Portaria n.° 246/2000
de 4 de Maio

Considerando o Decreto-Lei n.° 32/94, de 5 de Fevereiro, que estabeleceu um novo regime
para as gorduras e 0leos comestiveis;

Considerando que aquele diploma remeteu para posterior regulamentagdo a fixacdo das
normas técnicas, caracteristicas e condicoes a observar na obtengdo, tratamento e
comercializa¢do daqueles produtos;

Considerando, por isso, que importa fixar as caracteristicas bem como as condigdes a
observar na obteng@o e no tratamento do azeite e do 6leo de bagago de azeitona, assim como
estabelecer algumas normas de comercializagdo daqueles produtos;

Considerando que, para o efeito, importa ter em consideracdo o disposto no Regulamento
(CEE) n.° 2568/91, da Comissao, de 11 de Julho, que definiu as caracteristicas fisico-quimicas
dos azeites e dos 6leos de bagaco de azeitona e estabeleceu os respectivos métodos de analise,
de forma a assegurar a pureza ¢ a qualidade daqueles produtos;

Considerando, por ultimo, que foi cumprido o procedimento de informac¢do no dominio das
normas e regras técnicas, previsto na Directiva n.° 98/34/CE, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 22 de Junho de 1998:

Manda o Governo, ao abrigo do artigo 3.° do Decreto-Lei n.° 32/94, de 5 de Fevereiro, pelos
Ministros da Economia, da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas, da Satude e
Adjunto do Primeiro-Ministro, o seguinte:

1.°

Ambito

A presente portaria define as caracteristicas do azeite e do 6leo de bagaco de azeitona
destinados ao consumidor final, as condi¢des a observar na sua obtencao ¢ tratamento, bem
como diversas regras sobre a sua comercializagao.

2.°

Definicao

1 - Para efeitos do presente diploma, entende-se por:

a) Azeite - a gordura liquida a temperatura de 20°C directamente obtida do fruto da oliveira,
Olea europea L.;

b) Oleo de bagaco de azeitona estreme - a gordura liquida & temperatura de 20.°C, extraida do
fruto da Olea europea L., através da utilizagdo de solvente, apds obtengao do azeite;

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

2 - A designagdo «6leo de bagago de azeitona estreme» ¢ sempre acompanhada, consoante o
caso, do adjectivo «bruto» ou «refinado», de acordo com o disposto no n.° 5.° da Portaria n.°
928/98, de 23 de Outubro.

3.°

Matérias-primas

O azeite e o 0leo de bagaco de azeitona devem ser provenientes de matérias-primas aptas para
o processo de obtencdo, apresentar caracteristicas que os tornem proprios para o consumo,
apresentarem-se em conveniente estado de conservagdo, estar isentos de substancias ou
matérias estranhas a sua normal composi¢do, de microrganismos patogénicos ou de
substancias destes derivados em niveis susceptiveis de prejudicarem a satide do consumidor.
4.°

Obtengao e tratamento

1 - Na extrac¢do e depuracao do azeite sdo admitidas as seguintes operacdes tecnoldgicas:



a) Lavagem e moenda da azeitona;

b) Batedura e aquecimento da massa;

c¢) Extrac¢@o apenas por processos fisicos de ac¢do mecanica e de tensdo superficial;

d) Depuragao, mediante operagdes de decantagdo, lavagem, filtracao e centrifugacao.

2 - O azeite pode ser refinado mediante as seguintes operagoes:

a) Desacidificagao, por neutralizagdo dos acidos gordos livres com solucdes alcalinas ou por
destilacdo selectiva com solvente adequado, em ambiente rarefeito, para separacao dos acidos
gordos livres;

b) Descoloragdo com adsorventes inertes ou membranas;

¢) Desodorizagdo, pela passagem de vapor de agua ou outros gases inertes, em ambiente
rarefeito.

3 - Na obtengao, tratamento e refinacao de cada tipo de azeite pode ser observado o codigo de
boas praticas respectivo.

5.°

Praticas proibidas

E proibido:

a) A obtenc¢do e tratamento do azeite por processos € operacdes tecnoldgicas diferentes dos
previstos no niimero anterior;

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

c) A existéncia, nos estabelecimentos de obtengdo e tratamento de azeite, de produtos ou
aparelhos destinados a operagdes ndo previstas no presente diploma, nomeadamente a
esterificagdo em que haja adicao de glicerol ou de outros alcoois, e de substancias que tenham
funcdo de auxiliar tecnologico cujo emprego nao seja permitido nos termos deste diploma;

d) A mistura, no estado liquido, de azeite com outros 6leos comestiveis, ainda que com outros
ingredientes, mesmo que em suspensdo, independentemente da denominacao de venda, com
excepegao do 6leo de bagago de azeitona.

