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Orgao: Ministério da Agricultura e Pecuaria/Secretaria de Defesa Agropecuaria
PORTARIA SDA/MAPA N° 1.287, DE 21 DE MAIO DE 2025

Submete a Consulta Publica, pelo prazo de 75 (setenta e cinco)
dias, a contar da data da publicacao desta Portaria, a proposta
de Portaria para estabelecer o regulamento técnico dos oleos
vegetais refinados de algodao, canola, girassol, milho e soja,
definindo o padrao oficial de classificacao, com os requisitos de
identidade e qualidade, a amostragem, o modo de
apresentacao e a marcacao ou rotulagem, e revoga atos
normativos vigentes sobre a matéria.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA, no
uso das atribuigdes que lhe conferem os arts. 22 e 49 do Anexo |, do Decreto n° 11.332, de O1 de janeiro de
2023, tendo em vista o disposto na Lei n° 9.972, de 25 de maio de 2000; no Decreto n* 6.268, de 22 de
novembro de 2007; na Lei n° 8.171, de 17 de janeiro de 1991, no Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006;
na Lei n° 14.515, de 29 de dezembro de 2022; na Portaria MAPA n° 381, de 28 de maio de 2009; e o que
consta do Processo n° 21000.009074/2025-48, resolve:

Art. 1° Fica submetida a consulta publica, pelo prazo de 75 (setenta e cinco) dias, a proposta de
Portaria para estabelecer o regulamento técnico dos 6leos vegetais refinados de algodao, canola, girassol,
milho e soja, definindo o padrao oficial de classificagao, com os requisitos de identidade e qualidade, a
amostragem, o modo de apresentacao e a marcagao ou rotulagem, e revoga atos normativos vigentes
sobre a matéria, na forma do anexo desta Portaria.

Paragrafo unico. O projeto de Portaria encontra-se disponivel na pagina eletrénica do Ministério
da Agricultura e Pecuaria:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br, na secao de consultas publicas.

Art. 2° As sugestdes tecnicamente fundamentadas deverao ser encaminhadas por meio do
Sistema de Monitoramento de Atos Normativos - SISMAN, da Secretaria de Defesa Agropecuaria, por meio
do acesso eletronico: http://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/SISMAN.htmL.

Paragrafo unico. Para ter acesso ao Sistema de Monitoramento de Atos Normativos - SISMAN, o
usuario devera efetuar cadastro prévio no Sistema de Solicitacao de Acesso - SOLICITA, do Ministério da
Agricultura e Pecuaria, pelo portal eletronico: https://sistemasweb.agricultura.gov.br/solicita/.

Art. 3° Findo o prazo estabelecido no caput do art. 1° desta Portaria, a Coordenacao-Geral de
Qualidade Vegetal, avaliara as sugestoes recebidas e procedera as adequacgoes pertinentes para posterior
publicacao no Diario Oficial da Uniao.

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.
CARLOS GOULART

ANEXO

PORTARIA MAPA N°, DE DE DE 20...

Regulamento tecnico dos 6leos vegetais refinados de algodao, canola, girassol, milho e soja,
definindo o padrao oficial de classificacao, com os requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o
modo de apresentacao e a marcagao ou rotulagem, e revoga atos normativos vigentes sobre a matéeria.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E PECUARIA, no uso da atribuicdo que lhe confere o
art. 87, inciso ll, da Constituicao, tendo em vista o disposto na na Lei n® 9.972, de 25 de maio de 2000, no
Decreto n® 6.268, de 22 de novembro de 2007, na Lei n°® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, no Decreto n* 5.741,




de 30 de marco de 2006, na Lei n°® 14515, de 29 de dezembro de 2022, na Portaria MAPA n° 381, de 28 de
maio de 2009, e o que consta do Processo n° 21000.009074/2025-48, resolve:;

Art. T’ Fica estabelecido o regulamento técnico dos 6leos vegetais refinados de algodao, canola,
girassol, milho e soja, definindo o padrao oficial de classificacao, com os requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem, o modo de apresentacao e a marcagao ou rotulagem, na forma da presente
Portaria e dos seus Anexos.

