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EPIGRAFE

i E wircunstancias de paz, o homem guerreiro se langa contra si mesmo.o
Friedrich Nietzsche



RESUMO

O presente estudo tem como escopo avaliar o mercado total de Oleos devido ao
crescimento do segmento de foodservice/gourmet, visando o langcamento de uma
nova categoria no portfolio atual da Importadora de Frutas La Violetera, com
posicionamento premiun para fins culinarios, com destaque para os beneficios da
utilizacdo do 6leo de oliva em comparag¢do com os demais 6leos. Assim, apresentar
um produto diferenciado para essa categoria sera o objetivo principal.

Palavras-chave: Azeites, 6leos, foodservice, culindria e gourmet



ABSTRACT

This study has the objective to assess the total market for oil due to the growth of the
foodservice segment / gourmet, aimed at launching a new category in the current
portfolio of Importadora La Violetera Fruits with premiun positioning for culinary
purposes, especially for benefits of olive oil in comparison to use of other oils. Thus
presenting a differentiated product for this category will be the main goal.

Keywords: Oils, oils, foodservice, culinary and gourmet
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1 INTRODUCAO

A globalizacdo presenciada nos ultimos anos e que ainda evolui, traz a
possibilidade de que sejam desenvolvidos nichos de mercado cada vez mais focados,
com maiores niveis de especializacdo, buscando conquistar consumidores que se
apresentam cada vez mais exigentes.

Neste estudo tem-se como objetivo geral a avaliacdo da existéncia de espaco
no mercado atual para o langcamento de um produto com posicionamento premiun
para fins culinarios/gourmet?

Diante do presente questionamento serdo analisados os mercados de azeite e
os diversos tipos de 6leos que sdo comumente usados para fins culinarios.

Tendo como objetivo especifico um melhor entendimento do mercado da
categoria de azeites e 6leos de oliva 100% (cem por cento) extraidos das azeitonas
para fins culinarios/gourmet.

Para tanto, sera feita a analise da empresa Importadora de Frutas La Violetera,
gue atua neste segmento desde 1928, com importacdo de produtos para

comercializacdo no mercado brasileiro.
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2 A EMPRESA E SEUS DIFERENCIAIS

Em 1928 o imigrante libanés Hassan Mohamed Raad inaugurou a empresa
Imperatriz das Frutas, pioneira na importacéo de frutas frescas vindas da Argentina.

Em 1967 passou a chamar-se Importadora de Frutas Filomena, ampliando a
importacdo de frutas de diversos paises, como Argentina, Chile, Espanha, EUA,
Franca, Italia e Portugal. Neste mesmo ano mudou de uma pequena loja no centro de
Curitiba para o Mercado Municipal onde mantém até hoje um show room com todo
seu portfolio.

Em 1973, o enredo do filme La Violetera, no qual uma mocga canta na porta de
um teatro para encantar os seus expectadores e assim vender suas violetas, inspirou
um dos herdeiros e atual acionista majoritario para que este criasse a marca e 0 nome
atual da empresa.

A La Violetera passa, entdo, a ser a marca que assina todos os produtos
importados pela empresa.

A partir de 1983 além das frutas frescas, amplia seu mix importando também
as linhas de azeites, Oleos, azeitonas, conservas e frutas secas.

E assim que a Importadora de Frutas La Violetera vé o mundo: uma fazenda
sem cercas nem fronteiras. Trabalhando a mais de 80 anos para trazer o que ha de
melhor no mundo para ser consumido no mercado brasileiro.

A empresa importa mais de 300 (trezentos) produtos de diferentes paises com
procedéncia e qualidade garantidas.

Considerando toda esta expertise, a referida empresa tem como seu ponto forte
identificar parceiros estratégicos para categorias de produtos inexistentes no mercado
brasileiro.

Diante da globalizacdo a importacdo de produtos tornou-se muito mais
acessivel a todas as empresas, fator este que deixa a empresa mais vulneravel a

concorréncia
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3 PLANO DE NEGOCIOS

Por meio da Importadora de Frutas La Violetera que ja possui know how na
importacdo da categoria de azeites e 6leos de oliva, avaliou e entendeu que existe
espaco para o lancamento do éleo de oliva La Violetera para fins culinarios objetivando
atender um publico cada vez mais exigente e que possui maior conhecimento do
mercado gourmet.

