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(Actos cuja publicacdo é uma condicdo da sua aplicabilidade)

REGULAMENTO (CE) N¢ 656/95 DA COMISSAO
de 28 de Marco de 1995

que altera o Regulamento (CEE) n® 2568/91, relativo as caracteristicas dos azeites

e dos 6bleos de bagaco de azeitona, bem como aos métodos de anilise

relacionados, e o Regulamento (CEE) n°® 2658/87 do Conselho, relativo a
nomenclatura pautal e estatistica e 4 pauta aduaneira comum

A COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Europeia,

Tendo em conta o Regulamento n® 136/66/CEE do
Conselho, de 22 de Setembro de 1966, que estabelece
uma organizagio comum de mercado no sector das maté-
rias gordas ('), com a 0ltima redac¢io que lhe foi dada
pelo Regulamento (CE) n® 3179/93 (3, e, nomeadamente,
o seu artigo 35°A,

Tendo em conta o Regulamento (CEE) n° 2658/87 do
Conselho, de 23 de Julho de 1987, relativo 4 nomencla-
tura pautal e estatistica e a pauta aduaneira comum (%),
com a tltima redacgio que lhe foi dada pelo Regulamento
(CE) n® 3330/94 da Comissio (*), e, nomeadamente o seu
artigo 99,

Considerando que o Regulamento (CEE) n® 2568/91 da
Comissdo (*), com a Gltima redacgdo que lhe foi dada pelo
Regulamento (CE) n® 2632/94 (%), definiu as caracteristicas
dos azeites e dos oleos de bagago de azeitona, bem como
as caracteristicas dos azeites e dos 6leos de bagaco de azei-
tona, bem como os métodos de analise relacionados ; que,
além disso, o Regulamento (CEE) n? 2568/91 alterou as
notas complementares 2, 3 e 4 do capitulo 15 da Nomen-
clatura Combinada constantes do anexo I do Regula-
mento (CEE) n? 2658/87;

Considerando que, devido ao desenvolvimento da investi-
gacdo, € conveniente adaptar as caracteristicas dos azeites
definidas pelo Regulamento (CEE) n® 2568/91, para asse-
gurar de uma forma mais adequada a pureza dos produtos
comercializados, e prever o correspondente método de
andlise ;

() JO n? 172 de 30. 9. 1966, p. 3025/66.
@ JO n°® L 285 de 20. 11. 1993, p. 9.
() JO n® L 256 de 7. 9. 1987, p. 1.

() JO n° L 350 de 31. 12. 1994, p. 1.
() JO n® L 248 de S. 9. 1991, p. 1.

(9 JO n° L 280 de 29. 10. 1994, p. 43.

Considerando que, dada a experiéncia adquirida, se
revelam necessarias certas adapta¢Ses do método de deter-
minagio da trinoleina ; que, por outro lado, com o objec-
tivo de prosseguir a harmonizagio com as normas interna-
cionais do Conselho Oleicola Internacional, parece opor-
tuno ajustar certos valores-limite relativos as caracteristicas
dos azeites e 6leos de bagaco de azeitona;

Considerando que as referidas altera¢Ses das caracteristicas
dos azeites implicam a adaptagdo das notas complemen-
tares 2, 3 e 4 do capitulo 15 da Nomenclatura Combi-
nada ;

Considerando que, para permitir um periodo de adaptagdo
as novas normas e a criagio dos meios necessarios a sua
aplicagdo e para ndo causar perturbagBes no que respeita
as transac¢des comerciais, é conveniente adiar por dois
meses a entrada em vigor do presente regulamento, bem
como prever um periodo limitado para o escoamento do
azeite acondicionado antes da sua entrada em vigor;

Considerando que, em consequéncia, é necessario adaptar
os Regulamentos (CEE) n% 2658/87 e 2568/91, cujo
anexo XIV alterou as referidas notas complementares ;

Considerando que as medidas previstas no presente regu-

lamento estdo em conformidade com o parecer do Comité
de gestio das matérias gordas,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

O Regulamento (CEE) n® 2568/91 é alterado do seguinte
modo :

1. Ao artigo 2°, é aditado o seguinte travessdo :

«— para a determinagio dos estigmastadienos, o
método constante do Anexo XVII. ».

