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Jornal Oficial das Comunidades Europeias

REGULAMENTO (CEE) N°¢ 183/93 DA COMISSAO
de 29 de Janeiro de 1993

que altera o Regulamento (CEE) n° 2568/91, relativo as caracteristicas dos azeites
e dos Oleos de bagaco de azeitona, bem como aos métodos de analise relacio-

A COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Econémica Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (CEE) n® 136/66 do
Consetho, de 22 de Setembro de 1966, que estabelece
uma orgahizagio comum de mercado no sector das maté-
rias gordas ('), com a dltima redac¢do que lhe foi dada
pelo Regulamento (CEE) n? 2046/92 (), e, nomeada-
mente, 0 seu artigo 35%A,

Considerando que o Regulamento (CEE) n® 2568/91 da
Comiss3o (°), com a iltima redacgio que lhe foi dada pelo
Regulamento (CEE) n® 3288/92 (), definiu as caracteris-
ticas dos azeites e dos 6leos de bagago de azeitona, bem
como os métodos de analise relacionados ; que o Regula-
mento (CEE) n?® 2568/91 alterou, além disso, as notas
complementares 2, 3 e 4 do capitulo 15 da Nomenclatura
Combinada constantes do anexo I do Regulamento (CEE)
n® 2658/87 do Conselho, de 23 de Julho de '1987, rela-
tivo 42 nomenclatura pautal e estatistica e 4 Pauta Adua-
neira Comum (%), com a (ltima redacgdo que lhe foi.dada
pelo Regulamento. (CEE) n? 2505/92 da Comissdo () ;

Considerando que, dada a experiéncia adquirida, se
revelam necessarias certas adaptagSes ou especificages
dos métodos de analise ; que, por outro lado, se verificou
que o texto do Regulamento (CEE) n® 2568/91 apresenta
algumas incorrecgGes ;

Considerando que, dados os estudos em curso, é conve-
niente prorrogar o periodo durante o qual os Estados-
-membros podem utilizar métodos de anilise nacionais
comprovados e cientificamente validos ;

Considerando que, devido ao desenvolvimento da investi-
.gagdio, é conveniente adaptar as caracteristicas dos azeites,
tal como definido pelo Regulamento (CEE) n® 2568/91
da Comiss3o, de modo a melhor assegurar a pureza dos

() JO n° 172 de 30. 9. 1966, p. 3025/66.

() JO n® L 215 de 30. 7. 1992, p. 1.

() JO n® L 248 de 5. 9. 1991, p. 1.

() JO n® L 327 de 13. 11. 1992, p. 28.
JO n® L 256 de 7. 9. 1987, p. 1.

() JO n® L 267 de 14. 9. 1992, p. 1.

produtos comercializados e prever o método de andlise
relacionado ;

Considerando que, para permitir a instalagio dos meios

necessarios a aplicagio do novo método, é conveniente
diferir de alguns meses a sua entrada em vigor;

Considerando que é conveniente adaptér em conformi-
dade o Regulamento (CEE) n°® 2568/91 ;

Considerando que as medidas previstas no presente regu-
lamento estdo em conformidade com o parecer do Comité
de gestdo das matérias gordas,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO :

Artigo 1°

O Regulamento (CEE) n® 2568/91 ¢ alterado como segue :

1. No primeiro paragrafo do artigo 3%, a data de «31
de Dezembro de 1992» é substituida pela de «28
de Fevereiro de 1993 ».

2. O artigo 5° passa a ter a seguinte redacgio :

« Artigo 5°

As notas complementares 2, 3 e 4 do capitulo 15 da
Nomenclatura Combinada constantes do anexo I do
Regulamento (CEE) n? 2658/87 do Conselho () sdo
substituidas pelo texto constante do anexo XIV do
presente regulamento.

() JO n° L 256 de 7. 9. 1987, p. 1.».

3. Os anexos sdo alterados como indicado no anexo do
presente regulamento.

Artigo 2?

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia
seguinte ao da sua publicacgdo no Jornal Oficial das
Comunidades Europeias.

No entanto o ponto 10 do anexo é aplicdvel a partir de 1
de Julho de 1993 ao azeite acondicionado a partir dessa
data.
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O presente regulamento é obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicivel
em todos os Estados-membros.

Feito em Bruxelas, em 29 de Janeiro de 1993.

Pela Comissdo
René STEICHEN

Membro da Comissdo
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9.

10.

