Decreto-Lei n.° 343/88
de 28 de Setembro

Os oOleos vegetais desempenham um importante papel na dieta alimentar dos Portugueses,
com particular destaque para o azeite, cujas importancias nutricional, econdémica e social
sempre foram reconhecidas, procurando-se, pois, salvaguardar a sua genuinidade e qualidade,
numa perspectiva de incremento da sua producao e racionalizagdo do seu consumo.

A adopgao das disposi¢des constantes da politica agricola comum no azeite e noutras matérias
gordas, j& vigentes em resultado do Tratado de Adesdo a CEE, a necessidade de harmonizagao
com diversas directivas sobre géneros alimenticios e, por outro lado, os compromissos
assumidos no ambito do Acordo Internacional do Azeite impdem e condicionam a alteragao
da legislagdo até agora vigente nesta matéria.

Importa também alterar o processo administrativo preconizado pela anterior legislagdo para
caracterizacdo dos produtos, adaptando a legislagdo deste sector as restantes legislagdes
comunitarias.

Seguindo esta orientacdo, este decreto-lei estabelece as principais disposicdes sobre a
obtencdo, caracterizagdo e comercializagdo do azeite e dos restantes Oleos comestiveis,
deixando para posteriores portarias as matérias que exigem frequentes actualizacdes.

Deste modo o presente diploma apenas se aplica ao azeite e aos 6leos comestiveis, deixando
as gorduras alimentares comestiveis como ¢ o caso da gordura de palma, para posterior
legislagdo.

Como forma de garantir a superior qualidade do azeite, promovendo uma imagem publica de
genuinidade e qualidade, reportada as melhores regides produtoras, o presente decreto-lei
prevé a criagdo de regides demarcadas e do uso de marcas de qualidade, instrumentos que
certamente favorecerdo o consumo e a capacidade concorrencial de um produto mais caro mas
de valor e tradic¢ao indiscutiveis.

Por imposicao da legislagdo comunitaria, este diploma reserva a expressao «6leo de bagago de
azeitonay, quando destinado ao consumidor final, apenas quando contenha azeite adicionado,
ndo sendo legitimo o uso da palavra «azeite» na sua denominagdo. Consequentemente, a
designacao do oOleo de bagaco estreme carece sempre do uso do adjectivo «bruto» ou
«refinadoy, consoante 0s casos.

Assim:

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 201.° da Constitui¢do, o Governo decreta o
seguinte:

Artigo 1.°

Ambito

O presente decreto-lei destina-se a fixar as caracteristicas a que devem obedecer o azeite € os
outros 0leos comestiveis, as condi¢des a observar na sua obten¢do ou tratamento, bem como
diversas regras sobre a sua comercializagao.

Artigo 2.°

Condicdes gerais

O azeite e os outros 6leos comestiveis devem ser provenientes de matérias-primas aptas para
0 processo de obtencdo, apresentar caracteristicas que os tornem proprios para consumo de
acordo com a respectiva denominagdo, apresentar-se em conveniente estado de conservacao,
estar isentos de substincias ou matérias estranhas a sua normal composi¢do, de
microrganismos patogénico ou de substincias destes derivados em niveis susceptiveis de
prejudicarem a saude do consumidor.

Artigo 3.°



Outros requisitos

As caracteristicas e os limites a que devem obedecer os diferentes tipos de azeite e de outros
6leos comestiveis, bem como os auxiliares tecnoldgicos, os aditivos e suas condi¢des de
utilizacdo, os teores maximos de contaminantes e ainda os critérios a utilizar na apreciagao
das anormalidades dos produtos serdo determinados por portarias do Ministério da
Agricultura, Pescas e Alimentacgdo, sob proposta do Instituto da Qualidade Alimentar.

