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REGULAMENTO (CE) N.° 640/2008 DA COMISSAO
de 4 de Julho de 2008

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

A COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,
Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 1234/2007 do Conse-
lho, de 22 de Outubro de 2007, que estabelece uma organiza-
cdo comum dos mercados agricolas e disposicdes especificas
para certos produtos agricolas (Regulamento OCM dnica) (1),
nomeadamente o n.° 1, alinea a), do artigo 113.° e a alinea
h) do artigo 121.°, conjugados com o artigo 4.°,

Considerando o seguinte:

(1) O Regulamento (CEE) n.° 2568/91 da Comissdo, de
11 de Julho de 1991, relativo as caracteristicas dos azei-
tes e dos Oleos de bagago de azeitona, bem como aos
métodos de andlise relacionados (?) define as caracteristi-
cas quimicas e organolépticas dos azeites e dos dleos de
bagaco de azeitona, bem como os métodos de avaliagio
dessas caracteristicas.

(2 Em conformidade com o n.° 1, décimo travessio, do
artigo 2.° do Regulamento (CEE) n.° 2568/91, a avalia-
cdo das caracteristicas organolépticas dos azeites virgens
¢ efectuada pelo método constante do anexo XII do
mesmo regulamento.

(3) O Conselho Oleicola Internacional (COI) adoptou, em
Novembro de 2007, um método revisto de avaliagdo
organoléptica dos azeites virgens. Essa revisio inclui
uma actualizacdo das descri¢des dos atributos positivos
e negativos dos azeites virgens e da descri¢gio do método.
Inclui igualmente uma alteragio do limite maximo de
percepcdo dos defeitos do azeite virgem.

(4 O mesmo método revisto de avaliagdo organoléptica dos
azeites virgens define ainda as condigdes de utilizacdo
facultativa, na rotulagem, de determinados termos e ex-
pressdes relativos as caracteristicas organolépticas desses
azeites. Importa estabelecer que os presidentes de juri
podem certificar a conformidade dos azeites com as de-
finicdes relativas a utilizagdo de tais termos e expressdes.

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

(6)  As medidas previstas no presente regulamento estio em
conformidade com o parecer do Comité de Gestdo para a
Organizagdo Comum dos Mercados Agricolas,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:
Artigo 1.°

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

1. No quadro constante do anexo I, undécima coluna [(cAva-
liacio organoléptica/Mediana dos defeitos (Md)»)], o valor
«2,5» € substituido por «3,5» na segunda e na terceira linhas
e na nota de rodapé 2.

2. O texto do anexo XII é substituido pelo texto do anexo do
presente regulamento.

Artigo 2.°

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

O presente regulamento ¢é aplicavel a partir de 1 de Outubro de
2008.

O presente regulamento ¢é obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicavel em

todos os Estados-Membros.

Feito em Bruxelas, em 4 de Julho de 2008.

() JO L 299 de 16.11.2007, p. 1. Regulamento com a tltima redaccio
que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 510/2008 da Comissdo
(JO L 149 de 7.6.2008, p. 61).

(®) JO L 248 de 5.9.1991, p. 1. Regulamento com a dltima redaccio
que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.° 702/2007 (JO L 161 de
22.6.2007, p. 11).

Pela Comissdo
Mariann FISCHER BOEL
Membro da Comissdo
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ANEXO

«ANEXO XII

METODO DO CONSELHO OLEICOLA INTERNACIONAL PARA A AVALIACAO ORGANOLEPTICA DE

3.1.

3.2.

AZEITES VIRGENS

OBJECTIVO E DOMINIO DE APLICACAO

O presente método baseia-se na Decisio DEC-21/95-V/2007, de 16 de Novembro de 2007, relativa ao método
revisto para a avaliagdo organoléptica do azeite virgem, do Conselho Oleicola Internacional, e visa estabelecer o
procedimento de avaliagdo das caracteristicas organolépticas dos azeites virgens, definidos no ponto 1 do anexo XVI
do Regulamento (CE) n.° 1234/2007, bem como o método de classificacdo desses azeites com base em tais
caracteristicas. O método inclui igualmente indicacdes relativas a determinados aspectos facultativos de rotulagem.

O método descrito s6 ¢ aplicavel aos azeites virgens e a classificagdo ou rotulagem dos mesmos em funcio da
intensidade dos defeitos detectados e do frutado e dos outros atributos positivos, determinada por um jari consti-
tuido por um grupo de provadores seleccionados, treinados e avaliados.

GENERALIDADES

No que respeita ao vocabuldrio geral de base, a sala de provas, ao copo de prova dos azeites e a qualquer outra
questdo relacionada com o presente método, sio recomendadas as prescricdes do Conselho Oleicola Internacional,
nomeadamente as constantes da Decisio DEC-21/95-V/2007, de 16 de Novembro de 2007, relativa ao método
revisto para a avaliagdo organoléptica do azeite virgem.