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES
Art. 2° Para efeito deste Regulamento Técnico, considera-se:

| - 6leo vegetal refinado: o oleo algodao, o 6leo de canola, o 6leo de girassol, 6leo de milho e o
oleo de soja, submetido ao refino, por meio de processos tecnoldgicos adequados;

Il - 6leo vegetal refinado de algodao ou dleo de algodao: o produto obtido unicamente de graos
das espécies cultivadas de Gossypium spp., € submetido ao refino, por meio de processos tecnologicos
adequados;

lll - oleo vegetal refinado canola ou 6leo canola: o produto obtido unicamente de graos de
variedades com baixo teor de acido erucico (22:1) das espécies Brassica napus L., Brassica rapa L. ou
Brassica juncea L., e submetido ao refino, por meio de processos tecnologicos adequados;

IV - 6leo vegetal refinado de girassol ou 6leo de girassol.o produto obtido unicamente de graos
da espécie Helianthus annus L., e submetido ao refino, por meio de processos tecnologicos adequados;

V - oleo de girassol com médio teor de acido oleico: o oleo de girassol com teor de C18:1 entre
48,6 e 71,2% e C18:2 entre 19,2 e 41,9%, cuja identidade e perfil de acidos graxos atenda ao estabelecido no
Anexo Il da presente Portaria;

| - 6leo de girassol com alto teor de acido oleico: o oleo de girassol com teor de C18:1 entre 71,3
e 93,0% e C18:2 entre 0,0 e 19,1%, cuja identidade e perfil de acidos graxos atenda ao estabelecido no
Anexo Il da presente Portaria;

VIl - 6leo vegetal refinado de milho ou 6leo de milho: o produto obtido unicamente do germe
dos graos da espécie Zea mays L., e submetido ao refino, por meio de processos tecnologicos adequados;

VIl - oleo vegetal refinado de soja ou 6leo de soja: o produto obtido unicamente dos graos da
espécie Glycine max (L) Merrill, e submetido ao refino, por meio de processos tecnolégicos adequados;

IX - caracteristicas sensoriais: a aparéncia visual do produto, quanto a homogeneidade e
presenca de impurezas, e caracteristicas relativas ao odor, sabor e cor do éleo vegetal,

X - densidade relativa: a relagao entre a massa de uma amostra de 6leo vegetal e a massa de
igual volume de agua;

Xl - estabilidade oxidativa: o tempo minimo necessario para que o oleo sofra alteragdes de
oxidacao, mediante condi¢coes padroes de temperatura e injecao de ar;

Xl - impurezas insoluveis em éter de petréleo: as particulas provenientes da matéria-prima,
insoluveis em éter de petroleo;

XIIl - indice de acidez (mg de KOH/Q): a quantidade (mg) de KOH necessaria para neutralizar1 g
de dleo;

XIV - indice de iodo: o grau de insaturacao de oleos e gorduras pela absorcao de halogénios nas
cadeias graxas;

XV - indice de peroxidos (meq 02/10009): os compostos da oxidacao primaria dos oleos, das
substancias assumidas como hidroperoxidos e outros compostos similares;

XVI - indice de refragao: o grau de insaturagcao dos acidos graxos, bem como o comprimento
das cadeias de hidrocarbonetos dos oleos vegetais;

XVIl - indice de saponificagao: a quantidade de hidroxido de potassio (KOH) necessaria para
saponificar os acidos graxos livres presentes no produto;




XVIII - matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana e matérias estranhas indicativas
de falhas das boas praticas: aquelas detectadas macroscopicamente e microscopicamente, conforme
legislagao especifica;

XIX - matéria insaponificavel: as substancias soluveis no 6leo que nao podem ser saponificadas
pelo tratamento caustico usual;

XX - sabodes: a alcalinidade do 6leo vegetal refinado decorrente de neutralizacao inadequada, na
forma de oleato de sédio;

XXI - substancias nocivas a saude: as substancias ou os agentes estranhos, de origem biologica,
quimica ou fisica, que sejam nocivas a saude, previstas em legislacao especifica, cujo valor se verifica fora
dos limites maximos previstos; e

XXl - umidade e material volatil: o conjunto de materiais volateis quantificados no produto.
CAPITULO Il
DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 3° A classificagcao do oleo vegetal refinado € estabelecida em funcao dos seus requisitos de
identidade e qualidade.