. Na versdo em lingua fancesa, no ponto 1.5, dltima frase, do anexo II, a expressdo « des deux détermina-

tions » é substituida por «de deux déterminations ».

. No ponto 5.1.1 do anexo IV, é suprimida a expressio «ou de 6leo de sementes ».

. No ponto 5.2.2 do anexo IV, as duas primeiras frases passam a ter a seguinte redacgdo :

« Introduzir na cimara de revelagio uma mistura de hexano e éter etilico a 65/35 (V/V) até uma altura de,
aproximadamente, 1 cm (%).

() Nestes casos especiais, é necessério utilizar a mistura eluente de benzeno e acetona a 95/5 (V/V) para
obter uma boa separagio das bandas. ».

- No ponto 54.5.2 do anexo IV, o valor « 100 » é substituido por « 1 000 e é suprimida a express3o « em

milimetros quadrados ».

A figura 1 do apéndice do anexo IV ¢ substituida pela seguinte figura:

_ it

Figura 1 — Cromatograma da fraccao alcolica de um azeite virgem
1 = Eicosanol 5 = Pentacosanol
2 = Docosanol ‘ 6 = Hexacosanol
3 = Tricosanol 7 = Heptacosanol
4 = Tetracosanol 8 = Octacosanol

O anexo IV ¢ substituido pelo seguinte texto e pelo seguinte grafico :
«ANEXO IV

DETERMINACAO DO TEOR DE CERAS POR INTERMEDIO DE CROMATOGRAFIA
GAS-LIQUIDO COM COLUNA CAPILAR
1. OBJECTIVO

O presente método descreve um processo para a determinacio do teor de ceras de algumas
P ! ¢ P C ¢ gu
gorduras e 6leos, nas condicSes de ensaio. :

O método pode ser utilizado, em particular, para distinguir o azeite obtido por pressdo do
azeite obtido por extrac¢do (6leo de bagaco de azeitona).
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3.1.
3.2.
3.3.

3.3.1.

3.3.2.
333
334,

33.5.

34.

4.2.
43.
44,
4.5.
4.6.

4.7.

S.1.
5.1.1.

PRINCIPIO

Apbs a adigdo de um padrio interno adequado, a gordura ou o 6leo em causa é fraccionado por
cromatografia numa coluna de silicagel hidratada. Recolhe-se a fraccio eluida em primeiro
lugar, nas condigGes de ensaio (fracgdo cuja polaridade é inferior & polaridade dos trigliceridos),
procedendo-se a anélise directa por cromatografia gis-liquido com coluna capilar.
EQUIPAMENTO

Erlenmeyer de 25 ml

Coluna de vidro para cromatografia, com 15 mm de didmetro interno e 30 2 40 ¢cm de altura.

Aparelho de cromatografia em fase gasosa com coluna capilar, equipado com um sistema para a
introdugdo directa da amostra na coluna, constituido por :

Forno com terméstato para as colunas, susceptivel de manter a temperatura desejada com uma
precisio de + 1°C.

Injector a frio para introdugdo directa na coluna.

~ Detector de ioniza¢io de chama e convertedor-amplificador.

Registador-integrador adequado para funcionamento com o convertedor-amplificador (ponto
3.3.3), com tempo de resposta ndo superior a um segundo e velocidade do papel variével.

Coluna capilar de vidro ou silica fundida, com 10 a 15 mm de comprimento e 0,25 a 0,32 mm

de didmetro interno, revestida internamente com liquido SE-52, SE-54 ou equivalente, numa

espessura uniforme compreendida entre 0,10 e 0,30 pm.

Microsseringa de 10 pl adequada para injecciio directa na coluna, com agulha de ago cemen-
tado.

REAGENTES

Silicagel 70-230 mesh, art. 7754 Merck.

Colocar a silicagel numa mufla a 500 °C, durante quatro horas. Apds arrefecimento, adicionar
2 % de agua. Agitar bem, de modo a homogeneizar. Conservar ao abrigo da luz durante pelo
menos 12 horas antes da utilizagdo.

n-hexano para cromatografia.

Eter etilico para cromatografia.

n-heptano para cromatografia.

Solugdo padrio de araquidato de laurilo, a 0,1 % (m/v) em hexano (padrio interno).

Gis de arrastamento : hidrogénio, com um grau de pureza adequado para cromatografia gis-li-
quido.

Gases auxiliares :
— hidrogénio, com um grau de pureza adequado para cromatografia gés-liquido,

— ar, com um grau de pureza adequado para cromatografia gis-liquido.