VOCABULARIO ESPECIFICO
Atributos positivos
Frutado: conjunto das sensagdes olfactivas dependentes da variedade de azeitona, por via directa efou retronasal,

caracteristicas dos azeites provenientes de frutos sdos e frescos, verdes ou maduros.

Ao atributo frutado associa-se o qualificativo verde quando as sensagdes olfactivas lembram as de frutos verdes,
caracteristicas do azeite proveniente de frutos verdes.

Ao atributo frutado associa-se o qualificativo maduro quando as sensagdes olfactivas lembram as de frutos maduros,
caracteristicas do azeite proveniente de frutos verdes e maduros.

Amargo: gosto elementar caracteristico dos azeites obtidos de azeitonas verdes ou em fase precoce de maturagio,
sentido pelas papilas caliciformes que constituem o V lingual.

Picante: sensagdo tactil de picadas em toda a cavidade bucal, em especial na garganta, caracteristica dos azeites
produzidos no inicio da campanha, principalmente a partir de azeitonas ainda verdes.

Atributos negativos

Tulha/Borra: “flavour” caracteristico dos azeites obtidos de azeitonas amontoadas ou armazenadas em condi¢des que
as colocaram num estado avangado de fermentacio anaerdbia ou dos azeites que permaneceram em contacto, nos
depositos e reservatorios, com matérias decantadas que tenham também sofrido um processo de fermentacio
anaerdbia.

Mofo-hiimido: “flavour” caracteristico dos azeites obtidos de azeitonas atacadas por bolores e leveduras devido a
armazenagem dos frutos durante vérios dias em condi¢des himidas.

Avinhado-avinagrado/Acido-azedo: “flavour” caracteristico de certos azeites que lembra o vinho ou o vinagre. Deve-se,
fundamentalmente, a um processo fermentativo aerobio das azeitonas ou de restos de pasta de azeitona em capachos
que ndo foram lavados correctamente, que leva a formagdo de dcido acético, acetato de etilo e etanol.

Metdlico: “flavour” que lembra os metais e é caracteristico dos azeites que permaneceram prolongadamente em
contacto com superficies metdlicas durante os processos de trituragdo, malaxagem, prensagem ou armazenagem.

Ranco: “flavour” dos azeites que sofreram um processo de oxidacdo intenso.

Cozido ou queimado: “flavour” caracteristico dos azeites devido a um aquecimento excessivo e/ou prolongado durante
a obtencdo dos mesmos, principalmente durante a termomalaxagem da pasta, se esta for realizada em condigdes
térmicas inadequadas.

Feno-madeira: “flavour” caracteristico de certos azeites provenientes de azeitonas secas.
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Encorpado: sensacdo bucotictil densa e pastosa produzida por certos azeites velhos.
Lubrificantes: “flavour” dos azeites que lembra o gaséleo, massas consistentes ou 6leos minerais.

Agua-ruca: “flavour” adquirido pelos azeites devido a contacto prolongado com 4guas de vegetagio que sofreram
processos de fermentagio.

Salmoura: “flavour” dos azeites obtidos de azeitonas conservadas em salmoura.

Esparto: “flavour” caracteristico dos azeites obtidos de azeitonas prensadas em capachos de esparto novos. Pode variar
consoante se trate de capachos fabricados de esparto verde ou de esparto seco.

Terra: “flavour” dos azeites obtidos de azeitonas colhidas com terra ou lamacentas e ndo lavadas.
Gafa: “flavour” dos azeites obtidos de azeitonas fortemente atacadas por larvas da mosca da oliveira (Bactrocera Oleae).

Pepino: “flavour” dos azeites caracteristico de um acondicionamento hermético demasiado prolongado, nomeada-
mente em latas. E atribuido a formacio de 2,6-nonadienal.

Madeira hiimida: “flavour” caracteristico dos azeites extraidos de azeitonas que congelaram na oliveira.

Terminologia facultativa para efeitos de rotulagem

Se The for solicitado, o presidente do juri pode certificar que os azeites avaliados satisfazem as defini¢des ¢ intervalos
correspondentes as expressdes e adjectivos seguintes, em func¢do da intensidade e percepgdo dos atributos:

a) No que respeita aos atributos positivos referidos no ponto 3.1 (frutado, eventualmente com o qualificativo verde
ou maduro, amargo e picante):

i) pode ser utilizado o termo “intenso” se a mediana do atributo em causa for superior a 6,
ii) pode ser utilizado o termo “médio” se a mediana do atributo em causa estiver compreendida entre 3 e 6,
i) pode ser utilizado o termo “ligeiro” se a mediana do atributo em causa for inferior a 3,

iv) se a mediana do atributo em causa for igual ou superior a 3, os atributos em questio podem ser utilizados
sem os adjectivos referidos nos pontos i), ii) e iii);

b) Se um azeite ndo for desequilibrado, pode ser utilizado o termo “equilibrado”. Entende-se por “desequilibrio” a
sensacdo olfacto-gustativa e tactil dos azeites cuja mediana do atributo amargo efou cuja mediana do atributo
picante seja(m) superior(es) em dois pontos a mediana do atributo frutado;

¢) Pode ser utilizada a expressdo “azeite doce” no caso dos azeites cujas medianas do atributo amargo e do atributo
picante sejam inferiores ou iguais a 2.