2. Os anexos s3o alterados em conformidade com o anexo
I do presente regulamento.
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Artigo 2°

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

Artigo 3°

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

Ni3o € aplicavel aos azeites e 6leos de bagago de azeitona acondicionados antes da data da
sua entrada em vigor e comercializados até ao termo do décimo més seguinte ao da sua
entrada em vigor.

O presente regulamento é obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicavel
em todos os Estados-membros.

Feito em Bruxelas, em 28 de Mar¢o de 1995.

Pela Comissdo
Franz FISCHLER

Membro da Comissdo
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3. A nota 5 do anexo VIII passa a ter a seguinte redacgdo :
« Nota 5 :

Em relacio aos azeites virgens lampantes e aos 6leos de bagaco de azeitona brutos, para se obter uma boa
separagio do pico relativo 2 trilinoleina dos picos adjacentes ou dos picos de eventuais substincias interfe-
rentes, é necessario purificar previamente o azeite ou o 6leo em conformidade com o seguinte método :

Fazer passar 200 ml do azeite ou dleo, ndo diluido, numa coluna de silica para extraccio liquido-sélido
(tipo SEP PAK silica cartridge-waters port. n® 51 900).

Os triglicéridos sdo eluidos com 20 ml de hexano anidro para HPLC, durante, no méximo, 20 segundos.

O produto eluido é seco sob uma corrente de azoto e dissolvido em isopropanol ou acetona (5 ml). Injec-
tam-se 10-20 ml no aparelho de HPLC. E necessario verificar que o teor de 4cidos gordos do azeite ou
bleo seja 0 mesmo antes e depois da purificagdo, dentro dos limites de erro do método analitico adopta-
do.>.

4. E aditado o seguinte Anexo XVII:
« ANEXO0 XVII:
METODO PARA A DETERMINAGAO DE ESTIGMASTADIENOS EM OLEOS VEGETAIS

1. OBJECTIVO

Determinacio de estigmastadienos em oleos vegetais que contenham concentra¢des reduzidas
destes hidrocarbonetos, nomeadamente azeites virgens e 6leos de bagaco de azeitona.

2. AMBITO

O método ¢ aplicavel a todos os bleos vegetais, embora as determinag¢Ses apenas sejam fiaveis nos
casos em que o teor de hidrocarbonetos em causa esteja compreendido entre de 0,01 e 4,0 mg/kg.
O método ¢é particularmente adequado para detectar a presenca de dleos vegetais refinados (azeite,
6leo de bagaco de azeitona, 6leo de girassol, 6leo de palma, etc.) em azeites virgens, uma vez que,
contrariamente a estes ultimos, os azeites refinados contém estigmastadienos.

3.  PRINCIPIO

Isolamento da matéria insaponificivel, seguido de separa¢do da fraccfio que contém hidrocarbonetos
esterbides por cromatografia em coluna de silicagel e anélise por cromatografia em fase gasosa com
coluna capilar.

4. EQUIPAMENTO

4.1. BalGes de 250 ml adequados para uso com refrigerante de refluxo.
4.2. Ampolas de decantagio de 500 ml.

4.3. Bales de fundo redondo de 100 ml.

44. Evaporador rotativo.

4.5. Coluna de vidro para cromatografia (1,5-2,0 cm de diémetro interno e 50 cm de comprimento),
equipada com uma torneira de teflon e um tampdo de 13 de vidro ou um disco de vidro sinterizado.
Para preparar a coluna de silicagel, deitar hexano na coluna cromatogrifica até uma altura aproxi-
mada de 5 cm, enchendo de seguida com uma suspensio de silicagel em hexano (15 g em 40 ml),
com o auxilio de vérias por¢des de hexano. Deixar assentar, com o eventual recurso a uma ligeira
vibragdo. Adicionar sulfato de sodio anidro até uma altura aproximada de 0,5 cm e eluir o excesso
de hexano. ‘

4.6. Cromatdgrafo de fase gasosa equipado com um detector de ionizagio de chama, um injector com
divisio de fluxo ou um sistema de injec¢do directa na coluna a frio e forno com programacio de
temperatura com precisio de = 1°C.