Artigo 4.°

Azeite e outros 0leos comestiveis

Sao considerados directamente comestiveis o azeite, de acordo com o disposto no artigo 9.°, e
os outros 0leos comestiveis, de acordo com o referido no artigo 10.°

Artigo 5.°

Requisitos técnicos

Os estabelecimentos em que se proceda a quaisquer operagdes de obtengdo, tratamento ou
armazenagem, neste caso excepto quando pré-embalados, de azeite e outros 6leos comestiveis
devem obedecer aos requisitos gerais de higiene e seguranca previstos no Regulamento de
Instalacdo e Laboragdo dos Estabelecimentos Industriais, publicado pelo Decreto n.® 46924,
de 28 de Margo de 1966, e aos requisitos especiais a estabelecer por portarias dos Ministros
da Agricultura, Pescas e Alimentagdo, da Industria e Energia e do Comércio e Turismo, de
acordo com o estabelecido no Decreto Regulamentar n.° 55/79, de 22 de Setembro.

Artigo 6.°

Operagdes tecnologicas

1 - Na extrac¢ao e depuracao do azeite sao admissiveis as seguintes operacdes tecnologicas:

a) Lavagem e moenda da azeitona;

b) Batedora e aquecimento da massa, cuja dgua de aquecimento ndo devera ultrapassar a
temperatura de 30°C, em sistemas descontinuos, e de 65°C, em sistemas continuos;

¢) Extrac¢do apenas por processos fisicos de ac¢do mecanica e de tensao superficial;

d) Depuragdo, mediante operagdes de decantagdo, lavagem, filtragdo e centrifugagdo, em que
a temperatura da a4gua nao devera ser superior a 65°C.

2 - Na extraccdo e depuracdo dos outros d6leos comestiveis sdo admissiveis as seguintes
operagoes tecnolodgicas:

a) Tratamento fisico prévio da matéria-prima;

b) Pressdo ou centrifugacdo da matéria-prima;

c¢) Extrac¢do, mediante accao mecanica de tensdo superficial, ou dissolucao por solvente;

d) Eliminagdo do solvente;

e) Depuracao, mediante operagcdes de decantacdao, lavagem, filtragdo, centrifugacao e
desmucilaginizacao.

3 - Na obtencao do azeite e dos outros 6leos comestiveis ¢ admissivel a refinacdo mediante as
seguintes operagoes:

a) Desacidificacao, por neutralizacao dos acidos gordos livres com solucdes alcalinas, ou por
destilagdo, em ambiente rarefeito, para separag¢do dos acidos gordos livres;

b) Descoloragdao com absorventes indcuos;

c¢) Desodorizagdo, pela passagem de vapor de 4gua, em ambiente rarefeito.

4 - Na obtencao dos 6leos comestiveis, exceptuando o azeite, ¢ admissivel o fraccionamento
mediante operagdes de arrefecimento ou aquecimento a determinadas temperaturas e por
cristalizacao fraccionada em dissolvente apropriado.

5 - Na obtengdo dos 6leos comestiveis, exceptuando o azeite, ¢ admissivel a mistura de 6leos
de diferentes naturezas nas condig¢des estabelecidas pelo presente diploma.

6 - Na obtencdo de dleos comestiveis, transformados, exceptuando o azeite, ¢ admissivel a
modificagdo molecular e de estrutura gliceridica, com subsequente eliminagdo do catalisador



utilizado, mediante hidrogenacdo, interesterificagdo ou transterificacdo, sendo proibida a
esterificagdo em que haja adig¢ao de glicerol ou de outros alcoois.

7 - Na obtencdo da mistura designada por 6leo de bagagco de azeitona é obrigatoria a mistura
de 6leo de bagaco de azeitona refinado e azeite nas condigdes previstas no presente diploma.
Artigo 7.°

