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REGULAMENTO DE EXECUCAO (UE) 20161227 DA COMISSAO
de 27 de julho de 2016

que altera o Regulamento (CEE) n.° 2568/91 relativo as caracteristicas dos azeites e dos éleos de
bagaco de azeitona, bem como aos métodos de anilise relacionados

A COMISSAO EUROPEIA,
Tendo em conta o Tratado sobre o Funcionamento da Unido Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (UE) n.> 1308/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 17 de dezembro
de 2013, que estabelece uma organizagio comum dos mercados dos produtos agricolas e que revoga os
Regulamentos (CEE) n.° 922/72, (CEE) n. 234/79, (CE) n° 1037/2001 e (CE) n° 1234/2007 do Conselho ('),
nomeadamente o artigo 91.°, primeiro pardgrafo, alinea d), e segundo pardgrafo,

Considerando o seguinte:

(1) O Regulamento (CEE) n.°c 2568/91 da Comissdo () define as caracteristicas quimicas e organoléticas dos azeites e
dos dleos de bagaco de azeitona e descreve os métodos a utilizar para as determinar. Esses métodos sio
regularmente atualizados com base no parecer de peritos quimicos e em consonancia com o trabalho realizado
no Conselho Oleicola Internacional (COI).

(2)  Para garantir que sdo aplicadas na Unido as dltimas normas internacionais estabelecidas pelo COI, o método para
determinar a acidez livre e relativo ao exame organolético dos azeites virgens, estabelecidos no Regulamento
(CEE) n.0 2568/91, devem ser atualizados.

—
)
=

O Regulamento (CEE) n.> 2568/91 deve, portanto, ser alterado em conformidade.

=

As medidas previstas no presente regulamento estdo em conformidade com o parecer do Comité para
a Organizagdo Comum dos Mercados Agricolas,

ADOTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1.0
O Regulamento (CEE) n.> 2568/91 ¢ alterado do seguinte modo:
(1) O anexo II é substituido pelo texto constante do anexo I do presente regulamento;

(2) O anexo XII ¢ alterado em conformidade com o anexo II do presente regulamento.

Artigo 2.0

O presente regulamento entra em vigor no sétimo dia seguinte ao da sua publicacdo no Jornal Oficial da Unido Europeia.

O presente regulamento ¢ obrigatério em todos os seus elementos e diretamente aplicivel em
todos os Estados-Membros.

Feito em Bruxelas, em 27 de julho de 2016.

Pela Comissdo
O Presidente
Jean-Claude JUNCKER

(") JOL 347 de 20.12.2013, p. 671.
(*) Regulamento (CEE) n.° 2568/91 da Comissdo, de 11 de julho de 1991, relativo as caracteristicas dos azeites e dos dleos de bagaco de
azeitona, bem como aos métodos de andlise relacionados (JO L 248 de 5.9.1991, p. 1).
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ANEXO 1

«ANEXO 11

DETERMINACAO DOS ACIDOS GORDOS LIVRES, METODO A FRIO

1.  OBJETO E AMBITO DE APLICACAO

O presente método descreve a determinagdo dos dcidos gordos livres em azeites e 6leos de bagaco de azeitona.
O teor de 4cidos gordos livres é expresso em termos de acidez em percentagem de dcido oleico.

2. PRINCIPIO

Dissolu¢do da amostra numa mistura de solventes, seguida de titulagdo dos dcidos gordos livres presentes com uma
solugdo de hidréxido de potdssio ou de hidréxido de sédio.

3. REAGENTES

Todos os reagentes devem ser de qualidade analitica reconhecida e a dgua a utilizar deve ser destilada ou de pureza
equivalente.

3.1. Eter dietilico; etanol a 95 % (v/v), mistura 1:1 em volume

Neutraliza-se exatamente no momento de utilizacdio com a solugio de hidréxido de potdssio (3.2), em presenca
de 0,3 ml de solugdo de fenolftaleina (3.3) por 100 ml de mistura.

Nota 1: O éter etilico é muito inflamédvel e pode formar perdxidos explosivos. Devem ser tomadas precaucdes
especiais na sua utilizagdo.

Nota 2: Se nio for possivel utilizar éter etilico, poderd ser utilizada uma mistura de solventes constituida por
etanol e tolueno. Se necessdrio, o etanol pode ser substituido por 2-propanol.

3.2. Solugdo etandlica ou aquosa titulada de hidréxido de potéssio ou de sédio, ¢(KOH) [ou c¢(NaOH)] aproximadamente
0,1 mol/l ou, se necessirio, c(KOH) [ou c¢(NaOH)] aproximadamente 0,5 mol/l. Existem no comércio solucdes
prontas a utilizar.