4.7. Coluna capilar de silica fundida para cromatografia em fase gasosa (0,25 ou 0,30 mm de didmetro
interno e 25 m de comprimento), revestidas com uma fase de fenilmetilsilicone a 5 %, de 0,25 mm
de espessura.
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48.
49.
4.10.

5.1.

5.2.
53.
54.

5.5.

s.6.

5.7.

58.
59.

5.10.

6.1.
6.1.1.

Nota 1.

Podem utilizar-se outras colunas de polaridade idéntica inferior.

Registador-integrador com possibilidade de integracio entre dois minimos consecutivos.
Microsseringa de 5-10 ml para cromatografia em fase gasosa, com agulha cementada.

Manta ou placa de aquecimento.

REAGENTES

Salvo indicagdo em contrario, todos os reagentes devem ser de qualidade analitica. Deve utilizar-se
agua destilada ou de grau de pureza equivalente.

Hexano ou mistura de alcanos com intervalo de ebuligiio 65-70 °C, destilada numa coluna de recti-
ficagdo.

Nota 2.

O solvante deve ser destilado, com vista a remover as impurezas.
Etanol a 96 %. v/v.

Sulfato de sddio anidro.

Solugdo alcoblica de hidroxido de potissio a 10 %. Adicionar 10 ml de 4gua a 50 g de hidréxido de
potéssio, agitar e dissolver a mistura em etanol, até perfazer 500 ml.

Nota 3.

Em repouso, a solugdo alcodlica de hidréxido de potassio adquire uma coloragdo acastanhada, pelo
que deve preparar-se diariamente antes do uso e armazenar-se, pelo que deve preparar-se diaria-
mente antes do uso e armazenar-se em recipientes de vidro escuro, devidamente rolhados.

Silicagel 60 para cromatografia‘ér;l coluna, 70-230 mesh (Merck ref. 7734 ou similar)

Nota 4.

De um modo geral, a silicagel pode ser utilizada directamente, sem qualquer tratamento prévio.

Contudo, alguns lotes podem exibir uma actividade reduzida, originando separa¢Ses cromatogra-
ficas deficientes. Nestas circunstincis, a silicagel deve ser tratada do seguinte modo : desactivar a
silicagel por aquecimento a 500 °C durante 4 horas. Apds o aquecimento, colocar a silicagel num
exsicador, transferindo-a, apds arrefecimento, para um baldo rolhado. Adicionar 2 % de 4gua e
agitar até que deixem de observar-se aglomerados e o pd flua liviemente.

Caso os lotes de silicagel originem cromatogramas com picos atribuiveis a interferéncias, a silicagel
deve ser tratada de modo supra. Como alternativa, pode utilizar-se silicagel de qualidade extra
(Merck, ref. 7754).

Solugdo-mde (200 ppm) de colesta-3,5-dieno (Sigma, 99 % de pureza) em hexano (10 mg em 50
ml).

Soluggo-padrio de colesta-3,5-dieno em hexano, numa concentragio de 20 ppm, obtida por diluigio’

da solugio supra.
Nota 5.

Se mantidas a uma temperatura inferior a 4 °C, as solugSes 5.6 e 5.7 ndo sofrem deterioragio
durante um periodo de, pelo menos, 4 meses. '

Solucio de n-nonacosano em hexano com uma concentracdo aproximada de 100 ppm.

Gas de arrastamento para cromatografia: hélio ou hidrogénio com um grau de pureza de
99,9990 %.

Gases auxiliares para o detector de ionizagio de chama : hidrogénio com um grau de pureza de
99,9990 % ou ar depurado.

PROCEDIMENTO
Preparacdo da matéria insaponificavel :

Pesar 20 + 0,1 g de 6leo num baldo de 250 ml (4.1), adicionando 1 ml de solugio-padrdo de coles-
ta-3,5-dieno (20 mg) e 75 ml de solugdo alcodlica de hidréxido de potissio a 10 %. Adaptar o refri-
gerante e aquecer a ebulicdo ligeira durante 30 minutos. Remover o baldo da fonte de calor e deixar
arrefecer ligeiramente (ndo deixar arrefecer até 4 temperatura ambiente, uma vez que a amostra
podera aderir ao fundo do baldo). Adicionar 100 ml de igua e transferir a solucdo para uma ampola
de decantagdo (4.2), com o auxilio de 100 ml de hexano. Agitar a mistura vigorosamente durante 30
segundos e deixar separar as fases.
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Nota 6.