6.°

Classificacao

1 - Quanto ao processo de obteng¢do, o azeite classifica-se em:

a) Azeite virgem - azeite obtido a partir do fruto da oliveira exclusivamente através das
operagdes tecnoldgicas referidas no n.° 1 do n.° 4.° do presente diploma;

b) Azeite refinado - azeite obtido pela refinagdo do azeite virgem, exclusivamente através das
operagdes tecnoldgicas definidas no n.° 2 do n.° 4.° do presente diploma.

2 - Para efeitos de comercializagdo, o azeite classifica-se nos tipos comerciais que a seguir se
discriminam e que se encontram definidos nos regulamentos comunitarios aplicaveis:

a) Azeite virgem extra;

b) Azeite virgem;

c¢) Azeite virgem corrente;

d) Azeite virgem lampante;

e) Azeite refinado;

) Azeite.

3 - Apenas se destinam ao consumidor final os seguintes tipos comerciais:

a) Azeite virgem extra;

b) Azeite virgem;

c) Azeite;

d) Oleo de bagago de azeitona.

4 - O azeite virgem lampante so pode ser utilizado para fins comestiveis depois de refinado.

5 - O azeite refinado s6 pode ser usado para a obten¢do do tipo comercial azeite, ou como
matéria-prima para outras industrias.

7.°



Caracteristicas

Os azeites e os 0Oleos de bagaco de azeitona obedecem as caracteristicas estabelecidas no
Regulamento (CEE) n.° 2568/91, de 11 de Julho.

8.°

Métodos de analise

Para efeito de verificagdo das caracteristicas dos azeites e dos Oleos de bagaco de azeitona,
sdo utilizados os métodos de preparacao de amostra e de analise definidos no Regulamento
(CEE) n.° 2568/91, de 11 de Julho.

9.°

Beneficiagao

O azeite e os Oleos de bagaco de azeitona classificados como 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 n.° 4.° do
presente diploma;

¢) Aproveitamento como matéria-prima por outras indistrias, alimentares ou nao.

10.°

Aditivos

Os aditivos admitidos no fabrico de azeite ¢ do 6leo de bagaco de azeitona sdo os que se
encontram fixados na legislacdo relativa aos aditivos alimentares.

11.°

Contaminantes

1 - No azeite destinado ao consumidor final ¢ admitida a presenca das seguintes substancias
contaminantes:

a) Matéria volatil a 105°C - max. 0,2% m/m;

b) Impurezas insoliveis no éter de petroleo - max. 0,5% m/m;

¢) Residuo de solvente: azeite refinado - max. 0,20 mg/kg;

d) Sabao, expresso em oleato de sodio:

Azeite virgem - nenhum;

Azeite refinado - max. 50 mg/kg;

e):

Cobre, cadmio, arsénio e chumbo - max. 0,1 mg/kg;

Ferro - max. 3 mg/kg.

2 - No o6leo de bagaco de azeitona ¢ admitida a presenga dos contaminantes referidos no n.°
8.° da Portaria n.° 928/98, de 23 de Outubro.

12.°

Auxiliares tecnologicos

1 - Na obtengao e tratamento do azeite refinado e do 6leo de bagago de azeitona ¢ admitida a
utilizagdo dos auxiliares tecnoldgicos constantes do n.° 9.° da Portaria n.° 928/98, de 23 de
Outubro.

2 - Na obtencdo do azeite virgem ¢ permitida a utilizagdo, como auxiliares tecnolégicos na
extracc¢do, de enzimas pectoliticas e de talco desde que este obedeca aos critérios de pureza
que forem estabelecidos, nomeadamente toxicidade, grau de pureza e condi¢des de utilizagao.

13.°

Acondicionamento

1 - O azeite e o 0leo de bagaco de azeitona 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 o 6leo de bagago de azeitona deve ser
impermedavel, inerte e inécuo em relacdo ao conteudo e garantir uma adequada conservagao,
conforme previsto na legislacdo relativa aos materiais destinados a entrar em contacto com os
géneros alimenticios.