JURI

O juri ¢ constituido por um presidente e oito a doze provadores.

O presidente do jiri deve ter recebido uma formagdo sélida e ser um conhecedor ¢ um perito experiente nos
diferentes tipos de azeite. O presidente é o responsavel pelo juri, pela organizacdo e funcionamento deste, pela
preparagdo, codificacio e apresentacdo das amostras aos provadores e pela recolha e tratamento estatistico dos
dados.

O presidente do juri selecciona os provadores e supervisiona a formagdo e a prestagio dos mesmos, para que
mantenham um nivel de aptiddo adequado.

Os provadores para os exames organolépticos de azeites devem ser escolhidos e formados em funcdo da sua
capacidade de distincdo de amostras similares, em conformidade com o guia do Conselho Oleicola Internacional
para a seleccdo, formacdo e supervisio dos provadores qualificados de azeite virgem.

Os juris devem comprometer-se a participar nas avaliagdes organolépticas previstas nos planos nacional, comunitario
ou internacional de controlo periddico e harmonizacdo dos critérios de percep¢do. Devem, além disso, no caso dos
joris aprovados em conformidade com o disposto no n.° 1 do artigo 4.° do presente regulamento, fornecer
anualmente ao Estado-Membro em causa todos os elementos relativos a composicio dos mesmos e ao niimero
de avaliacdes efectuadas como jiri aprovado.
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EXAME ORGANOLEPTICO E METODO DE CLASSIFICACAO
Utilizacio da folha de perfil pelo provador
A folha de perfil a utilizar pelos provadores figura no apéndice A do presente método.

Cada provador membro do jiri deve cheirar e, em seguida, provar o azeite examinado. Deve, a seguir, inscrever nas
escalas de 10 cm da folha de perfil em seu poder a intensidade que julga corresponder a cada atributo negativo e
positivo (1). Se detectar as caracteristicas “verde” ou “maduro” do atributo “frutado”, o provador deve assinald-lo na
casa correspondente da folha de perfil.

Se forem detectados atributos negativos ndo indicados na folha de perfil, devem ser mencionados na rubrica «outros»,
empregando o termo ou termos definidos que os descrevam com mais precisio.

Utilizacio dos dados pelo presidente do jiri

O presidente do jiri deve recolher as folhas de perfil preenchidas pelos provadores e verificar as intensidades
imputadas aos diferentes atributos. Se for detectada alguma anomalia, solicitard ao provador que reveja a folha
de perfil respectiva e, se necessério, que repita o exame.

O presidente do juri pode introduzir os dados de cada provador num programa informdtico conforme com o
método de cdlculo estatistico da mediana constante do apéndice B. A introdugdo dos dados respeitantes a uma
amostra serd efectuada com base numa matriz de nove colunas — correspondentes aos nove atributos sensoriais — e n
linhas — correspondentes aos n provadores do juri.

Se, pelo menos, 50 % dos membros do jiri inscreverem um atributo negativo na rubrica «outros», deve calcular-se a
mediana desse defeito e atribuir-se ao azeite a classificagdo correspondente.

O presidente do jiiri s6 pode certificar que um azeite avaliado satisfaz as condi¢des referidas na alinea a) do
ponto 3.3 no tocante aos termos “verde” e “maduro” se, pelo menos, 50 % dos membros do jiri tiverem assinalado
ter detectado a caracteristica “verde” ou “maduro” do atributo “frutado”.

No caso de andlises efectuadas no ambito de verificacdes de conformidade, é realizado um exame. No caso de
andlises contraditérias, o presidente do juri deve providenciar para que essas andlises sejam efectuadas em duplicado.
No caso de andlises dirimentes, a avaliacdo deve ser efectuada em triplicado. Nesses casos, a mediana dos atributos
serd calculada a partir da média das medianas. Os replicados das andlises referidas devem ser examinados em sessdes
distintas.

Classificacdo dos azeites

O azeite é classificado nas categorias seguintes, em fun¢do 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 frutado sdo expressas com uma tnica casa decimal e o valor do
coeficiente de variagdo robusto que lhes estd associado deve ser igual ou inferior a 20 %.