Praticas proibidas

1 - E expressamente proibido:

a) A obtencdo ou tratamento do azeite e outros 0leos comestiveis por processos diferentes dos
referidos no artigo anterior;

b) A obtencdo e tratamento do azeite e dos outros 6leos comestiveis simultaneamente com
outros ndo comestiveis;

c) A extraccdo de azeite e sua depuracdo enquanto virgem em estabelecimentos onde se
processem quaisquer operagdes com outras gorduras ou 6leos, mesmo que comestiveis;

d) A existéncia, nos estabelecimentos de extraccdo de azeite e sua depuragdo enquanto
virgem, de outras gorduras ou 6leos, bem como respectivas matérias-primas e subprodutos;

e) A existéncia, nos estabelecimentos de obtencdo, tratamento e armazenagem, neste caso
excepto quando pré-embalados, de azeite e outros 6leos comestiveis, de produtos ou aparelhos
destinados a operacdes ndo previstas pelo presente diploma, nomeadamente a esterificagdo em
que haja adicao de glicerol ou de outros alcoois e de substancias que tenham funcao de aditivo
tecnologico, cujo emprego nao seja permitido nos termos deste diploma;

f) A existéncia de solventes nos estabelecimentos de extraccdo de azeite e sua depuragdo
enquanto virgem;

g) A adi¢do ao azeite e aos outros 0leos comestiveis de 6leos minerais e de corantes naturais
ou sintéticos.

2 - O disposto nas alineas ¢€) e f) do numero anterior ndo ¢ aplicavel a existéncia de reagentes,
com a necessaria pureza, em laboratérios para realizagdo de analises, desde que em
quantidades insuspeitas de aplicag@o tecnologica.

Artigo 8.°

Defini¢ao e classificacao

1 - Para efeitos do presente diploma, entende-se por azeite a gordura liquida a temperatura de
20°C directamente obtida do fruto da oliveira (Olea europea L.).

2 - Quanto ao processo de obtencao, o azeite classifica-se em:

a) Azeite virgem - azeite obtido a partir do fruto da oliveira exclusivamente através das
operagoes tecnoldgicas referidas no n.° 1 do artigo 3.°;

b) Azeite refinado - azeite obtido pela refinacao do azeite virgem.

3 - Para efeitos de comercializacdo, o azeite classifica-se nos seguintes tipos comerciais:

a) Azeite virgem extra - azeite virgem com gosto perfeitamente irrepreensivel cuja acidez,
expressa em acido oleico, ndo seja superior a 1%;

b) Azeite virgem - azeite virgem com gosto irrepreensivel cuja acidez, expressa em acido
oleico, ndo seja superior a 2%. A designacao de azeite virgem «fino» pode ser empregue na
fase da producao e do comércio grossista;

c) Azeite virgem corrente - azeite virgem com gosto bom, cuja acidez, expressa em acido
oleico, ndo seja superior a 3,3%;

d) Azeite virgem lampante - azeite virgem com gosto defeituoso ou cuja acidez, expressa em
acido oleico, seja superior a 3,3%;

e) Azeite refinado - azeite obtido pela refinagcdo de azeite virgem cuja acidez, expressa em
acido oleico, ndo seja superior a 0,5%;

f) Azeite - azeite constituido por uma mistura de azeite refinado com azeite virgem, com
exclusdo do azeite lampante, cuja acidez, expressa em acido oleico, ndo seja superior a 1,5%.
Artigo 9.°



Azeite destinado ao consumidor final

1 - Podem ser destinados ao consumidor final os seguintes tipos comerciais de azeite:

a) Azeite virgem extra;

b) Azeite virgem;

c) Azeite.

2 - O azeite virgem lampante s6 pode ser utilizado para fins comestiveis depois de refinado.

3 - O azeite refinado s6 pode ser usado para a obten¢ao do tipo comercial azeite.

Artigo 10.°

Oleos comestiveis

1 - E admissivel a obtencdo dos 6leos comestiveis a seguir enunciados e definidos:

a) Oleo de algodio - gordura liquida & temperatura de 20°C extraida da semente das diversas
espécies cultivadas de Gossypium;

b) Oleo de amendoim - gordura liquida a temperatura de 20°C, extraida da semente de
Arachis hipogaea L.;