Caso se observe a formagio de uma emulsio persistente, adicionar pequenas quantidades de etanol

6.1.2. Transferir a fase aquosa inferior para outra ampola de decantacdo e extrair novamente com 100 ml

de hexano. Como anteriormente, recolher a fase inferior, lavando os extractos de hexano (combi-
nados numa terceira ampola de decantagio) com trés por¢Ses de 100 ml de mistura etanol-agua
(1:1), até obter pH neutro.

6.1.3. Tratar a solugio de hexano com sulfato de sédio anidro (50 g), lavar com 20 ml de hexano e

6.2

\

evaporar a secura num evaporador rotativo a 30 °C e pressdo reduzida.

Separacdo da frac¢io que contém hidrocarbonetos esterdides :

6.2.1. Remover o residuo com o auxilio de duas por¢des de 1 ml de hexano, transferir para a coluna, de

6.2.2.

6.3.

6.3.1.

modo a que o nivel da solugdo atinja no topo da camada de sulfato de sédio, e iniciar a eluigdo
cromatografica com hexano, a um fluxo aproximado de 1 ml/min. Desprezar os primeiros 25-30 ml
de eluido e recolher os 40 ml seguintes. Transferir a frac¢do recolhida para um balio de fundo
redondo em 100 ml (4.3).

Nota 7.

A primeira fracgdo contém os hidrocarbonetos saturados (figura 1a) e a segunda os hidrocarbonetos
esterdides. O prosseguimento da eluigdo permite obter esqualeno e compostos afins. Para uma sepa-
ragdo adequada dos hidrocarbonetos saturados e esterbides, é necessario optimizar os volumes das
diversas fracgSes. Assim, o volume da primeira fracgio deve ser ajustado de modo a que, aquando da
analise da segundo fracco, os picos relativos aos hidrocarbonetos saturados sejam pouco intensos
(veja-se a figura 1c); se estes picos estiverem ausentes e a intensidade do pico-padrio for reduzida, o
volume deve ser reduzido. De qualquer modo, ndo ¢ necessario efectuar a separacio completa dos
componentes da primeira e da segunda fracgio, uma vez que, no caso de se ajustarem as condi¢Ges
de trabalho de acordo com 6.3.1, ndo ocorre a sobreposigdo dos picos durante a analise cromatogra-
fica. Em geral, a optimizagdo do volume da segunda frac¢do ndo é também necessaria, em virtude
da separac¢do adequada dos restantes componentes. Todavia, a presenga de um pico intenso com um
tempo de retengio aproximadamente 1,5 minutos inferior ao pico relativo ao padrio resulta de uma
separacdo deficiente, sendo atribuivel ao esqualeno.

Evaporar a segunda fracgdo num evaporador, a 30 °C e pressdo reduzida, até a secura, e dissolver
imediatamente o residuo em 0,2 ml de hexano. Manter a solu¢do no frigorifico até efectuar a ana-
lise. ’

Nota 8.

Os residuos 6.1.3 e 6.2.2 ndo devem permanecer a seco, a temperatura ambiente. Logo que obtidos,
deve adicionar-se solvente, devendo as solugdes resultantes ser armazenadas no frigorifico.

Cromatrografia em fase gasosa :

Condigdes de trabalho no caso de injec¢io com divisio de fluxo:

— temperatura do injector : 300 °C,
— temperatura do detector: 320 °C.

— integrador-registrador : os pardmetros de integracio devem ser seleccionados de modo a obter
uma estimativa adequada das 4reas. Recomenda-se um modo de integracio entre dois minimos
consecutivos,

x

— sensibilidade : cerca de 16 vezes superior a atenuagdo minima,

— quantidade de solugio a injectar: 1ml, '

— programagio de temperatura : temperatura inicial de 235 °C durante 6 minutos, aumentando de
seguida a razio de 2 °C/min até atingir 285 °C,

— injector com divisdo de fluxo na proporgio 1:15,

— gas de arrastamento : hélio ou hidrogénio, a uma pressdo aproximada de 120 kPa.

