244 P25 [50p40 326 28’6 380
0 |z264 |£70 lE76lE55 £50 |5 [E135
C16:1(%) |E12 |£06 [E03|E005  [E01  |£05|£0.2
521 08 PF27pP21 529 320
. 0 L b b H L H
C180(%) |33 |£30 |£65/E50 £62 [E33ls5a
3 3200
3147 P510 140 P43l P75 317
. 0 1 b L 1
C181()  |:517 lg700le 718  |£907 [g |g30
39,4 42,2
3 3340
3467 [150 1483 P187 P21 3480
. 0 H b L L L H
Cl82(%)  |-5g2 lg300le  |E453 |£17  |£ |£500
74,0 65,6
35,0 335




C183(%) |£04 |£14 |£03]£05 £03 2008
502 P02 BOLPO2 502 P03 PFOL
. 0 H b b b b b )
C20:0(%) |05 |g12 l£05lE04 £05 |£10/£06
501 502 501 P02
. 0 b L L L
co1() 01 |55 0335 cos  leoe E0S
. 503 0,6 505
c220(%) [E06 [£06 T3[0S c1s  [E0S[E07
C221(%) [£E03 [E20 |[£0.3|(%) £03 |E03|£03
3
c240(%) [E0L [£03 [E05[ 25 |05 |£05[E05
C24:1 (%) (**)  EOQA4 |(**) I(**) **) **) _1¢%)

(*) - 6leo de girassol sem alteracdo no contelido de &cido oléico; (**) - ndo detectavel.

(*) Republicado por ter saido, no DOU de 26-12-06, Se¢éo 1, pag. 140 e 141, com incorregdes no
original.
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ANEXO I
AMOSTRAGEM

1. Previamente a amostragem, dever&o ser observadas as condic¢des gerais do lote do produto pelavistoria
dos estados das superficies da embalagem e caixas, para que seja efetuada a col eta de amostra apenas em
lote em estado normal de apresentacéo.

2. Produto embal ado:

2.1. A amostragem devera ser realizada coletando-se a0 acaso o produto em sua embalagem original, em
guantidades representativas do mesmo lote:

2.1.1. Em caso de unidades que apresentem volume liquido menor que 900mL (novecentos mililitros),
coleta-se a0 acaso numero 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 corresponderdo as 4 (quatro) vias.

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

3.1. A amostragem devera ser realizada retirando-se aliquotas de 500mL (quinhentos mililitros) a cada
1000 toneladas ou fragéo, que deverdo ser juntadas, homogeneizadas suavemente e transferidas para
recipientes apropriados (ndo 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 deverdo ser devidamente
acondicionadas, lacradas, identificadas e autenticadas.

4.1. Asvias das amostras col etadas terdo a seguinte destinagéo: 1 (uma) via devera ser entregue ao
interessado, e as demais serdo destinadas a Entidade que efetuara a classificacdo, sendo que uma dessas
deveraficar como contraprova.

5. Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados 0s 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 andlise ficara a disposi¢éo, por até dez dias corridos, para a retirada pelo embalador ou
responsavel do produto que se manifestar nesse sentido.

6.1. O responsével pela classificaco ndo serd obrigado a recompor ou ressarcir as embalagens ou
involucros porventura danificados na execucdo da classificacéo.

ANEXO 111
PROCEDIMENTOS COMPLEMENTARES
1. Desclassificacao.

1.1. Sera desclassificado temporariamente, podendo ser reprocessado ou desclassificado em definitivo, o
oleo refinado que ndo atender a uma ou mais das seguintes caracteristi cas discriminadas:

1.1.1. O produto apresenta disparidade com as especificagdes de qualidade previstas na Tabela 1l do
Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade, mas atende as especificacdes 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 |dentidade e Qualidade em disparidade com os limites de toleréncia, quando
estabel ecidos.

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

1.2.1. O produto apresenta disparidade com as especificagcdes de qualidade previstas na Tabela 1l do
Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade e ndo atende as especificagdes previstas no Quadro 1 dos
Procedimentos Complementares.

1.2.2. O produto apresenta disparidade com uma ou mais caracteristicas indicadas nos par@metros e
respectivos limites de tolerncia da Tabela 2 do Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade.

1.3. No caso de constatagao de produto desclassificado em definitivo, a pessoa juridica responsavel pela
classificagé@o deve comunicar imediatamente o fato ao Ministério da Agricultura, Pecué&riae
Abastecimento para as providéncias cabiveis.

1.4. Cabe a0 Setor Técnico do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento a decisdo quanto ao
destino do produto desclassificado em definitivo, podendo articular-se com outros 6rgdos oficiais,
devendo nesse caso disciplinar também os critérios e procedimentos especificos a serem adotados.

1.5. No caso especifico da permissdo ou autorizagao de utilizagcdo do produto desclassificado em
definitivo para outros fins, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento devera estabel ecer,
ainda, todos os procedimentos necessarios ao acompanhamento da descaracterizagdo de todas as unidades
do produto embalado de um lote, visando impedir sua comercializagdo no estado em que se encontra,
cabendo ao proprietério do produto ou ao seu preposto, aém de arcar com 0s custos pertinentes a
operacao, ser 0 seu depositario e responsavel pelainviolabilidade e indivisibilidade do lote, em todas as
fases de manipulacdo, imputando-1he as a¢fes civis e penais cabiveis, em caso de irregularidades ou de
uso ndo autorizado do produto nestas condicgoes.

2. Sempre gue julgar necessario, 0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento podera exigir
analises das caracteristicas microscopicas, microbiol 6gicas, de substancias nocivas a salde, de identidade
e de estabilidade a 110°C (OSl), independentemente do resultado da classificacéo do produto, observadas
as legislacOes especificas vigentes.



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

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

3. Asanaliseslaboratoriais previstas neste Regulamento seréo realizadas pel os Laboratdrios Nacionais
Agropecuarios ou pelos laboratorios credenciados pelo Ministério da Agricultura, Pecuariae
Abastecimento.

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

Umidade e Materia Volail |Abaixo de 0,80 %

Impuregas InsolUveis em Eter Abaixo de 0,70 %

de Petroleo

indice de Acidez Abaixo de 3,00 mg de KOH/g
[ ndice de Peroxidos Abaixo de 15 mEg/kg
ANEXO IV

ROTEIRO DE CLASSIFICACAO DOS OLEOS VEGETAIS REFINADOS
1. Estando o produto em condicdes de ser classificado, efetuar os seguintes procedimentos:
1.1. Determinagdo 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 embal agens transparentes, a determinagdo pode ser realizada por simples verificacdo
visual.

1.1.3. Em caso de embalagens metdlicas ou outras ndo transparentes, efetua-se a abertura da embalagem,
tendo-se todo o cuidado para que, na operacéo de abertura, ndo ocorra contaminagdo, e prossegue-se com
averificacdo visual do seu contetido e verificagdo de residuos na parte interna da embal agem.

1.2. Outras determinagoes.

1.2.1. Redlizar, de acordo com a capacidade das embal agens, aforma de apresentacdo e os procedimentos
estabel ecidos pelo laboratorio.

1.2.1.1. Asandlises |aboratoriais devem ser realizadas de acordo com os métodos 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 classificacéo, observando os parametros e respectivos limites estabel ecidos na
Tabela 1 deste Regulamento Técnico.

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

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

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



mesmo.
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