§ 1° O requisito de identidade do 6leo vegetal refinado é definido pela espécie da matéria prima
de origem.

§ 2° Os requisitos de qualidade do o6leo vegetal refinado sao definidos em funcao dos
parametros estabelecidos no Anexo | desta Portaria.

Art. 4° O oleo vegetal refinado sera classificado em grupos e tipos.

Art. 5° O oleo vegetal refinado, de acordo com a sua composicao, cuja informacao € de
responsabilidade do interessado, serdo classificados nos seguintes grupos:

| - 6leo de algodao;

Il - dleo de canola;

[l - 6leo de girassol;

IV - 6leo de girassol medio oléico;
V - 6leo de girassol alto oléico;

VI - 6leo de milho; e

VII - 6leo de soja.

Art. 6° O oleo vegetal refinado, de acordo com os parametros de qualidade previstos no Anexo |
desta Portaria serao classificados como tipo unico, podendo, ainda, serem enquadrados como fora de tipo
ou desclassificado.

Art. 7° Sera considerado como fora de tipo o 6leo vegetal refinado que nao atender os
parametros de qualidade estabelecidos no Anexo | desta Portaria.

Paragrafo unico. O doleo vegetal refinado considerado como fora de tipo por ndao atender os
parametros de qualidade estabelecidos no Anexo | desta Portaria nao podera ser comercializado quando
como se apresenta, podendo ser reprocessado para enquadramento em tipo.

Art. 8° Sera desclassificado e proibido a sua internalizagcdao e comercializagao, o 6leo vegetal
refinado que apresentar uma ou mais das caracteristicas indicadas abaixo:

| - mau estado de conservagao, contaminagao por outras substancias, incluindo evidéncias de
separacao do produto em fases, quando acima do seu ponto de fusao;

Il - evidéncias de transporte ou armazenamento inadequados, em desacordo com as boas
praticas de fabricacao; e

[ll - aspecto ou odor estranho, de qualquer natureza, improprio ao produto, que inviabilize a sua
utilizagao.




Art. 9° O Ministério da Agricultura e Pecuaria podera efetuar analises para verificacao da
conformidade do oleo vegetal refinado em relagcao ao perfil de acidos graxos e composicao, observados os
parametros estabelecidos no Anexo Il desta Portaria.

Paragrafo unico. Constatada a presenca de outros 6leos nao provenientes da espécie vegetal
correspondente ao grupo do oleo vegetal refinado analisado, o produto sera considerado desclassificado.

Art. 10. O Ministério da Agricultura e Pecuaria podera efetuar analises de residuos,
contaminantes, substancias nocivas, matérias estranhas indicativas de risco a saude humana e matérias
estranhas indicativas de falhas das boas praticas, de acordo com legislagcao especifica.

Paragrafo unico. O oleo vegetal refinado sera considerado desclassificado, quando se constatar
a presenca das substancias de que trata o caput deste artigo em limites superiores a0 maximo
estabelecido na legislacao especifica, ou, ainda, quando se constatar a presenca de substancias nao
autorizadas para o produto.

Art. 11. O Ministério da Agricultura e Pecuaria podera efetuar outras analises fisico-quimicas
complementares, conforme Anexo Ill desta Portaria

Paragrafo unico. O produto sera desclassificado quando nao atender aos limites estabelecidos
no Anexo lll desta Portaria.

Art. 12. No caso de constatagao de produto desclassificado, a entidade credenciada para
execucao da classificacao dos produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econdmico devera
emitir o correspondente Documento de Classificagao, desclassificando o produto, bem como comunicar o
fato ao Setor Técnico competente da Superintendéncia Federal de Agricultura e Pecuaria, da Unidade da
Federacao, onde o produto se encontra, para as providéncias cabiveis.

Art. 13. Cabera a Superintendéncia Federal de Agricultura e Pecuaria da Unidade da Federacao
adotar as providéncias cabiveis quanto ao produto desclassificado, podendo para isso articular-se, no que
couber, com outros orgaos ou entidades publicos ou privados.

Art. 14. No caso especifico da utilizagao do produto desclassificado para outros fins que nao seja
O uso proposto, a Superintendéncia Federal de Agricultura e Pecuaria da Unidade da Federacao devera
adotar os procedimentos necessarios ao acompanhamento do produto até a sua completa
descaracterizacao como matéria prima ou alimento, cabendo ao proprietario do produto ou ao seu
preposto, aléem de arcar com os custos pertinentes a operagao, ser o seu depositario, quando necessario.