Identifica-se como principal beneficio a apresentacdo de um produto com fins
especificos a este publico com maior qualidade e sustentabilidade. Considerando que
hoje temos uma margem de contribuicdo bruta de 18,5% em média na La Violetera,
temos como expectativa margens superiores a 20% para aprovacgao de lancamentos.

Espera-se atingir um volume de faturamento mensal igual a R$250.000,00.
Sendo necessério para isso um investimento em desenvolvimento e marketing de no
valor de R$50.000,00
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4 DESCRICAO

Importante destacar que a empresa em estudo 1 Importadora de Frutas La
Violetera Ltda. i, tem, como ja acima mencionado, especialidade em importacao de
produtos para o Brasil, com mais de 80 anos de tradicdo, que comercializa as
categorias de Azeitonas, Azeites, Frutas Secas e Frescas e demais conservas, tendo
know how, para desenvolver e apresentar a categoria de Oleo de oliva de forma
diferenciada, uma vez que tem parcerias estratégicas com os principais produtores de
Azeites e Oleos de Oliva na Espanha, pais este que representa sozinho 45% da
producéo de azeites e 6leos no mundo.

Atualmente a empresa encontra-se totalmente profissionalizada tendo a frente
dos negdcios um Diretor Geral que responde ao Conselho Administrativo, possuindo
equipe de 6 (seis) gestores, 0s quais respondem pelas areas de:

1 Geréncia Administrativa / Financeira / Controladoria e Recursos Humanos
1 Geréncia Comercial / Trade & Maketing
1 Geréncia de TI
1 Geréncia de Compras
1 Geréncia Industrial
1 Geréncia de Logistica
1 Possui, ainda, um quadro de 450 colaboradores diretos e 100 indiretos, atendendo

todo o mercado brasileiro, do Oiapoque ao Chui.
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5 PLANO ESTRATEGICO

51 ANALISE DE MERCADO/ PRODUTO

O azeite de oliva € um alimento milenar, conhecido como "ouro liquido" pelos

mediterraneos, esta no ranking de alimentos essenciais.

O interesse atual pela dieta mediterranea originou-se na década de 50
guando se verificaram taxas muito baixas de morte por doencas cardiacas
em regides que margeiam o Mar Mediterraneo. Nestas regifes também séo
baixas as taxas de mortalidade por doengas cronicas e a expectativa de vida
€ elevada. Em 1948 o governo da Grécia, interessado em melhorar as
condi¢cdes econdmicas, sociais e de saude do pds-guerra encomendou um
estudo epidemioldgico & Fundacdo Rockfeller para ser realizado na llha de
Creta (Allbaugh citado por Nestle, 1995). Esta pesquisa, bastante detalhada
no que diz respeito ao consumo alimentar e perfil epidemiolégico das doencas
cardiacas, levaram Keys e colaboradores a realizarem um estudo na regido
junto a outras investigacdes paralelas sobre dieta e risco de doenca
coronariana em sete paises. !

Os comprovados beneficios do uso do azeite de oliva como principal fonte de
gordura, bem como a globalizacdo presenciada nos ultimos anos e que ainda evolui,
traz a possibilidade de que se desenvolvam nichos de mercado cada vez mais focados
nas exigéncias dos consumidores atuais.

Sendo assim, neste estudo, primeiramente, serdo abordados os conceitos da
categoria de 6leos e azeites, visando o lancamento da categoria de 6leo de oliva com
posicionamento premiun para fins culinarios.

Percebe-se uma lacuna entre os 6leos e azeites utilizados para fins culinarios,
que derivam da evolucéo dos Oleos de Soja, passando por Oleos de milho, girassol e
canola.

A seguir serd apresentado detalhamento de todos os azeites/Gleos extraidos
da azeitona, bem como os seus beneficios.