A concentragio exata da solucdo de hidréxido de potdssio (ou de hidréxido de sédio) deve ser conhecida e
verificada antes da utilizacdo. Decantar para um frasco de vidro castanho fechado com uma rolha de borracha.
A solugio deve ser incolor ou amarelo-palha.

Caso se observe separagdo de fases ao utilizar solu¢do aquosa de hidréxido de potassio (ou de hidréxido de sédio),
substituir a solu¢do aquosa por uma solugio etandlica.

Nota 3: Uma solucdo incolor estdvel de hidréxido de potdssio (ou de hidréxido de sédio) pode preparar-se do
seguinte modo: mantém-se em ebulicdo durante uma hora, com refluxo, 1 000 ml de etanol ou dgua com
8 g de hidréxido de potéssio (ou de hidréxido de sédio) e 0,5 g de aparas de aluminio. Destila-se imedia-
tamente. Dissolve-se no destilado a quantidade necessdria de hidroxido de potdssio (ou de hidréxido de
sddio). Deixa-se repousar durante vérios dias e decanta-se o liquido claro sobrenadante do precipitado de
carbonato de potéssio (ou de hidréxido de sddio).

A solucdo pode também ser preparada sem destilacio, do seguinte modo: Adicionam-se 4 ml de butilato de
aluminio a 1 000 ml de etanol (ou dgua) e deixa-se repousar a mistura durante alguns dias. Decanta-se o liquido
sobrenadante e dissolve-se nele a quantidade necesséria de hidréxido de potdssio (ou de hidréxido de sédio). Esta
solugdo estd pronta para ser utilizada.

3.3. Fenolftaleina [solucdo a 10 g/l em etanol a 95 %-96 % (v/v)], ou azul alcalino 6B ou timolftaleina [solugdo a 20 g/l
em etanol a 95 %-96 % (v/v)]. No caso de 6leos com colora¢do intensa, utiliza-se azul alcalino ou timolftaleina.
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4. APARELHOS E UTENSILIOS

Material corrente de laboratério, designadamente:
4.1. Balanga analitica;
4.2. Erlenmeyer de 250 ml;

4.3. Bureta de 10 ml classe A, graduada em 0,05 ml, ou bureta automatica equivalente.
5. PROCEDIMENTO
5.1. Preparacio da amostra para andlise

Se a amostra estiver turva, deve ser filtrada.

5.2. Toma para andlise

Colhem-se as amostras de acordo com o indice de acidez presumido, em conformidade com as indica¢des do
quadro seguinte.

@ ;;zic(iiiefﬂ:g g/r;i g% g Peso da amostra (g) Exatiddo da pesagem (g)
0a2 10 0,02
>2a75 2,5 0,01
>7,5 0,5 0 001

A pesagem deverd ser efetuada no erlenmeyer (4.2).

5.3. Determinagio
Dissolve-se a amostra (5.2) em 50 a 100 ml de mistura éterfetanol (3.1) previamente neutralizada.

Titula-se, com agita¢do, com a solucdo de 0,1 mol/l de hidréxido de potissio (ou de hidréxido de sbdio) (3.2) (ver
nota 4), até a viragem do indicador (coloragdo carmim da fenolftaleina persistente durante pelo menos 10 s).

Nota 4: Se a quantidade de hidréxido de potdssio (ou de hidréxido de sédio) 0,1 mol/l ultrapassar 10 ml, utiliza-se
uma solucdo a 0,5 mol/l ou altera-se a massa da amostra de acordo com a acidez livre esperada e
o quadro proposto.

Nota 5: Se a solugdo se tornar turva durante a titulagdo, junta-se uma quantidade suficiente da mistura de
solventes (3.1) para obter uma solucio limpida.

Efetuar-se-d uma segunda determinagdo apenas se o primeiro resultado for superior ao limite especificado para
a categoria do azeite.