¢) Oleo de arroz - gordura liquida a temperatura de 20°C, extraida do farelo e gérmen de
semente de Oriza sativa L.;

d) Oleo de bagaco de azeitona bruto - gordura liquida a temperatura de 20°C, extraida do fruto
de Olea europaea L., apds obtencao do azeite;

e) Oleo de bolota - gordura liquida a temperatura de 20°C, extraida do fruto do Quercus ilex
L. e Quercus suber L.;

f) Oleo de cartamo - gordura liquida & temperatura de 20°C, extraida da semente de
Carthamus tinctorius L.;

g) Oleo de colza - gordura liquida a temperatura de 20°C, extraida da semente de Brassica
napus L. e Brassica campestris L., com teor de acido erucico nao superior a 5%;

h) Oleo de gergelim - gordura liquida & temperatura de 20°C, extraida da semente de Sesasum
indicum L.;

i) Oleo de girassol - gordura liquida & temperatura de 20°C, extraida da semente de Helianthus
annus L.;

j) Oleo de grainha de uva- gordura liquida a temperatura de 20°C, extraida da semente de
Vitis vinifera L.;

1) Oleo de milho - gordura liquida & temperatura de 20°C, extraida do gérmen de Zea mays L.;
m) Oleo de semente de tomate - gordura liquida & temperatura de 20°C, extraida da semente
de Solanum lycopersicum L.;

n) Oleo de soja - gordura liquida a temperatura de 20°C, extraida da semente de Glycine max
L. Merril.

2 - S3o também consideradas comestiveis as misturas de 6leos a seguir designadas e
definidas:

a) Oleo alimentar - gordura liquida a temperatura de 20°C, constituida pela mistura de dois ou
mais 0leos comestiveis, refinados isoladamente ou em conjunto, com excepgao do azeite;

b) Oleo de bagaco de azeitona - gordura liquida & temperatura de 20°C, constituida pela
mistura de 6leo de bagaco de azeitona refinado e de azeite virgem, com excepcao do azeite
virgem lampante, cuja acidez, expressa em acido oleico, ndo seja superior a 1,5%;

3 - Quanto ao modo de obtengao, os 6leos comestiveis classificam-se em:

a) Oleos brutos - 6leos comestiveis que satisfagam as defini¢des constantes do n.° 1, obtidos
por extracgao mecanica ou por dissolugdo por solvente, de acordo com as condi¢des previstas
no presente diploma;

b) Oleos refinados - 6leos directamente comestiveis, obtidos pela refinagdo dos 6leos brutos;
c) Oleos virgens - 6leos directamente comestiveis obtidos por extracgio mecanica, ou por
outras operagoes fisicas, excluida a dissolugdo, em condi¢des, sobretudo térmicas, que nao



impliquem aleragdes do Oleo e que ndo tenham sofrido outro tratamento para além da
lavagem, depuracao por decantacao, filtragdo, centrifuga¢ao e desmucilaginizagao.

4 - Sao considerados directamente comestiveis € podendo ser destinados ao consumidor final
os seguintes 6leos:

a) Os 0leos comestiveis enumerados e definidos no n.° 1, quando refinados, com excepg¢ao do
0leo de bagago de azeitona bruto e do 6leo de bagaco de azeitona refinado;

b) As misturas de 6leos enumeradas e definidas no n.° 2;

¢) Os oleos virgens de amendoim, gergelim, girassol e milho obtidos de acordo com a alinea
c)don.°3.

5 - Os Oleos comestiveis brutos referidos no n.° 1 e o 6leo de bagaco de azeitona refinado
apenas podem ser vendidos a industriais, grossistas, entidades aos mesmos equiparadas e
exportadores.

Artigo 11.°

Acondicionamento

1 - O azeite e os outros 6leos comestiveis destinados a industriais, grossistas, entidades aos
mesmos equiparadas, exportadores e refinadores podem ser comercializados a granel ou
acondicionados.

2 - O material em contacto com o azeite e com os outros 6leos comestiveis quer estejam a
granel ou acondicionados, deve ser impermeével e inerte em relacdo ao contetido, indcuo e
garantir uma adequada conservagao.