Estas condigSes podem ser ajustadas em fungio das caracteristicas do cromatégrafo e da coluna, de
modo a que, no cromatograma, o pico correspondente ao padrido interno ocorra a cerca de 5
minutos do tempo referido em 6.3.2 e tenha uma intensidade equivalente a, pelo menos 80 % da
escala.

Deve proceder-se a verificagdo do sistema mediante a injec¢io de uma mistura de solu¢io-mae de
colestadieno (5.6) e n-nonacosano (5.8). O pico correspondente ao colesta-3,5-dieno deve surgir
antes do pico correspondente ao n-nonacosano (veja-se a figura 1c); se tal ndo suceder, pode proce-
der-se de dois modos : reduzir a temperatura do forno ou utilizar uma coluna de polaridade inferior.
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6.3.2. Identificagdo dos picos

O pico correspondente ao padrio interno surge a cerca de 19 minutos; o estigmasta-3,5-dieno
possui um tempo de retengio relativo de aproximadamente 1,29 (veja-se a figura 1b). O estigmasta-
-3,5-dieno é acompanhado de pequenas quantidades de um isémero que ndo origina, em geral, um
pico independente. Todavia, se a coluna possuir uma elevada polaridade ou um elevado poder de
resolugdo, podera surgir um pico pouco intenso imediatamente antes do pico relativo ao estigmas-
ta-3,5-dieno (veja-se a figura 2). De modo a assegurar que a elui¢do dos estigmastadienos produza
um Gnico pico, é aconselhavel substituir a coluna por outra menos polar ou de didmetro interno
superior.

Nota 9.

Pode obter-se um pico de referéncia para os estigmastadienos através da aplicagio do método para a
determinagdo de hidrocarbonetos esterdides a 6leos vegetais ; os estigmastadienos originam um pico
caracteristico, facilmente identificivel.

6.3.3. Anilise quantitativa

O teor de estigmastadienos é determinado por recurso i férmula :
. . As x M
mg/kg de estigmastadienos =m
em que: Ap = area do pico relativo aos estigmastadienos (ou soma das areas dos picos correspon-
dentes aos dois isdmeros, se for caso disso).
A; = area do pico relativo ao padrio interno (colestadieno).
M.

M, = massa de 6leo, em gramas.

massa de padrio adicionada, em microgramas.

Limite de detecgdo: cerca de 0,01 mg/kg.»

LS.

STIG. b




29. 3. 95 Jornal Oficial das Comunidades Europeias " N° L 69/9

LS.

K

n-Cy,H, Saturado

Saturado

' v v T
10 20 30 t (min.)
Figura 1

Cromatogramas obtidos na analise de amostras de azeite com uma coluna capilar de silica fundida (0,25 mm
de didmetro interno e 25 m de comprimento), revestida com uma pelicula de fenilmetilsilicone a 5 % de
0,25 mm de espessura.

a) Primeira fraccdo (30 ml) de um azeite virgem, adicionda do padrdo.
b) Segunda fraccdo (40 ml) de um azeite contendo 0,10 mg/kg de estigmastadienos.
c) Segunda fracgdo (40 ml), contendo uma pequena quantidade da primeira fracgio.

ESTIG-3,5-dieno

I.8.

isdbmero

r ] : 2 g Ls&.«._.

3 o 15' 20 min

Figura 2

Cromatogramas obtidos na analise de uma amostra de azeite refinado com uma coluna DB-5, em que se
observa o pico cotrespondente ao isdmero do estigmasta-3,5-dieno.
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ANEXO 11

«2. A. S6 se classifica nas posi¢Ses 1509 e 1510 o azeite proveniente exclusivamente do tratamento de azei-
tonas a cujas caracteristicas analiticas respeitantes aos teores de acidos gordos e de esterdis sdo as

seguintes :

Quadro 1

Teor de dcidos gordos em percentagem dos dcidos gordos totais

Acidos gordos Percentagens
Acido miristico M 0,05
Acido linolénico M 09
Acido araquidico M 0,6
Acido eicosanéico M 04
Acido beénico (1) M 03
Acido lignocérico M 0,2

M = maximo.