6. EXPRESSAO DOS RESULTADOS

A acidez, expressa em percentagem de dcido oleico em massa, ¢ igual a:

M ><m:chxM

V xcx
1000 m 10 xm
em que:
V = volume consumido, expresso em mililitros, de solucdo titulada de hidréxido de potdssio (ou hidréxido de
sddio).
¢ = concentragio exata, em moles por litro, da solucio titulada de hidréxido de potissio (ou hidréxido de
sodio) utilizada.
M = 282 g/mol (massa molar), expressa em gramas por mole de dcido oleico;

m = massa da amostra para ensaio, em 8.
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0O 4cido oleico é expresso da seguinte forma:
a) duas casas decimais para valores entre 0 e 1, inclusive;

b) uma casa decimal para valores de 1 a 100.»
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ANEXO II

O anexo XII do Regulamento (CEE) n.° 2568/91 ¢ alterado do seguinte modo:

(1) O ponto 3.3 passa a ter a seguinte redagdo:

«3.3. Terminologia facultativa para efeitos de rotulagem

Se lhe for solicitado, o presidente do jiri pode certificar que os azeites avaliados satisfazem as definicdes e
intervalos correspondentes apenas aos termos seguintes, em fun¢do da intensidade e perce¢do dos atributos:

Atributos positivos (frutado, amargo e picante), em funcdo da intensidade de percecio:

— Intenso, se a mediana do atributo em causa for superior a 6;

— Médio, se a mediana do atributo em causa estiver compreendida entre 3 e 6;

— Suave, se a mediana do atributo em causa for inferior a 3.

Frutado Conjunto das sensagdes olfativas dependentes da variedade de azeitona, por via direta efou
retronasal, caracteristicas dos azeites provenientes de frutos sios e frescos, sem predomi-
néncia de frutado verde ou maduro.

Frutado verde Conjunto das sensagdes olfativas dependentes da variedade de azeitona, por via direta e/ou
retronasal, que lembram frutos verdes, caracteristicas dos azeites provenientes de frutos sios
e frescos, sem predominancia de frutado verde ou maduro.

Frutado maduro ~ Conjunto das sensagdes olfativas dependentes da variedade de azeitona, por via direta efou
retronasal, que lembram frutos maduros, caracteristicas dos azeites provenientes de frutos
sdos e frescos, sem predominéncia de frutado verde ou maduro.

Equilibrado Azeite sem desequilibrios, entendendo-se por “desequilibrio” a sensagdo olfato-gustativa e
tatil dos azeites cuja mediana do atributo “amargo” efou cuja mediana do atributo “picante”

ndo seja(m) superior(es) em dois pontos a mediana do atributo “frutado”.

Doce Azeite cujas medianas do atributo «amargo» e do atributo «picante» sejam inferiores ou iguais
al.

Lista dos termos em funcdo da intensidade de percecio:

Termos sujeito a apresenta¢do de um

P " Mediana do atributo
certificado de exame organolético

Frutado —

Frutado maduro —

Frutado verde —

Frutado suave Menos de 3
Frutado médio Entre 3 e 6
Frutado intenso Mais de 6
Frutado suave maduro Menos de 3

Frutado médio maduro Entre 3 e 6
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Term(')s' sujeito a apresentacao de um Mediana do atributo
certificado de exame organolético
Frutado intenso maduro Mais de 6
Frutado verde suave Menos de 3
Frutado verde médio Entre 3 e 6
Frutado verde intenso Mais de 6
Amargo suave Menos de 3
Amargo médio Entre 3¢ 6
Amargo intenso Mais de 6
Picante suave Menos de 3
Picante médio Entre 3¢ 6
Picante intenso Mais de 6
Azeite equilibrado A mediana da intensidade do atributo e a mediana do atributo “pi-
cante” ndo ultrapassam em mais de 2 pontos a mediana do atributo
“frutado”
Doce A mediana da intensidade do atributo “amargo” e a mediana do atri-
buto “picante” ndo sdo superiores a 2»

(2) O ponto 9.1.1. passa a ter a seguinte redagdo:

«9.1.1. Os provadores devem pegar no copo, tapado com o vidro de reldgio, e inclind-lo cuidadosamente; em
seguida, rodam completamente o copo cheio, nesta posi¢do, a fim de molhar o mais possivel o interior.
A seguir, devem retirar o vidro de reldgio e cheirar a amostra, inspirando lenta e profundamente, para avaliar
o azeite. O exame olfativo ndo deve prolongar-se por mais de 30 segundos. Se o provador ndo chegar a uma
conclusdo nesse periodo, deve descansar um pouco antes de recomegar.

Uma vez efetuado o exame olfativo, os provadores devem passar a avaliacio das sensa¢des bucais (conjunto
das sensacdes retronasais olfativas, gustativas e tateis). Para isso, devem sorver aproximadamente 3 ml de
azeite. E muito importante distribuir o azeite por toda a cavidade bucal, desde a parte anterior da boca e da
lingua, passando pelos lados da boca, até a parte posterior, incluindo o palato e a garganta. Com efeito, é
sabido que a intensidade da percecdo dos sabores e das sensagdes tdteis depende da zona da lingua, do
palato e da garganta.