CAPITULO IlI
DOS REQUISITOS E DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 15. O oleo vegetal refinado devera se apresentar na forma liquida, uniforme e homogéneo,
observadas as tolerancias previstas nos Anexos |, Il e Ill desta Portaria.

§ 1° O d6leo vegetal refinado deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado
e conservado em condi¢cdes que nao produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas
ou biologicas que coloquem em risco a saude do consumidor.

§ 2° Cabera aos agentes envolvidos as responsabilidades quanto ao processamento, manuseio,
uso apropriado e demais cuidados necessarios a conservagao do produto nas condigcoes previstas neste
artigo para ser oferecido ao consumidor final, assim como o cumprimento da legislacao especifica.

CAPITULO IV
DA AMOSTRAGEM

Art. 16. As amostras coletadas, que servirao de base para a realizagcao da classificagao, deverao
conter os dados necessarios a identificacao do interessado na classificacao do produto, bem como a
informacao relativa a identificacao do lote ou volume do produto do qual se originaram.

Art. 17. Cabera ao proprietario, possuidor, detentor ou transportador propiciar a identificacao e a
movimentacao do produto, independentemente da forma em que se encontra, possibilitando a sua
adequada amostragem.




Art. 18. Respondera pela representatividade da amostra, em relagcao ao lote ou volume do qual
se originou, a pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante a apresentacao do documento
comprobatoério correspondente.

Art. 19. Na classificacao do oleo vegetal refinado importado e na classificacao de fiscalizagao, o
detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu armazenador devem
propiciar as condi¢cdes necessarias aos trabalhos de amostragem exigidas pela autoridade fiscalizadora.

Art. 20. Para a amostragem do produto a granel, se o volume da partida for superior a 125.000
(cento e vinte cinco mil) litros, deve-se subdividir em lotes de volumes iguais ou inferiores a 125.000 (cento
e vinte cinco mil) litros; se for inferior a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros, a partida constituird um lote,
€ 0 humero minimo de amostras € determinado em funcao da dimensao do lote conforme disposto na
Tabela 1 desta Portaria.

Tabela 1. numero minimo de aliquotas em funcao da dimensao do lote:

Dimensao do lote (litros) inferior a| Numero minimo de aliquotas
7500 2
25.000 3
75.000 4
125.000 5

Art. 21. A amostragem em produto embalado, destinado ao consumidor final, sera realizada
retirando-se um numero de embalagens suficiente para se obter 4 (quatro) vias de amostras de, no minimo,
500 ml (quinhentos mililitros) que sera destinada a classificagao.

Paragrafo unico. O 6leo vegetal refinado de um mesmo lote devera se apresentar homogéneo
quanto as suas especificacdes de identidade, qualidade e apresentacao.

Art. 22. As amostras extraidas conforme os procedimentos descritos neste Capitulo serao
escolhidas aleatoriamente para constituir um numero minimo de 4 (quatro) amostras de, no minimo, 500
ml (quinhentos mililitros) cada, destinadas a classificacao, observando o que segue:

| - o produto deve ser mantido sob as condicdes especificadas pelo fabricante para a garantia
das caracteristicas do mesmo, até o momento de se realizar as analises; e

Il - salvaguardar a inviolabilidade das amostras coletadas, evitar a coleta de produtos vencidos,
visivelmente deteriorados ou com embalagem rompida ou aberta.

‘1" As amostras para classificagao de, no minimo 500ml (quinhentos mililitros) cada devem ser
devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas, autenticadas e terao a seguinte destinacao:

| - uma amostra para a realizacao da classificacao;
Il - uma amostra que sera colocada a disposi¢cao do interessado;
[l - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem; e

IV - uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte das credenciadas ou
para controle do Ministério da Agricultura e Pecuaria.

-2° Na classificacao de fiscalizagao, as amostras de, no minimo 500ml (quinhentos mililitros)
cada devem ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas, autenticadas e terao a seguinte
destinacao:

| - uma amostra para a realizagao da classificacao de fiscalizagao ou outras analises;

Il - uma amostra que sera colocada a disposicao do fiscalizado; lll - uma amostra para atender
um eventual pedido de pericia; e

IV - uma amostra de seguranga, caso uma das vias anteriores seja inutilizada ou haja
necessidade de analises complementares, com excecao de analises que exijam uma metodologia de
amostragem especifica.