Artigo 12.°

Embalagens

1 - O azeite e os outros 6leos comestiveis s poderdo ser postos a venda e vendidos a
retalhistas ou a entidades aos mesmos equiparadas e ao consumidor, quando devidamente pré-
embalados, com as seguintes quantidades liquidas:

0,251;0,501;0,751; 1 1;21;31;51e 10 1.

2 - O disposto no niimero anterior ndo ¢ aplicdvel a cantinas e a outras organizagdes que
prossigam fins de promog¢do econdmica e social, as quais podem ser fornecidos azeites e
outros 6leos comestiveis pré-embalados em quantidades liquidas superiores a 10 1.

3 - Sem prejuizo do disposto no n.° 1, podem ser utilizadas embalagens com quantidades
liquidas diferentes das ai estabelecidas quando se destinem a exportagao.

4 - Sem prejuizo das tolerancias permitidas por lei, os pré-embalados nao poderdao apresentar
um volume ndo preenchido pelo contetido superior a 10% da sua capacidade total, ou superior
a 20%, quando se trate de embalagens de quantidades liquidas inferiores a 1 1.

Artigo 13.°

Rotulagem

1 - Na rotulagem do azeite e dos outros 6leos comestiveis destinados a industriais, grossistas,
entidades aos mesmos equiparadas, exportadores ou refinadores ¢ aplicavel o disposto no
Decreto-Lei n.° 394-B/84, de 26 de Dezembro, sendo de observar o seguinte:

a) A denominacdo de venda do azeite serd feita por uma das expressdes que constam do n.° 3
do artigo 8.°, consoante os casos;

b) A denominacdo de venda dos outros 6leos comestiveis serd feita por uma das seguintes
expressoes, consoante os casos, com a indicacao da oleaginosa utilizada na sua obtengao:
Oleo de ... bruto;

Oleo de ... parcialmente refinado;

Oleo de ... refinado;

Oleo de ... virgem.

2 - A rotulagem do azeite e dos outros 6leos comestiveis destinados ao consumidor é
aplicavel a legislacdo em vigor sobre rotulagem, tendo em conta o seguinte:



a) Na denominag¢do de venda do azeite sera utilizada uma das expressdes referidas no n.° 1 do
artigo 9.°, consoante os casos;

b) Na denominacdo de venda dos 6leos comestiveis referidos no n.° 1 do artigo 10.° serdo
utilizadas as expressdes «oleo de ... virgem» ou «6leo de ... refinado», consoante os casos,
com a indicacdo da oleaginosa utilizada na sua obtencao;

¢) Na denominacao de venda das misturas indicadas no n.° 2 do artigo 10.° serdo utilizadas as
expressoes «Oleo alimentar» ou «6leo de bagaco de azeitonay, consoante os casos;

d) A data de durabilidade minima serd indicada pela expressao «consumir de preferéncia antes
do fim de ...», seguida da indicacdo do més e do ano, quando ao produto for atribuida uma
duracdo inferior a dezoito meses, ou apenas com a indica¢ao do ano, quando lhe for atribuida
uma duracao superior a dezoito meses.

3 - Para além das indicagdes previstas no numero anterior, na rotulagem do azeite e dos outros
0leos comestiveis sao também obrigatorias, consoante os casos, as seguintes indicagoes:

a) O qualificativo «especial» relativamente ao azeite virgem extra cuja acidez seja igual ou
inferior a 0,7%;

b) A acidez, ou a acidez maxima estabelecida para o respectivo tipo comercial, expressa em
acido oleico, no caso dos diferentes tipos comerciais de azeite;

c) A expressao «Oleo para tempero e frituray», quando o 6leo comestivel possuir um teor de
acido linolénico (C18:3) inferior ou igual a 2,0%, ou a expressdo «6leo para temperoy,
quando o teor for superior a 2,0%;

d) A expressdo «contém Oleos vegetais refinadosy», no caso do dleo alimentar.

4 - Na rotulagem da mistura designada por «oleo de bagaco de azeitona» ¢ proibido sob
qualquer forma o uso da palavra azeite.

