AZEITE DE OLIVA MAR 71000/090H

Especificacao 21/06/2024

1. OBJETIVO
Esta Norma fixa as condi¢cBes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do azeite de
oliva para consumo nas Organizacdes Militares da Marinha do Brasil.

2. DEFINICAO

Entende-se por azeite de oliva o produto obtido somente dos frutos da oliveira (Olea europaea
L.) excluido todo e qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente por processo de reesterificacdo ou
pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporcoes.

3.CLASSIFICACAO

3.1. A classificacdo do azeite de oliva é estabelecida em funcao dos seus requisitos de identidade
e qualidade.

3.1.1. Os requisitos de identidade sdo definidos pela matéria-prima e pelos processos de obten-
cdo classificando o azeite em grupos.

3.1.2. Os requisitos de qualidade sao definidos em funcéo do percentual de acidez livre, indice de
peroxidos e da extingdo especifica no ultravioleta, classificando o azeite em tipo.

3.2. Conforme as defini¢des, o azeite sera classificado por grupos de acordo com o processo de
obtencdo e por tipo de acordo com as caracteristicas especificas.
3.2.1. Classificagéo por grupo:

a) Azeite de oliva virgem: produto obtido somente dos frutos da oliveira por processos
mecanicos ou outros meios fisicos, em condicdes térmicas, que ndo produzam alteracdo do azeite
e que nao tenha sido submetido a outros tratamentos além da lavagem, decantacao, centrifugacao
e filtracdo;

b) Azeite de oliva: produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite
de oliva virgem ou com azeite de oliva extravirgem; e

c) Azeite de oliva refinado: produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite de oliva
virgem, mediantes técnicas de refino que ndo provoquem alteracéo gliceridica inicial.

3.2.2. Classificagao por tipo:

a) Azeite de oliva extravirgem: é o azeite de oliva virgem com acidez livre (%) menor ou
igual a 0,80 e demais parametros de qualidade estabelecidos para esta categoria.

b) Azeite de oliva Unico: é o azeite de oliva com acidez livre (%) menor ou igual a 1,0 e
demais parametros de qualidade estabelecidos para esta categoria.

3.3. O azeite de oliva, para fornecimento na Marinha, tera a seguinte classificacao:
a) Embalagem de 200 a 500mL.:
. Grupo: Azeite de oliva virgem;
. Tipo: Extra virgem.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha

Departamento Técnico

Divisdo Técnica de Suprimentos de Intendéncia

Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/90G/MAI/2023
Palavra-chave: Azeite de oliva

Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas




MAR 71000/90H/21/06/2024 2

b) Embalagem de 200 a 500mL.:
. Grupo: Azeite de oliva;

. Tipo: Unico.

c) Embalagem em saché 4 a 8mi:
Grupo: Azeite de oliva virgem;
Tipo: Extra virgem.

d) Embalagem em saché 4 a 8ml:
Grupo: Azeite de oliva; e

Tipo: Unico.

4. NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma é necesséario consultar:

Decreto-lei
986/1969

Lei 8.078/1990

Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 275/2002
Anvisa/MS

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Instituto Adolfo
Lutz IAL - 2008

IN 01/2012
MAPA

Institui Normas Baésicas sobre Alimentos. Decreto, publicado no
D.O.U. de 21/10/1969.

Codigo de Defesa do Consumidor. Lei, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.

Aprova o0 Regulamento Técnico sobre as Condi¢bes Higiénico-
Sanitérias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Pro-
dutores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de Vigi-
lancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

Dispfe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Ali-
mentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que Estabelece os Crité-
rios para Verificagdo do Contetdo Liquido de Produtos Pré-medidos
com Contetdo Nominal Igual, Comercializados nas Grandezas de
Massa e \olume. Portaria Inmetro, publicada no D.O.U. de
17/07/2008.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos, 42 edicdo, 12 edicdo digital, Sdo Paulo, 2008.

Estabelece o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de
Bagaco de Oliva, na forma da presente Instru¢cdo Normativa e os Limi-
tes de Tolerancia Constantes dos seus Anexos. Instrugdo Normativa,
publicada no D.O.U. de 01/02/2012.
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Portaria 350/2012 Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria Inmetro, publi-

Inmetro cada no D.O.U. de 10/07/2012.

IN 19/2012 Altera o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de Baga-

MAPA ¢o de Oliva, na forma da presente Instru¢cdo Normativa e os Limites de
Toleréncia. Instru¢cdo Normativa, publicada no D.O.U. de 31/07/2012.

IN 24/2018 Altera o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de Baga-

MAPA ¢o de Oliva, na forma da presente Instrucdo Normativa 1/2012 e o0s
Limites de Tolerancia Constantes dos seus Anexos. Instru¢do Norma-
tiva, publicada no D.0O.U. de 26/06/2018.

RDC 429/2020 Disp0de sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados. Reso-

Anvisa/MS lucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 09/10/2020.

Portaria 249/2021 Dispde sobre Indicacdo Quantitativa - Regulamento Técnico Metrol6-

Inmetro gico consolidado que estabelece a forma de expressar a indicacéo
quantitativa do contetdo liquido das mercadorias pré-embaladas. Por-
taria Inmetro, publicada no D.O.U. de 14/06/2021.