Art. 23. Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverao ser observados os
mesmos critérios e procedimentos de amostragem previstos nesta Portaria.

Art. 24. A quantidade remanescente do processo de amostragem e homogeneizagao sera
recolocada no lote ou devolvida ao interessado no produto.

Art. 25. O classificador, a empresa ou entidade credenciada ou o 6rgao de fiscalizacao nao serao
obrigados a recompor ou ressarcir o produto amostrado, que porventura foi danificado ou que teve sua
quantidade diminuida, em funcao da realizacao da amostragem e da classificacao.

Art. 26. A amostragem do oleo vegetal refinado oriundo de importacao, para fins de classificacao
com vistas a sua entrada no Pais, poderad ser realizada de acordo com o Manual de Procedimentos
Operacionais do Sistema de Vigilancia Agropecuaria Internacional - VIGIAGRO.

Art. 27. Na classificacao dos oleos vegetais refinados pelo fluxo operacional o método de
amostragem deve estar devidamente descrito e documentado.

CAPITULOV
DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS OU ROTEIRO PARA CLASSIFICACAO

Art. 28. Nos procedimentos operacionais ou roteiro para classificagao do oleo vegetal refinado
por amostragem, deve ser observado o que segue;

| - previamente a anadlise da amostra de, no minimo, 500 ml (quinhentos mililitros), verificar
cuidadosamente se as embalagens se encontram limpas e integras e, se nela ha presenca de
caracteristicas desclassificantes ou outros fatores que dificultem ou impecam a classificagao do produto;
em caso positivo, emitir o laudo de classificacao, observando as situacoes previstas nos art. 8’ a 11 desta
Portaria;

Il - realizar a avaliacao visual das caracteristicas sensoriais conforme estabelecido no Anexo |
desta Portaria, utilizando uma das unidades em sua embalagem original, sendo que:

a) em caso de embalagens transparentes, a avaliacao das caracteristicas sensoriais do produto
pode ser realizada por observacao direta atraves da embalagem; e

b) em caso de embalagens metdlicas ou outras nao transparentes, efetua-se a abertura da
embalagem, tendo-se todo o cuidado para que, na operacao de abertura, nao ocorra contaminagao, e
prossegue-se com a verificacao visual do seu conteudo e verificacao de matérias estranhas na parte
interna da embalagem, podendo-se verter de forma suave, sem agitar, em recipiente translucido;

[ll - estando o produto em condigoes de ser classificado, encaminhar para o laboratério uma via
de no minimo, 500 ml (quinhentos mililitros) cada para as analises previstas no Anexo desta Portaria;

IV - as analises laboratoriais previstas neste Regulamento devem ser realizadas por meio de
meétodos oficiais, normalizados ou validados;

V - de posse dos resultados, proceder ao enquadramento do produto observando os Anexos
desta Portaria;

VI - fazer constar no laudo e no documento de classificagao os motivos que levaram o produto a
ser enquadrado como Fora de Tipo ou Desclassificado quando for o caso; e

VII - revisar, datar, e assinar o laudo e o documento de classificacao devendo constar, em ambos,
obrigatoriamente, o nome do classificador e o seu numero de registro no Ministério da Agricultura e
Pecuaria.

Art. 29. A classificacao dos 6leos vegetais refinados podera ser realizada pelo fluxo operacional
da propria empresa devidamente credenciada junto ao Ministério da Agricultura e Pecuaria.

CAPITULO VI
DO MODO DE APRESENTACAO
Art. 30. O 6leo vegetal refinado podera apresentar-se embalados ou a granel.

Art. 31. A embalagem utilizada no acondicionamento do oleo vegetal refinado devera ser de
material apropriado.




Art. 32. As especificacdes quanto ao material, a confeccao e a capacidade das embalagens
utilizadas no acondicionamento do 6leo vegetal refinado deve estar de acordo com a legislagao especifica.