Artigo 14.°

Regides demarcadas e marcas de qualidade

1 - Mediante decreto regulamentar, serd regulamentada a demarcagdo de regides produtoras
de azeite, o uso de denominagdes de origem, bem como fixadas exigéncias qualitativas e de
rotulagem para os azeites abrangidos por esta disposigao.

2 - Mediante portaria do Ministro da Agricultura, Pescas e Alimentacdo, serd fixado e
regulamentado o uso de marcas nacionais ou regionais a utilizar no azeite.

Artigo 15.°

Colheita de amostras

Na colheita de amostras de azeite e de outros 6leos comestiveis para efeito de prevengdo e
investigacdo das infrac¢des contra a sua genuinidade, qualidade ou composi¢do serdo
utilizados os critérios a publicar em portaria do Ministro da Agricultura, Pescas e
Alimentacdo, sob proposta do Instituto da Qualidade Alimentar.

Artigo 16.°

Métodos de analise

1 - Para efeitos de verificagdo das caracteristicas do azeite e dos outros 6leos comestiveis,
serdo utilizados os métodos de preparacdo da amostra para o laboratorio e de analise definidos
em normas portuguesas.

2 - Na auséncia de norma portuguesa, devera o Instituto da Qualidade Alimentar, ouvida a
comissao técnica de normalizacdo respectiva, indicar quais os métodos a utilizar.

Artigo 17.°

Beneficiagao

O azeite e os outros 6leos comestiveis considerados anormais podem ser beneficiados ou
aproveitados para consumo, mediante um dos processos a seguir indicados, consoante a
natureza da anormalidade detectada:

a) Alteracao da sua denominagdo de venda;

b) Beneficiacdo, quando tecnicamente possivel, através das operagdes referidas no artigo 6.°;



¢) Aproveitamento como matéria-prima de outras industrias, alimentares ou nao.

Artigo 18.°

Infracgoes

As violagdes ao disposto no presente diploma ¢é aplicavel o Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de
Janeiro.

Artigo 19.°

Revogacoes

Sao revogados os seguintes diplomas:

a) Decreto de 17 de Outubro de 1903;

b) Decreto de 22 de Julho de 1905;

¢) Decreto-Lei n.° 28556, de 30 de Margo de 1938;

d) Portaria n.° 21430, de 29 de Julho de 1965;

e) Portaria n.° 23932, de 21 de Fevereiro de 1969;

f) Portaria n.° 23945, de 27 de Fevereiro de 1969:

g) Portaria n.° 23964, de 8 de Margo de 1969;

h) Portaria n.° 411/73, de 9 de Junho;

1) Portaria n.° 386/78, de 17 de Julho;

j) Portaria n.° 1002/80, de 21 de Novembro;

1) Decreto-Lei n.° 33/82, de 2 de Fevereiro;

m) Decreto-Lei n.° 407/83, de 19 de Novembro.

Artigo 20.°

Entrada em vigor

1 - O presente decreto-lei entra em vigor 30 dias ap6s a data da sua publicagao.

2 - E admissivel a utilizagdo da rotulagem que satisfaca a legislagdo ora revogada, sem
prejuizo da conformidade do produto com as caracteristicas fixadas, até¢ 31 de Dezembro de
1989.

3 - Sem prejuizo do disposto no numero anterior, no caso dos rotulos de azeite fino, a
indicacdo da acidez maxima carece de correccao, excepto quando esta mengdo corresponder a
acidez do proprio produto conforme o estabelecido na alinea b) do n.° 3 do artigo 13.°

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 18 de Agosto de 1988. - Eurico Silva Teixeira
de Melo - Arlindo Marques Cunha - Anténio José Fernandes de Sousa - Maria Leonor
Couceiro Pizarro Beleza de Mendonga Tavares - Joaquim Martins Ferreira do Amaral.
Promulgado em 15 de Setembro de 1988.

Publique-se.

O Presidente da Repuiblica, MARIO SOARES.

Referendado em 16 de Setembro de 1988.

O Primeiro-Ministro, Anibal Anténio Cavaco Silva.