O Oleo de Oliva (100% Oliva), o qual é extraido por meio de refino do bagaco

das azeitonas, como sendo uma excelente opgéo para 0os amantes de gastronomia,

1 cadernos de Debate, Vol. VIII, 2001 - Artigo publicado no Vol. VIII / 2001 da Revista Cadernos de Debate, uma publicacdo do

Nicleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagcdo da UNICAMP, paginas 28-36. Dieta Mediterranea: inconsisténcias ao se
preconizar modelos de dieta - Rosa Wanda Diez Garcia
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amantes estes que procuram produtos diferenciados para confeccdo de suas
especialidades culinarias.

Como ja mencionado, o azeite de oliva € um tipo de 6leo extraido da azeitona,
o fruto da oliveira. A arvore comecou a ser plantada na Asia Menor.

O cultivo da oliveira se destacou a partir do século 4 A.C. Os fenicios
apresentaram o azeite no século 16 A.C para a Grécia. Definido pelos mediterraneos
como il o ulr 20q u 0 azeité esta entre os alimentos fundamentais no cardapio de
uma pessoa que deseja ter uma vida mais saudavel, devido aos seus diversos
beneficios para a saude.

Publicada no New England Journal of Medicine, um estudo apontou que a dieta
mediterranea é capaz de reduzir em 30% o risco de doencas cardiovasculares. Isto
por que, utiliza em sua base alimentos como: o azeite de oliva extra virgem, peixes e
vegetais e também castanhas.

Conforme j& mencionado, os beneficios do azeite de oliva sdo muitos
importantes para a saude. Tal alimento auxilia na diminui¢cdo do colesterol ruim (LDL)
e aumenta o colesterol bom (HDL), devido a presenca de antioxidantes, gorduras e
monoinsaturadas do azeite. Os beneficios se estendem para a protecao do cérebro e
dos 0ssos, emagrecimento e combate do diabetes.

De acordo com Teramoto, Bertoncini e Pantano (2013), as importacoes
brasileiras de azeites na ultima década quase triplicou, tendo um crescimento médio
de 13% ao ano. Tal aumento, é oriundo de trés fatores, sendo eles: divulgacdo dos
beneficios da dieta mediterranea na salde, a entrada de produtos no mercado interno
com pre¢os mais acessiveis e o aumento do poder aquisitivo de algumas classes
sociais.

A Tabela 1, especifica de forma mais detalhada os beneficios do azeite de oliva.

Tabela 1 - Beneficios do azeite de oliva.

Beneficios Como contribuiu para a saude?

Possuem tocoferois, substancias antioxidantes presentes no azeite que
parecem ter um efeito inibitério na sintese do colesterol ruim (LDL)

Regula o colesterol reduzindo seus niveis e outros fatores causadores de doencas

cardiovasculares. As gorduras monoinsaturadas, auxiliam a regular o
colesterol, aumentando os niveis de HDL e n&o elevando o LDL.

Os antioxidantes diminuem a sintese do colesterol ruim que em excesso
Protege o coracao se acumula dentro das paredes das artérias do coracdo, formando as
placas de gordura e tornando os vasos mais estreitos, causando a
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aterosclerose. Uma dieta rica em azeite de oliva virgem pode prevenir ou
até reverter a aterosclerose.

O azeite de oliva possui substancias de aroma que reduzem a absorcao

Ajuda a emagrecer de glicose do sangue para as células do figado.

As substancias do azeite séo eficazes na prevencéo de danos cerebrais
Protege o cérebro causados pela ocluséo de artérias cerebrais, como derrames. Pode
contribuir na melhora de fungdes cognitivas.

Contribui neste processo por ser um anti-inflamatério e conter
substancias antioxidantes. Auxilia os portadores de diabetes tipo 2 na
captacédo de insulina para o envio as células.

Previne e combate o
diabetes

A molécula oleocathal, inibe a atividade de enzimas envolvidas em
Diminui a dor inflamacg®es e o consumo do 6leo pode proporcionar alivio para quem
sobre de dores crbnicas.

De acordo com pesquisas, existe uma relacao entre a osteoporose e a
Bom para 0s 0sso0s vitamina K presente no azeite de oliva. Assim, tal nutriente contribui para
manter 0s 0ssos saudaveis.