RDC 623/2022 Disp0e sobre Matérias Estranhas Macroscopicas e Microscopicas em

Anvisa/MS Alimentos e Bebidas, seus Limites de Toler&ncia e da outras Providén-
cias. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
16/03/2022.

IN 160/2022 Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em

Anvisa/MS alimentos. Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

RDC 727/2022 Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolugdo da

Anvisa/MS Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

5. CONDICOES GERAIS

5.1. O azeite de oliva devera ser obtido a partir de matéria-prima em bom estado sanitario, isento
de substancias estranhas a sua composicdo e de componentes indicativos de alteracdo do produto
ou de tecnologia de fabricacdo inadequada.

5.2. O azeite de oliva, a critério da Marinha do Brasil, na ocasido de cada aquisi¢cdo, devera estar
embalado em:

a) latas de folha de flandres ou em recipientes de vidro escuro, contendo de 200 a 500mL li-
quidos do produto, acondicionados e protegidos adequadamente; e

b) sachés de 4 a 8ml, acondicionados e protegidos adequadamente.
5.2.1. O azeite de oliva tera seu conteudo liquido efetivo avaliado de acordo com as normas do
Inmetro.
5.2.2. O azeite de oliva tecnicamente processado em sua embalagem original, ndo aberta, deve
conservar-se aproximadamente por 18 meses, quando armazenado em local seco, fresco e venti-
lado.
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5.2.3. Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida atil na data da
entrega (nota fiscal).

5.3. Na ocasido do processo licitatorio, a empresa licitante devera apresentar, na fase inicial, 0s
respectivos certificados e laudos técnicos das analises previstas no item 6 desta Especificacao,
obedecendo os seguintes critérios:

a) Os certificados/laudos e ensaios deverdo ser referentes ao mesmo lote/validade que o
produto entregue;

b) Os certificados/laudos de analises e ensaios apresentados ndo poderdo ter data maior que
12 meses; e

c) Os certificados/laudos e ensaios deverao ser emitidos por 6rgéos oficiais.

5.4. Obrigatoriamente, as embalagens deverdo apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacéo e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacdes oficiais de confeccdo, dimensdes e capaci-
dade de acondicionamento.

5.5. Toda embalagem devera, necessariamente, ser marcada, rotulada ou etiquetada com caracte-
res legiveis em lugar de destaque e de facil visualizacdo. Em caso de produto importado, ele de-
vera vir descrito em portugués.

5.6. A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicagdes:

a) denominacéo de venda;

b) identificacdo do lote;

c) data de envasilhamento e data de validade ou data de fabricacdo e prazo de validade ou
data de validade;

d) identificacdo da origem (CNPJ ou CPF, endereco do estabelecimento ou do responsavel
pelo produto);

e) nome ou raz&o social e endereco do importador;

f) conteddo liquido do produto; e

g) ingredientes.
Em caso de produto importado, ele devera vir descrito em portugués.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas fisico-quimicas:

6.1.1 Andlise de requisitos de qualidade:

Azeite de oliva

Azeite de oliva extra
virgem

a) acidez livre (%)

menor ou igual a 1,00

menor ou igual a 0,80

b) indice de perdxidos (mMEg/KQ)

menor ou igual a 15,0

menor ou igual a 20,0

Fonte: IN 1/2012 anexo |.

6.1.2. Extingo especifica no ultravioleta:

Azeite de oliva

Azeite de oliva extra
virgem

a) 270nm

menor ou igual a 0,90

menor ou igual a 0,22

b) Delta K

menor ou igual a 0,15

menor ou igual a 0,01
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| ¢) 232nm | néo se aplica | menor ou igual 22,50 |
Fonte: IN 1/2012 anexo I.
6.1.3. Outras analises fisico-quimicas: Azeite de oliva Azeite de oliva extra virgem
a) indice de refracdo (Raia D a 20°C) 1,4677 a 1,4705
b) indice de saponificacdo (mg KOH/qg) 184 a 196
¢) umidade e material volatil (%) menor ou igual a0,1 | menor ou igual a 0,2
d) material insaponificavel (g/kg) menor ou igual a 15
e) indice de iodo (WIJS) 75a94
) impurezas insollveis ( p/p) max. 0,05% | max. 0,1%

Fonte: IN 1/2012 anexo IV.

6.2. Caracteristicas sensoriais:

@) SADON ...eevvveeieecie e, caracteristico;
[0) [ o] QR amarela clara a esverdeada; e
(0 100 o] caracteristico.

7. INSPECAO

7.1. Reserva-se a Marinha o direito de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor durante
a fase de qualificagéo do produto para aquisicao.

7.2. Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspec¢des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3. O azeite de oliva podera ser submetido a verificagdes e exames de laboratorio para compro-
vacdo dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo do azeite de oliva com as
exigéncias desta Norma. Reserva-se a Marinha o direito de definir as analises a serem realizadas
pelo laboratorio, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento sera aceito
caso os resultados obtidos satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