Importa sublinhar ser essencial que uma quantidade suficiente de azeite se espalhe muito lentamente sobre
a parte posterior da lingua até ao palato e a garganta, a0 mesmo tempo que o provador se concentra na
avaliacdo da ordem pela qual surgem os estimulos amargo e picante. Se ndo proceder deste modo, ambos os
estimulos podem passar despercebidos em alguns azeites ou entdo o estimulo picante pode fazer com que
o amargor passe despercebido.

A inalacdo breve de pequenos volumes de ar sucessivos pela boca permite ao provador ndo apenas espalhar
bem a amostra pela boca toda, mas também sentir os compostos voldteis odoriferos por via retronasal, ao
forgar a utilizacdo desse canal.

Nota: Se os provadores ndo sentirem o atributo «frutado» numa amostra e a intensidade de classificagdo do
atributo negativo for 3,5 ou menos, o presidente do jiri pode decidir que analisem de novo a amostra a
temperatura ambiente (COI/T.20/Doc. No 6/Rev. 1, setembro de 2007, secgdo 3 — General specifications for
installation of a test room), especificando o contexto e o conceito de temperatura ambiente. Quando a amostra
atingir a temperatura ambiente, os provadores devem reavaliar a verificar unicamente o aroma frutado. Se
for o caso, devem assinalar a intensidade na escala.

Deve tomar-se em conta a sensagdo tatil picante. Para o efeito, aconselha-se a ingestdo do azeite.»
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(3) O ponto 9.4 passa a ter a seguinte redagio:

«9.4. Classificacio do azeite

O azeite é classificado nas categorias seguintes, em funcdo da mediana dos defeitos e da mediana do atributo
“frutado”. Entende-se por “mediana dos defeitos” a mediana do defeito a que tenha sido atribuida a intensidade
mais elevada. A mediana dos defeitos e a mediana do atributo “frutado” sdo expressas com uma casa decimal.

Classifica-se um azeite por comparagio do valor da mediana dos defeitos e da mediana do atributo “frutado”
com os intervalos de referéncia a seguir indicados. Dado que os limites dos intervalos foram estabelecidos
tendo em conta o erro do método, sdo considerados absolutos. O recurso a programas informdticos permite
visualizar a classificagio num quadro de dados estatisticos ou num gréfico.

a) Azeite virgem extra: mediana dos defeitos igual a 0 e mediana do atributo «frutado» superior a 0;

b) Azeite virgem: mediana dos defeitos superior a 0, mas igual ou inferior a 3,5, e mediana do atributo
«frutado» superior a 0;

c) Azeite virgem lampante: mediana dos defeitos superior a 3,5, ou mediana dos defeitos igual ou inferior
a 3,5 e mediana do atributo “frutado” igual a 0.

Nota 1: Se a mediana do atributo “amargo” efou a mediana do atributo “picante” for superior a 5,0,
o presidente do juri deve assinald-lo no certificado de andlise do azeite.

No caso de andlises efetuadas no ambito de verificagdes de conformidade, é realizado um exame. No
caso de contra-andlises, as mesmas sdo realizadas em duplicado, em duas sessdes. Os resultados das
andlises duplicadas devem ser estatisticamente homogéneo (ver ponto 9.5). Se tal ndo suceder,
a amostra deve ser reanalisada mais duas vezes. O valor final da classificacio mediana dos atributos é
calculado a partir da média das medianas.»

(4) E aditado o seguinte ponto 9.5:

«9.5. Critérios de aceitacio e rejeicio de duplicacdes

O erro normalizada, a seguir definido, deve ser utilizado para determinar se os dois resultados da contra-
-andlise sio homogéneos ou estatisticamente aceitdveis:

_ M ~Mey|

Quando Me, e Me, sio medianas dos dois duplicados (respetivamente primeira e segunda andlise) e U, e U,
sdo as incertezas expandidas obtidas para os dois valores, calculadas do seguinte modo, tal como especificado
no apéndice:

(CV, X Me,)
100

U =cxs*and s* =
Para a incerteza expandida, ¢ = 1,96; pelo que:
U, = 0,0196 x CV, x M,

em que CV, ¢ o coeficiente de variagio intenso.

Para que se considere que os dois valores obtidos ndo sdo estatisticamente diferentes, E, deve ser igual ou
inferior a 1,0.»
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