O azeite exerce um efeito protetor contra determinados tumores
Diminui o risco de malignos. Os poli fendis presente no azeite destroem uma proteina

cancer responsével por acionar o gene HER2, que é o responsavel por iniciar a
forma mais frequente do cancer de mama.

Pesquisas realizadas em diversas regides do mundo, confirmam os beneficios
apresentados na tabela anterior. Em relagcdo aos beneficios para o coracdo, a
pesquisa da Universidade de Navarra, na Espanha, concluiu que uma dieta rica em
azeite de oliva virgem pode prevenir ou até mesmo reverter a aterosclerose. No que
tange os beneficios para o emagrecimento, as pesquisas realizadas pela Universidade
de Viena, na Austria, e Universidade Técnica de Munique, na Alemanha, concluiram
gue o azeite de oliva contribui para a perda de peso. O estudo apontou 0s compostos
de aroma deste 6leo como 0s responsaveis pelo emagrecimento, pois eles sdo
capazes de regular a saciedade. O processo ocorre da seguinte forma: apds o término
de uma refei¢éo, o tempo que a sensacao de saciedade dura depende de uma série
de fatores, porém o nivel de acucar no sangue influencia significativamente. Quanto
mais rapido as células absorverem a glicose do sangue, mais cedo a pessoa comeca
a sentir fome. Assim, a pesquisa concluiu que o azeite de oliva possui substancias de
aroma que reduzem a absorcdo de glicose do sangue para as células do figado.
Porém, vale salientar que o 6leo ndo trabalha sozinho e para que se obtenha
resultados neste aspecto, torna-se essencial, uma dieta balanceada e a pratica regular
de atividades fisicas.

Sobre os beneficios relacionados com a prote¢édo do cérebro, na Universidade

de Frankfurt, localizada na Alemanha, pesquisadores descobriram que existe um
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composto presente no azeite chamado hidroxitirosol que é capaz de impedir a
degeneragdo dos neurdnios, retardando o processo de envelhecimento cerebral.
Outra pesquisa realizada pela Universidade de Bordeaux e o Instituto Nacional de
Saude e Pesquisas Médicas, na Franca, sugere que o consumo do azeite de oliva
pode ajudar a prevenir o acidente vascular cerebral (AVC) em pessoas mais velhas.
Os pesquisadores observaram os registros meédicos de 7625 pessoas de 65 anos ou
mais e categorizaram o consumo de azeite de oliva extra virgem como "sem uso”, "uso
moderado” - 0 uso do azeite apenas para cozinhar, temperar ou com pao - e "uso
intenso". Depois de pouco mais de cinco anos do comeco da analise, houve a
ocorréncia de 148 AVCs. Ao considerar dieta, pratica de atividades fisicas, indice de
massa corporea e outros fatores de risco para o acidente vascular cerebral, os
estudiosos descobriram que aqueles que usaram regularmente o azeite de oliva para
cozinhar e temperar tiveram 41% menos chances de ter um AVC, quando comparados
a aqueles que nunca usavam o azeite. Apenas 1,5% dos idosos que consumiam azeite
tiveram o acidente, contra 2,6% dos que nunca consumiam.

Quanto a prevencao e o combate ao diabetes, foi publicado na revista cientifica
Diabetes Care, um estudo com duracdo de quatro anos de acompanhamento, com
individuos com alto risco cardiovascular. Quanto as conclusdes, uma dieta
suplementada com azeite de oliva virgem diminuiu a incidéncia de diabetes tipo 2. A
incidéncia de diabetes foi reduzida em 51% nos individuos que consumiram o azeite
em comparacdo com aqueles que tiveram uma dieta com baixo teor de gordura.
Referente aos beneficios para 0os 0ssos, uma pesquisa realizada nos Estados Unidos,
no Nurses Health Study, acompanhou 72 mil mulheres durante dez anos e descobriu
gue aquelas do grupo com niveis de vitamina K mais baixos tinham 30% mais chances
de quebrar o quadril do que aquelas com altos niveis do nutriente.