() M 0,2 para os azeites das posi¢bes 1509.

Quadro IT

Teor de esterdis em percentagem dos esterdis totais

Esterbis Percentagens
Colesterol M 0,5
Brassicasterol (') M 0,1
Campesterol M 40
Estigmasterol () < Campesterol
Beta-sitosterol (%) m 93,0
Delta-7-estigmasterol M 0,5

m = minimo.
M = miéximo.
() M 0,2 até 31 de Outubro de 1995.

(3 Condigio nido aplicivel aos azeites virgens lampantes (subposicio 1509 10 10) e
aos Oleos de bagago de azeitona brutos (subposi¢io 1510 00 10).

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

Delta-5-avenasterol + Delta-5,24-estigmastadienol.

Excluem-se das posi¢des 1509 e 1510 os azeites modificados quimicamente (nomeadamente os
azeites reesterificados) e as misturas de azeites com 6leos de outra natureza. A presenca de azeite rees-

terificado ou de 6leos de outra natureza é determinada segundo os métodos indicados nos anexos V,

VII, XA e XB do Regulamento (CEE) n? 2568/91.

B. S6 se classifica na subposigdo 1509 10 o azeite definidos nos pontos I e II infra obtido unicamente
por processos mecinicos ou por outros processos fisicos, em condigSes, nomeadamente térmicas, que
ndo alterem o 6leo e que ndo tenha sido submetido a qualquer tratamento além da lavagem, decanta-
¢do, centrifugacdo e filtragdo. Os 6leos obtidos a partir de azeitonas através da utilizag3o de solventes

~ constam da posigdo 1510.

I. Considera-se como « azeite virgem lampante », na acep¢do da subposigdo 1509 10 10, seja qual for

a sua acidez, o azeite que apresente :
a) Um teor de ceras nio superior a 350 mg/kg;

b) Um teor de eritrodiol e uvaol nio superior a 4,5 % ;

¢) Um teor de 4cidos gordos saturados na posi¢do 2 dos triglicéridos ndo superior a2 1,3 % ;

d) Uma soma de isémeros transoleitos nio superior a 0,10 % e uma soma de isdémeros translino-

leicos + translinolénicos ndo superior a 0,10 % ;
. .



29. 3. 95 Jornal Oficial das Comunidades Europeias Ne¢ L 69/11

e) Uma ou mais das seguintes caracteristicas :
1. Um indice de perdxidos igual ou superior a 20 meq de oxigénio activo/kg;

2. Um teor de solventes halogenados volateis totais igual ou superior a 0,20 mg/kg e igual ou
superior a 0,10 mg/kg relativamente a, pelo menos, um deles;

3. Um coeficiente de extingdo Kj79 igual ou superior a 0,25 e, apds tratamento do 6leo pela
alumina activada, n3o superior a 0,11 ; com efeito, certos dleos com um teor de acidos
gordos livres, expressos em 4cido 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 Regulamento (CEE) n? 2568/91, um coeficiente de extingdo Kj7o superior a 0,10 ; neste
caso, apbs neutralizacdo e descoloragio efectuadas no laboratério, em conformidade com o
método constante do anexo XIII do regulamento supracitado, devem apresentar as
seguintes caracteristicas :

— um coeficiente de extingdo K370 ndo superior a 1,20,

— uma variagdo (AK) do coeficiente de extingdo na proximidade de 270 nm a 0,01 e ndo
superior a 0,16, ou seja:

AK = Km — 05 Km—4 + Kmsa),

Kmn = designa o coeficiente de extingdo do comprimento de
onda méximo da curva de absor¢do na proximidade de
270 nm,

Kn—4 ¢ Kn+s = designam os coeficientes de extingdo nos compri-

mentos de onda inferior e superior em 4 nm a de Kn.

4. Caracteristicas organolépticas que revelem defeitos perceptiveis com uma intensidade supe-
rior a0 limite de aceitagdo, com um resultado na anélise sensorial inferior a 3,5 em confor-
midade com o anexo XII do Regulamento (CEE) n? 2568/91.