CAPITULO VII
DA MARCACAO OU ROTULAGEM

Art. 33. As especificacoes de qualidade do oleo vegetal refinado referente a marcagao ou
rotulagem devem estar em consonancia com o respectivo Documento de Classificacao.

Art. 34. A marcacao ou rotulagem do o6leo vegetal refinado, uma vez observada a legislagao
especifica, devera conter ainda as seguintes informacoes:

| - relativas a classificacao do produto:

a) grupo; e

b) tipo;

Il - relativas ao produto e ao seu responsavel.

a) identificacao do lote, que sera de responsabilidade do embalador; e

b) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ ou no Cadastro
Nacional de Pessoa Fisica - CPF, o endereco da empresa embaladora ou do responsavel pelo produto.

Art. 35. No caso de 6leo vegetal refinado a granel destinado diretamente a alimentagao humana,
o produto devera ser identificado e as expressoes colocadas em lugar de destaque, de facil visualizacao e
de dificil remocgao, contendo, no minimo, as informacgodes relativas ao grupo e ao tipo do produto.

Art. 36. A marcagao ou rotulagem do oleo vegetal refinado importado embalado e destinado
diretamente a alimentacao humana, além das exigéncias contidas no art. 34 desta Portaria, deverao
constar ainda as seguintes informagoes:

| - pais de origem; e
Il - nome empresarial, endereco e CNPJ ou CPF do importador.

Art. 37. A marcagao ou rotulagem do produto embalado deve ser de facil visualizagao e de dificil
remocao, assegurando informagdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa,
cumprindo as exigéncias previstas em legislacao especifica.

Art. 38. A informacao relativa ao grupo devera ser grafada por extenso.

Art. 39. A informagao relativa ao tipo do oleo vegetal refinado devera ser grafada com a
expressao "Tipo unico’, por extenso.

Art. 40. As informagoes relativas ao grupo e ao tipo do oleo vegetal refinado devem ser grafadas
em caracteres do mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas para o peso liquido em
legislacao especifica.

CAPITULO VIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 41. As duvidas surgidas na aplicacao desta Portaria serdao resolvidas pela area técnica
competente do Ministério da Agricultura e Pecuaria.

Art. 42. Fica revogada a Instrucao Normativa n* 49, de 26 de dezembro de 2006.
Art. 43. Esta Portaria entra em vigor decorridos XXX dias da data de sua publicagao.

Paragrafo unico. Fica concedido o prazo de 18 (dezoito) meses para adequacao das embalagens
as especificacdes de rotulagem.

CARLOS HENRIQUE BAQUETA FAVARO
Ministro
ANEXO |

PARAMETROS DE QUALIDADE DOS OLEOS VEGETAIS REFINADOS

Grupo Tipo Parametros




indice de Acidez - L
(mgKOH/g) Caracteristicas sensoriais
Aspecto a 25°C Odor, sabor e cor
: = Tipo _ Limpido e isento de Normal ou
Oleo de Algodao Unico ND-0.60 materias estranhas. caracteristico
.Fr‘l’prg de 1,060
2 Tipo _ Limpido e isento de Normal ou
Oleo de Canola Unico ND-0.60 materias estranhas. caracteristico
$‘I’F§g de 1,060
: : Tipo _ Limpido e isento de Normal ou
Oleo de Girassol Unico ND-0.60 materias estranhas. caracteristico
'Fr?gg de 15060
Oleo de Girassol Tipo ND-0.60 Limpido e isento de Normal ou
Meédio Oléico Unico ’ materias estranhas. caracteristico
$?prg de 1,060
Oleo de Girassol Alto | Tipo ND-0.60 Limpido e isento de Normal ou
Oléeico Unico ' materias estranhas. caracteristico
.Fr‘l’prg de 1,060
. : Tipo _ Limpido e isento de Normal ou
Oleo de Mitho Unico ND-0.60 materias estranhas. caracteristico
$‘I’F§g de 1,060
: , Tipo _ Limpido e isento de Normal ou
Oleo de Soja Unico ND-0.60 materias estranhas. caracteristico
'Fr?gg de 15060

N/A - nao se aplica.

ND - nao detectavel nas condicoes de teste (vide método).