3 - O azeite destinado ao comércio a retalho ¢ obrigatoriamente pré-embalado.

14.°

Embalagens

1 - O azeite ¢ o 0leo de bagaco de azeitona s6 podem ser postos a venda, vendidos a
retalhistas ou a entidades ao mesmo equiparadas e ao consumidor final quando devidamente
pré-embalados com as seguintes quantidades liquidas: 0,25 1; 0,50 1; 0,75 1; 1 ; 2;31;51¢e
10 1.

2 - O disposto no numero anterior nao ¢ aplicavel a organizagdes que prossigam fins de
promog¢do econdmica e social, as quais podem ser fornecidos azeites e 6leos de bagago de
azeitona pré-embalados em quantidades liquidas superiores a 10 1.

3 - Podem ser utilizadas unidades de venda com quantidades liquidas diferentes das previstas
no n.° 1 desde que as mesmas sejam inferiores a 0,25 1.

15.°

Rotulagem

1 - A rotulagem do azeite e do 6leo de bagaco de azeitona destinados ao consumidor final
obedece ao disposto na legislacio em vigor sobre rotulagem dos géneros alimenticios,
observando-se ainda o seguinte:

a) Na denominacdo de venda do azeite ¢ utilizada, consoante o caso, uma das expressoes
referidas nas alineas a), b) e ¢) do n.° 3 do n.° 6.° do presente diploma;

b) Na denominacao de venda da mistura definida na alinea c¢) do n.° 1 do n.° 2.° do presente
diploma ¢ utilizada a expressdo «dleo de bagaco de azeitonay;

¢) E obrigatoria a indicagdo da acidez, ou da acidez maxima estabelecida para o respectivo
tipo comercial, expressa em acido oleico, no caso dos diferentes tipos comerciais de azeite.

2 - Na rotulagem do azeite o qualificativo «especial» pode ser utilizado por azeite virgem
extra cuja acidez, expressa em acido oleico, seja igual ou inferior a 0,7%.

16.°

Regides demarcadas, marcas de qualidade e marca nacional

Na demarcacao de regides produtoras de azeite, no uso de denominagdes de origem e na
atribuicdo de uma marca nacional, bem como na fixacdo das exigéncias qualitativas e de
rotulagem para os azeites abrangidos por estas disposi¢des, aplica-se a legislagdo nacional e
comunitéria sobre a matéria

17.°

Reconhecimento mituo

O disposto no presente diploma aplica-se sem prejuizo da livre circulacdo dos produtos que
sejam legalmente produzidos ou comercializados nos outros Estados membros da Unido
Europeia ou que sejam originarios dos paises da EFTA, que sdo partes contratantes do Acordo
EEE - Acordo sobre o Espaco Economico Europeu -, na medida em que tais produtos nao
acarretem um risco para a saide ou a vida das pessoas na acep¢ao do artigo 36.° do Tratado
CE e do artigo 13.° do Acordo EEE.

18.°

Derrogacoes

1 - E admitida a comercializagdo, durante um periodo de 12 meses a contar da data de entrada
em vigor do presente diploma, de azeite e de 6leo de bagago de azeitona cuja rotulagem
obedeca ao disposto no Decreto-Lei n.° 343/88, de 28 de Setembro, sem prejuizo da
conformidade do produto com as caracteristicas fixadas no presente diploma.



2 - Os produtos a que se refere a alinea d) do n.° 5.° do presente diploma podem ser
comercializados durante o periodo a que se refere o niumero anterior desde que ndo sejam
susceptiveis de, por qualquer forma, se confundirem com «azeite».

19.°

Entrada em vigor

O presente diploma entra em vigor 30 dias apos a data da sua publicagao.

Presidéncia do Conselho de Ministros ¢ Ministérios da Economia, da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas e da Saude.

Em 10 de Abril de 2000.

Pelo Ministro da Economia, Vitor Manuel Sampaio Caetano Ramalho, Secretario de Estado
Adjunto do Ministro da Economia. - Pelo Ministro da Agricultura, do Desenvolvimento Rural
e das Pescas, Luis Medeiros Vieira, Secretario de Estado dos Mercados Agricolas e da
Qualidade Alimentar. - A Ministra da Satde, Maria Manuela de Brito Arcanjo Marques da
Costa. - O Ministro Adjunto do Primeiro-Ministro, Armando Anténio Martins Vara.