PROCEDIMENTO

Separacio da fracgio que contém as ceras.

Preparagio da coluna crométogréﬁca.

Suspender 15 g de silicagel hidratada a 2 % em n-hexano anidro e introduzir na coluna.

Deixar assentar espontaneamente e completar a operagdo por recurso a um vibrador eléctrico,
de modo a tornar mais homogénea a camada cromatogréfica. Fazer passar 30 ml de n-hexano
para remover eventuais impurezas.

Cromatografia em coluna

Pesar rigorosamente 500 mg de amostra num Erlenmeyer de 25 ml e adicionar uma quanti-
dade adequada de padrdo interno, em fungdo do teor de ceras previsto. A titulo de exemplo,
juntar 0,1 mg de araquidato de laurilo no caso de azeite e 0,25 a 0,50 mg no caso de leo de
bagago de azeitona. :

Transferir a amostra para a coluna cromatografica, preparada de acordo com o ponto 5.1.1, com
o auxilio de duas por¢Ses de 2 ml de n-hexano.
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5.2

5.2.1.

5.2.1.1.

5.2.1.2.

522,

§221.

5.22.2.

5.23.

5.23.1.

5.23.2.

Deixar fluir o solvente até 1 mm acima da camada de silicagel. Iniciar a elui¢do cromatogréfica,
recolhendo 140 m! da mistura n-hexano/éter etilico na proporgdo de 99 : 1, de acordo com um
fluxo de cerca de 15 gotas por cada 10 segundos (2,1 ml/minuto).

Evaporar a fracgdo resultante num evaporador rotativo, até a eliminagio de quase todo o
solvente ; remover os ltimos 2 ou 3 ml do mesmo com o auxilio de uma corrente de azoto de
fluxo reduzido e adicionar 10 ml de n-heptano.

Anélise por cromatografia gés-liquido.
OperacBes preliminares ; acondicionamento da coluna.

Instalar a coluna no cromatdgrafo gés-liquido, ligando uma das extremidades ao sistema de
injec¢do directa na coluna e a outra extremidade ao detector.

Efectuar o controlo geral do sistema cromatografico (operacionalidade dos circuitos de gases,
eficiéncia do detector e do registador, etc.).

No caso de a coluna ser utilizada pela primeira vez, é aconselhavel proceder ao seu acondicio-
namento. Fazer passar um fluxo ligeiro de gas através da coluna, ligando em seguida o sistema.
Aquecer gradualmente até uma temperatura superior em pelo menos 20 °C a temperatura de
trabalho (nota). Manter esta temperatura durante pelo menos duas horas, regulando seguida-
mente o aparelho para as condig¢des de trabalho (regular o fluxo de gis, acender a chama, ligar
o registador electrénico, regular a temperatura do forno para a coluna, regular o detector, etc.).
Registar o sinal obtido com uma sensibilidade pelo menos dupla da sensibilidade prevista para
a execugdo da anélise. A linha de base deve apresentar-se linear e isenta de picos de qualquer
tipo, ndo devendo apresentar desvios.

A existéncia de um desvio rectilineo negativo indica que as ligagdes da coluna ndo foram efec-
tuadas de um modo correcto ; a existéncia de um desvio positivo indica que a coluna n3o foi
acondicionada de um modo adequado.

Nota : a temperatura de acondicionamento deve, em todos os casos, ser inferior em pelo
menos 20 °C a temperatura méxima especificada para o eluente utilizado.

Escolha das condigBes de trabalho.

As condigdes de trabalho sio, em geral, as seguintes :

— temperatura da coluna : no inicio, 80 °C, aumentando a taxa de 30 °C/minuto até 120 °C e,
em seguida, programada para aumentar a taxa de 5 °C/minuto até 340 °C;

— temperatura do detector: 350 °C,

— velocidade linear do gis de arrastamento (hidrogénio): 20 a 35 cm/segundo,
— sensibilidade do aparelho: 4 a 16 vezes a atenuagdo minima,

— sensibilidade do registador: 1 a 2 mV, a partir ‘do inicio da escala,

— velocidade do papel: 30 cm/hora,

— quantidade injectada: 0,5 a 1 ul de soluczo.

Estas condigBes podem ser alteradas em funcio das caracteristicas da coluna e do cromatégrafo
(de modo a obter cromatogramas que satisfacam as condigbes seguintes :

— o tempo de retengdo do padrio interno C32 devera ser de 25 + dois minutos e o pico mais
representativo correspondente as ceras devera situar-se entre 60 e 100 % do inicio da esca-
la).