ANEXO Il

PERFIL DE ACIDOS GRAXOS E COMPOSICAO DOS OLEOS VEGETAIS REFINADOS

Qeole, Qeogie Qleode IGrassal Grassolato | Oigode Jieode
Médio Olgéico | Oléico Ja
Perfil de acidos graxos (faixa de valores expressa em % do total de acidos graxos da amostra)
C6.0 ND ND ND ND ND ND ND
C8.0 ND ND ND ND ND ND ND
C10:.0 ND ND ND ND ND ND ND
C12.0 ND-0O,2 ND ND-0O,1 ND ND ND-0,3 |[ND-0O,1
Cl14.0 0,6-1,0 ND-0,2 ND-0,2 ND-1 ND-0,1 ND-0,3 |ND-0,2
Cl6:.0 214-264 | 25-70 5,0-76 4,0-55 2,6-5,0 8,6-16,5 18,0-135
Clel ND-1,2 ND-O,6 |ND-0,3 ND-0,05 ND-0O,1 ND-O,5 ND-0,2
C17.0 ND-0,1 ND-0,3 ND-0,2 ND-0,05 ND-0O,1 ND-0,1 |ND-0O,1
C171 ND-O,1 ND-0O,3 ND-0O,1 ND-0,06 ND-0O,1 ND-O,1 |ND-O,1
C18.0 2,1-3,3 0,8-30 |2,7-65 2,1-5,0 2,9-6,2 ND-3,3 |2,0-54
c181 147-217 |51,0-70,0|14,0-394 | 431718 75-90.7 2599 1730
c18:2 467582 |35 483740 187-453 21-17 S v
C183 ND-04  |50-140 ND-03 | ND-05 ND-0,3 ND-20 |4,5-11,0
C20:0 02-05 |02-12 |01-05 | 02-04 02-05 03-10 |0.1-06
c20:1 ND-O1  |01-43 |ND-03 |02-03 01-05 02-06 |ND-05
C20:2 ND-O1  |ND-01 | ND ND ND ND-0,1 |ND-01




C22:0 ND-0,6 ND-0,6 0,3-15 0,6-11 0,5-16 ND-0,5 |[ND-0,7
Cc221 ND-0,3 ND-20 | ND-0,3 ND ND-0,3 ND-0,3 |ND-0,3
Cc22:2 ND-0,1 ND-O,1 | ND-0,3 ND-0,09 ND ND ND
C24:.0 ND-0,1 ND-0,3 | ND-05 0,3-04 ND-0,5 ND-0,5 |ND-0,5
C241 ND ND-0,4 |ND ND ND ND ND
Composicao fisico-quimica (faixa de valores para os oleos brutos)

Materia ND-
Insaponificavel ND-0,50 |ND-2,00 ND-15 ND-1,5 ND-15 580 ND-15
(9/1009) '

Densidade Relativa |0 918- 0,914- 0,918- 0914-0 916 0,909-0,915 | 0,917- | 0,919-
(@20°C) 0,926 0,920 0,923 ST (a 25°C) 0,925 0,925
Indice de Refracdo | 1,458- 1,465- 1461- 1461-1471 1467-1471 |1465- |1466-
(Raia D a 40°C) 1,466 1,467 1,468 (a 25°C) (@ 25°C) 1,468 1,470
Indice de

Saponificagao (mg 189-198 182-193 |188-194 |190-191 182-194 187-195 |189-195
KOH/Q)

Indice de iodo (Wijs) |100-123 | 105-126 |118-141 94-122 78-90 103-135 | 124-139

N/A - nao se aplica. ND - nao detectavel (valores abaixo de 0,05%).

ANEXO llILimites maximos de tolerancia dos parametros de analises complementares dos 6leos

vegetais refinados.

Grupos

Oleo de
Algodao

Oleo de
Canola

Oleo de
Girassol

Oleo de
Girassol
Medio Oleico

Oleo de

Girassol Alto

Oléeico

Oleo
de
Milho

Oleo
de
Soja

Saboes

(valor maximo em
mg/kg)

50,0

indice de acidez (valor
maximo em
mgKOH/Q)

0,60

indice de Perdxidos
(valor maximo em
meq 02/kg)

10,00

Umidade e Material
Volatil (valor maximo
em %)

0,20

Estabilidade oxidativa
a 110°C (valor minimo
em h)

4 (2100 °C) 4

Impurezas insoluveis
em eter de petroleo
(%)

0,05

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.