5. Um teor de estigmastadienos nio superior a 0,50 mg/kg.

II. Considera-se como « outro azeite virgem » na acepgio da subposi¢do 1509 10 90 o azeite que apre-
sente as seguintes caracteristicas :

a) Uma acidez, expressa em 4acido oleico, ndo superior a 3,3 g/100 g;
b) Um indice de perbxidos nio superior a 20 meq de oxigéno activo/kg;
¢) Um teor de ceras n3o superior a 250 mg/kg;

d) Um teor de solventes halogenados volateis totais ndo superior a 0,20 mg/kg e, relativamente a
cada um destes, um teor ndo superior a 0,10 mg/kg;

€) Un} coeficiente de extingdo K79 ndo superior a 0,25 e, apds passagem do azeite em alumina
activada, a 0,10;

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

g) Caracteristicas organolépticas que relevem defeitos perceptiveis com uma intensidade inferior
no limite de aceitagdo, com uma pontuagio na analise sensorial igual ou superior a 3,5 em
conformidade com o anexo XII do Regulamento (CEE) n® 2568/91 ;

h) Um teor de eritrodiol e uvaol ndo superior a 4,5 % ;
ij) Um teor de 4cidos gordos saturados na posigdo 2 dos triglicéridos inferior ou igual a 1,3 % ;

k) Uma soma dos isémeros transoleicos ndo superior a 0,05 % e uma soma de isémeros translx-
noleicos + translinolénicos ndo superior a 0,05 % ;

) Um teor de estigmastadienos ndo superior a 0,15 mg/kg.

C. Classifica-se na subposi¢io 1509 90 o azeite obtido por tratamento dos azeites das subposigGes
1509 10 10 e/ou 1509 10 90, mesmo lotados com azeite virgem, e que apresentem as seguintes carac-
teristicas :

a) Uma acidez, expressa em 4cido oleico, ndo superior a 1,5 g/100 g;

b) Um teor de ceras ndo superior a 350 mg/kg;

c) Um coeficiente de extingdo K79 ndo superior a 1,0;

d) Uma variagio do coeficiente de extingio (AK) na proximidade de 270 nm n3o superior a 0,13 ;
e) Um teor de eritrodiol e uvaol n3o superior a 4,5 % ;

f) Um teor de 4cidos gordos saturados né posi¢do 2 dos triglicéridos ndo superior a 1,5 % ;

g) Uma soma dos isdémeros transoleicos ndo superior a 0,20 % e uma soma de isémeros translino-
leicos + translinolénicos n3o superior a 0,30 %.
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D. Consideram-se como « 6leos em bruto », na acepgio da’ subposigdo 1510 00 10, os dleos, 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 e uvaol igual ou superior a 12 % ;
¢) Um teor de 4cidos gordos saturados na posi¢do 2 dos triglicéridos ndo superior a 1,8 % ;

d) Uma soma dos isdmeros transoleicos ndo superior a 0,20 % e uma soma dos isdbmeros translino-
" leicos + translinolénicos ndo superior a 0,10 %.

E. Classificam-se na subposigio 1510 00 90 os dleos obtidos por tratamento dos dleos da subposigio
1510 00 10, mesmo lotados com azeite virgem, e 0s que n3o0 apresentem as caracteristicas dos 6leos
referidos nas notas complementares 2B, 2 C e 2 D. Os 6leos da presente subposicdo devem apre-
sentar um teor de 4dcidos gordos saturados na posi¢do 2 dos triglicéridos ndo superior a 2,0 %, uma
soma dos isémeros transoleicos inferior a 0,40 % e uma soma dos isémeros translinoleicos + transli-
nolénicos inferior a 0,35 %.

3. Excluem-se das subposigBes 1522 00 31 e 152200 39:

a) Os residuos provenientes do tratamento de matérias gordas que contenham éleo cujo indice de iodo,
determinado segundo o método constante no anexo XVI do Regulamento (CEE) n® 2568/91, seja infe-
rior 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) 2568/91, repre-
sente menos de 93,0 % da superficie total dos picos dos esterdis.

4. Os métodos de anilise na determinagdo das caracteristicas dos produtos acima mencionados s3o os cons-
tantes dos anexos do Regulamento (CEE) n® 2568/91.

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