Os parimetros de integracdo dos picos devem ser determinados de modo a obter uma estima-

" tiva correcta das dreas dos picos com interesse.

Execugdo da analise

Efectuar uma toma de 1 ul de solugdo com a microsseringa de 10 ul; manejar o émbolo de
modo a que a agulha ndo contenha nenhuma porgio de amostra. Introduzir a agulha no
sistema de injec¢do e injectar rapidamente apés um a dois segundos. Retirar cuidadosamente a
agulha apds cerca de cinco segundos.

N

Efectuar o registo até a eluigdo completa das ceras.

A linha de base deve satisfazer sempre as condi¢Ges requeridas (ponto 5.2.1.2.).
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524.  Identificacdo dos picos

A identificagdo dos picos é efectuada com base nos tempos de retengio que sdo comparados
com os tempos de retengio conhecidos de misturas de ceras analisadas em condi¢Ges idénticas.

Na figura 1 apresenta-se um cromatograma relativo as ceras de um azeite virgem.
5.2.5.  Anilise quantitativa

5.2.5.1.  Por recurso ao integrador, determinar as dreas dos picos correspondentes ao padrdo interno e
aos ésteres alifiticos de C40 a C46.

5.2.5.2. Determinar o teor de cada um dos ésteres, expresso em mg/kg de gordura, através da férmula :

éster (mg/kg) = A om, . 100 A,ms ‘.nlOO

em que: A, = 4rea do pico de cada éster;
A, = 4rea do pico de araquidato de laurilo;
m, = massa de araquidato de laurilo adicionada, expressa em mg;
m = massa de amostra tomada para anilise, expressa em g.

6. EXPRESSAO DOS RESULTADOS

Apresentar os teores das varias ceras, bem como a soma dos teores expressos em mg/kg de gordura.
APENDICE
Determinagdo da velocidade linear do gds

Injectar 1 a 3 pl de metano (ou propano) no cromatdgrafo, regulado para as condi¢Ses normais de
trabalho, e medir o tempo requerido pelo gis para percorrer a coluna, desde o momento da injecgio até
ao registo do respectivo pico (tM).

A velocidade linear, expressa em centimetros por segundo, é dada por L/tM, sendo L o comprimento da
coluna, expresso em centimetros, ¢ tM o tempo de retencdo, expresso em segundos.
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11

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

7

No ponto 4.11 do anexo V, o valor «5 % » é substituido por «2 % ».
No ponto 5.1.1, primeiro paragrafo, do anexo V, é suprimida a expressio « de leo de sementes ou ».

No ponto 5.1.1, segundo paragrafo, do anexo V, é suprimida a expressdo « e gorduras animais ou vege-
tais ».

Ao ponto 5.1.1, dltima frase, do anexo V, é aditada a seguinte expressdo :

«ou utilizar, em vez de colestanol, betulinol ».

No ponto 5.4.5.2 do anexo V, é suprimida a expressio «em milimetros quadrados ».

No ponto 6 do anexo VI, é suprimida a expressio «em milimetros quadrados ».

O ponto 3.4 do anexo IX passa a ter a seguinte redacgdo :

«3.4. Coluna para cromatografia com uma parte superior com 270 mm de comprimento e 35 mm de
didmetro e uma parte inferior com 270 mm de comprimento ¢ 10 mm de didmetro.».

O ponto 4.1, segundo travessdo, do anexo IX é suprimido.

No anexo XIII, o titulo « Prova de refinagdo » é substituido por « Neutralizagdo e descoloragdo do azeite
em laboratédrio ».

O anexo XIV passa a ter a seguinte redacgio :
«ANEXO0 X1V

NOTAS COMPELEMENTARES 2, 3 E 4 DO CAPITULO 15 DA NOMENCLATURA
COMBINADA

2.A. S6 se classifica nas posicdes 1509 e 1510 o azeite proveniente exclusivamente do tratamento ‘de
azeitonas e cujas caracteristicas analiticas respeitantes aos teores de 4cidos gordos e de esterdis sio
as seguintes :

Quadro I: teor de dcidos gordos em percentagem dos | Quadro II: teor de esterdis em percentagem dos este-
4cidos gordos totais réis totais

Acido miristico Mol Colesterol M 05

Acido linolénico M 0,9 Brassicasterol M 0,2

Acido araquidico M 07 Campesterol M 40

Acido eicosanéico M 0,5 Estigmasterol ) <  Campesterol

Acido beénico M 0,3 Beta-sitosterol (%) m 93,0

Acido lignocérico M 0,5 Delta-7-estigmasterol M 05

m = minimo

M = miximo

(") Condicdo ndio aplicivel aos azeites virgens lampantes (subposi¢do 1509 10 10) e aos leos de bagago de azei-
tona brutos (subposi¢io 1510 00 10).