Classifica-se um azeite por comparagdo do valor da mediana dos defeitos e da mediana do 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. Os programas informdticos permitem visualizar a classificagio num quadro de
dados estatisticos ou num gréfico.

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

) Azeite lampante: mediana dos defeitos superior a 3,5; ou mediana dos defeitos inferior ou igual a 3,5 e mediana do
frutado igual a 0.

Caso especial

Se a mediana de um atributo positivo diverso do frutado for superior a 5,0, o presidente do jiri assind-lo-d no
certificado de andlise do azeite.

(") Poderd ndo provar um azeite se detectar por via olfactiva directa algum atributo negativo extremamente intenso, caso em que anotard

essa circunstancia excepcional na folha de perfil.
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Apéndice A

Folha de perfil do azeite virgem

INTENSIDADE DE PERCEPCAO DE DEFEITOS

Tulha/Borra |

Mofo-hdmido/Terra |

Acido-azedo

Avinhado-avinagrado |

Metilico |

Ranco |

Outros (especificar) |

INTENSIDADE DE PERCEPCAO DOS ATRIBUTOS POSITIVOS

Frutado |

Verde []  Maduro []

Amargo |

Picante |

Nome do provador:

Cédigo da amostra:

Data:

Observagdes:
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Apéndice B

METODO DE CALCULO DA MEDIANA E DOS INTERVALOS DE CONFIANCA
Mediana

Me = [P (X < Xm)<1/2 A P(X<Xm)21/2]

Define-se mediana como o ntiimero real Xm caracterizado pelo facto de a probabilidade (P) de os valores da distribuicio
(X) serem inferiores a esse ntimero (Xm) ser inferior ou igual a 0,5 e, simultaneamente, de a probabilidade (P) de os
valores da distribui¢io (X) serem inferiores ou iguais a Xm ser superior ou igual a 0,5. Outra definicio considera a
mediana o percentil 50 de uma distribui¢do de niimeros ordenados por ordem crescente. Por outras palavras, a mediana
representa o valor central de uma série ordenada de niimeros impares ou a média dos dois valores centrais de uma série
ordenada de niimeros pares.

Desvio-padrio robusto

Para se obter uma estimativa fidvel da variabilidade em redor da mediana, torna-se necessirio estimar o desvio-padrio
robusto de Stuart ¢ Kendall. A féormula do desvio-padrdo assimptotico, isto é, a estimativa robusta da variabilidade dos
dados considerados, em que N é o niimero de observagdes e IQR ¢ o intervalo interquartilico, que abrange exactamente
50 % dos casos de uma distribuicdo de probabilidade, ¢ a seguinte:

1,25 IQR
=
1,35¢/N
Para calcular o intervalo interquartilico, determina-se a grandeza do desvio entre o percentil 75 e o percentil 25.
IQR = percentil 75 — percentil 25

O percentil é o valor Xpc caracterizado pelo facto de a probabilidade (P) de os valores da distribuicdo serem inferiores a
Xpc ser inferior ou igual a um determinado centésimo e, simultaneamente, de a probabilidade (P) de os valores da
distribui¢do serem inferiores ou iguais a Xpc ser superior ou igual a esse centésimo. O centésimo indica a fraccdo
considerada da distribuicio. No caso da mediana, essa fracgdo é de 50/100.

PPercentil = [P (X < Xpc)<——— A P(X<Xpc)2 —]
ercentil = C)S —— < C)z2——
P9I%100 P92 100

Na prdtica, o percentil é o valor de distribuicdo correspondente a uma drea determinada, tracada a partir da curva de
distribuicdo ou de densidade. A titulo de exemplo, o percentil 25 representa o valor de distribui¢do correspondente a uma
drea igual a 0,25 ou 25/100.

Coeficiente de variacdo percentual robusto

O CVr% é um numero puro, adimensional, que indica a percentagem de variabilidade da série de ndmeros analisada. E
por isso que este coeficiente é muito Gtil para verificar a fiabilidade dos membros do jari.

Sx
CVr % = —100
T Me

Intervalos de confianca a 95 % da mediana

Os intervalos de confianga a 95 % (valor do erro de primeira espécie igual a 0,05 ou 5 %) representam o intervalo no qual
o valor da mediana poderia variar, na hipétese de a experiéncia poder ser repetida um niimero infinito de vezes. Na
pratica, esse intervalo indica o intervalo de variabilidade do ensaio nas condi¢des de trabalho consideradas, na hipétese de
aquele poder ser repetido vdrias vezes. Tal como o CVi%, este intervalo ajuda a avaliar a fiabilidade do ensaio.

ICgp = Me + (c.5%)
[Ciyr = Me — (c.5%)

em que, no caso do intervalo de confianca de 0,95, ¢ € igual a 1,96.»