() Delta-5,23-estigmastadienol + clerosterol + Beta-sitosterol + sitostanol + Delta-5-avenasterol + Delta-
-5,24-estigmastadienol. .

Excluem-se das posiges 1509 e 1510 os azeites modificados quimicamente (nomeadamente os
‘azeites reesterificados) e as misturas de azeites com leos de outra natureza. A presenca de azeite
reesterificado ou de 6leos de outra natureza é determinada segundo os métodos indicados nos
anexos V, VII, XA ¢ X B do Regulamento (CEE) n® 2568/91.

B. S6 se classifica na subposigdo 1509 10 o azeite definido nos pontos I e II infra obtido unicamente
por processos mecinicos ou por outros processos fisicos, em condi¢des, nomeadamente térmicas,
que ndo alterem o éleo e que ndo tenha side submetido a qualquer tratamento além da lavagem,
decantacdo, centrifugacdo e filtragio. Os bleos obtidos a partir de azeitonas através da utilizagdo de
solventes constam da posicio 1510.
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1. Considera-se como « azeite virgem lampante », na acepgdo da subposicio 1509 10 10, seja qual
for a sua acidez, o azeite que apresente :

a) Um teor de dlcoois alifiticos ndo superior a 400 mg/kg;
b) Um teor de eritrodiol e uvaol nio superior a 4,5 % ;
¢) Um teor de 4cidos gordos saturados na posigdo 2 dos trigliceridos ndo superior a 1,3 % ;

d) Uma soma de isbmeros transoleicos inferior a 0,10 % e uma soma de isobmeros translino-
leicos + translinolénicos inferior a 0,10 % ;

¢) E uma ou mais das seguintes caracteristicas :
1. Um indice de peréxidos superior a 20 meq de oxigénio activo/kg;

2. Um teor de solventes halogenados volateis totais superior a 0,2 mg/kg ou superior a 0,1
mg/kg relativamente a, pelo menos, um deles;

3. Um coeficiente de extingdo K, superior a 0,25 e, ap6s tratamento do 6leo pela alumina
activada, ndo superior a 0,11 ; com efeito, certos 6leos com um teor de acidos gordos
livres, expresso em écido oleico, superior a 3,3 g por 100 g podem ter, apds passagem pela
alumina activada, em conformidade com o método constante do anexo IX do Regula-
mento (CEE) n® 2568/91, um coeficiente de ‘extingdo Ky, superior a 0,10 ; neste caso,
apbs neutralizagio e descoloracio efectuadas em laboratério, em conformidade com o
método constante do anexo XIII do regulamento supracitado, devem apresentar as
seguintes caracteristicas :

— um coeficiente de extin¢do Ky, ndo superior a 1,20,

— uma variagio (K) do coeficiente de extin¢do na proximidade de 270 nm superior a
0,01 e ndo superior a 0,16, ou seja:

K=K, - 05 Kn~s + Kn,)

K. = designa o coeficiente de extingdo do comprimento de onda
miéximo da curva de absor¢do na proximidade de 270 nm,
K.—.en K,,, = designam os coeficientes de extingio nos comprimentos de

onda inferior e superior em 4 nm a de K, ;
4. Caracteristicas organolépticas que revelem defeitos perceptiveis com uma intensidade

superior ao limite de aceitagio, com um resultado na anilise sensorial inferior a 3,5 em
conformidade com o anexo XII do Regulamento (CEE) n® 2568/91.

II. Considera-se' como «outro azeite virgem » na acepg¢io da subposicdo 1509 10 90 o azeite que
apresente as seguintes caracteristicas :
a) Uma acidez, expressa em 4cido oleico, ndo superior a 3,3 g/100 g;
b) Um indice de peréxidos ndo superior a 20 meq de oxigénio activo/kg;
¢) Um teor de alcoois alifaticos ndo superior a 300 mg/kg;

d) Um teor de solventes halogenados volateis totais ndo superior a 0,2 mg/kg e, relativamente a
cada um destes, um teor ndo superior a 0,1 mg/kg;

€) Um coeficiente de extingdo Ky, ndo superior a 0,25 e, apds passagem do azeite em alumina
activada, a 0,10

f) Uma variagdo do coeficiente de extingdo (K) na proximidade de 270 nm nido superior a 0,01 ;

g) Caracteristicas organolépticas que revelem defeitos perceptiveis com uma intensidade inferior
a0 limite de aceitagdo, com um resultado na andlise sensorial igual ou superior a 3,5 em
conformidade com o anexo XII do Regulamento (CEE) n? 2568/91 ;

h) Um teor de eritrodiol + uvaol ndo superior a 4,5 % ;

i) Um teor de 4cidos gordos saturados na posigio 2 dos trigliceridos ndo superior a 1,3 % ;

j) Uma soma dos isémeros transoleicos inferior a 0,03 % e uma soma de isémeros translino-
leicos + translinolénicos inferior a 0,03 %.
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C. Classifica-se na subposi¢do 1509 90 00 o azeite obtido por tratamento dos azeites das subposigbes

1509 10 10 e/ou 1509 10 90, mesmo lotados com azeite virgem, e que apresentem as seguintes
caracteristicas :

a) Uma acidez, expressa em 4cido oleico, ndo superior a 3,3 g/100 g;
b) Um teor de élcoois alifiticos n3o superior a 350 mg/kg;

c) Um coeficiente de extingdo K, superior a 0,25 e ndo superior a 1,20 e, apds passagem do azeite
pela alumina activada, superior a 0,10;

d) Uma variaggo do coeficiente de extingio (K) na p'roximidade de 270 mn superior a 0,01 e ndo
superior a 0,16;

e) Um teor de erotridiol e uvaol ndo superior a 4,5 % ;
f) Um teor de 4cidos gordos saturados na posi¢io 2 dos trigliceridos nfo superior a 1,5 % ;

g) Uma soma de isbmeros transoleicos inferior a 0,20 % e uma soma de isémeros translinoleicos
+ translinolénicos inferior a 0,30 %.

. Consideram-se como « 6leos em bruto », na acep¢io da subposi¢do 1510 00 10, os éleos, nomeada-

mente de bagago de azeitona, que apresentem as seguintes caracteristicas :

a) Uma acidez, expressa em acido oleico, igual ou superior a 2 g/100 g;

b) Um teor de eritrodiol Ve uvaol igual ou superior a 12%;

¢) Um teor de dcidos gordos saturados na posigio 2 dos trigliceridos ndio superior a 1,8 % ;

d) Uma soma de isdbmeros transoleicos inferior a 0,20 % e uma soma dos isémeros translinoleicos
+ translinolénicos inferior a 0,10 %.

. Classificam-se na subposicdo 1510 00 90 os dleos obtidos por tratamento dos bleos da subposigio
. 1510 00 10, mesmo lotados com azeite virgem, e 0s que nio apresentem as caracteristicas dos 6leos

referidos nas notas complementares 2B, 2 C e 2 D. Os dleos da presente subposicio devem apre-
sentar um teor de icidos gordos saturados na posicdio 2 dos trigliceridos ndo superior a 2 %, uma
soma dos isémeros transoleicos inferior a 0,40 % e uma soma dos isdmeros translinoleicos + trans-
linolénicos inferior a 0,35 %.

3. Excluem-se das subposi¢des 152200 31 e 152200 39:

a) Os residuos provenientes do tratamento de matérias gordas que contenham dleo cujo indice de

iodo, determinado segundo o método constante do anexo XVI do Regulamento (CEE) n® 2568/91,
seja inferior a 70 ou superior a 100;

b) Os residuos provenientes do tratamento das matérias gordas que contenham éleo cujo indice de

iodo esteja compreendido entre 70 e 100, mas cuja superficie do pico com um tempo de retengio
do Beta-sitosterol ('), determinado em conformidade com o anexo V do Regulamento (CEE)
n? 2568/91, represente menos de 93 % da superficie total dos picos dos esterdis.

(") Delta-5,23-estigmastadienol + clerosterol — Beta-sitosterol + sitostanol + Delta-5-avenasterol

+ Delta-5,24-estigmastadienol.

4. Os métodos de anilise a utilizar na determinacdo das caracteristicas dos produtos acima mencionados
sdo os constantes dos anexos do Regulamento (CEE) n° 2568/91.».