Outra pesquisa realizada ao longo de dois anos, avaliando 127 homens com
idades de 55 a 80 anos, com a utilizacdo de um cardapio de dieta mediterranea com
azeite de oliva virgem, cientistas da Sociedade de Endocrinologia Americana
constataram os beneficios do azeite para 0s 0ssos. O cardapio também possui como
base o consumo de nozes e peixes que também contribuiram para o aumento nos
indices de osteocalciona e outros formadores de o0ssos. Os indices de osteoporose
sdo baixos na regido do Mediterraneo, onde seus moradores consomem uma

alimentacdo composta por boas quantidades de azeite de oliva.


http://www.minhavida.com.br/alimentacao/galerias/16299-estudo-comprova-que-dieta-mediterranea-auxilia-memoria-e-habilidades-cognitivas
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Conforme j& se mencionou acima, o azeite de oliva € muito conhecido por
seus beneficios a saude, que se devem ao seu alto teor de acido oleico (acido
graxo monoinsaturado), juntamente com os compostos fendlicos presentes, como
hidroxitirosol, tirosol, oleuropeina, entre outros. Os beneficios do azeite incluem
efeitos anticancerigenos, acao antioxidante, reducdo da presséao arterial, reducéo
dos niveis de LDL colesterol e aumento dos niveis de HDL colesterol. Quanto
mais cuidadosa € a extracao do azeite (sem uso de calor e/ou aditivos quimicos),
maior € sua qualidade no que se refere a manutencao dos nutrientes e compostos
bioativos extraidos da azeitona. O processo de refinamento, no entanto, provoca

a reducdo desses compostos, comprometendo as propriedades do 6leo.

Ponto de fumaca ("C) de diferentes

oleos refinados

Olea de canala
Glen de girasso
Gleo de soja
Gleo de oliva

100 200 300

Figura 117 Ponto de fumaga (°C) de diferentes dleos refinados

Além do ponto de fumaca, outra caracteristica que deve ser considerada ao
escolher um 6leo para coccéao € o perfil de acidos graxos. Quanto maior o numero

de duplas ligacbes (acidos graxos poli-insaturados), maior a suscetibilidade do
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Oleo a reacdes de oxidagéo / rancidez oxidativa e modificagdo do perfil lipidico. O
Oleo de oliva refinado apresenta teor elevado de acidos graxos monoinsaturados
e reduzido de acidos graxos poli-insaturados, conforme mostra o grafico abaixo,

0 que favorece sua estabilidade.

lL— - Olen de Oliva refinadn (La Violete ram)

"M Azeite de Oliva

1= N
&0 . Oleo de Canola

|~ "M Oleo de Girassol

Bl Oleo de Soja

S0

Lisk

AGE AN A5H

Figura 2 - Variacéo do teor de 4cidos graxos saturados (AGS), monoinsaturados (AGM) e poli-
insaturados (AGP) em diferentes 6leos vegetais

Oleo de

oliva
deterioracdo oxidativa/ refinado Alto teor de acidos

Vantagens

Maior resisténcia a

deterioracdo da graxos monoinsaturados
gualidade e menor e baixo teor de acidos
formagéo de compostos graxos poli- insaturados o
téxicos com o Y maior estabil:i
aguecimento em relacdo
a outros oleos refinados

Presenca de

compostos fenolicos

benéficos a saude (por

Alta estabilidade térmica ser combinado com
azeite de oliva extra

virgem i Oleo de Oliva

La Violetera®)

Figura 3 - Vantagens do 6leo de oliva refinado
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Apesar da alta estabilidade térmica quanto ao perfil lipidico, o azeite de oliva
nado tem sido recomendado para cocgcao por apresentar baixo ponto de fumaca,
que consiste na temperatura em que passam a ocorrer processos oxidativos
e a liberacdo de substancias toxicas no 6leo, como monémeros ciclicos e
hidrocarbonetos poliarométicos, favorecendo eventos aterogénicos e
carcinogénicos no organismo. Dessa forma, em preparacfes térmicas que
alcancem altas temperaturas, como frituras, por exemplo, é recomendada a
utilizacdo de 6leos com pontos de fumaca mais elevados.

O dleo de oliva refinado, por sua vez, apresenta ponto de fumaga maior que
do azeite, sendo esta temperatura superior, inclusive, aos pontos de fumaca de
outros Oleos refinados comumente utilizados, como soja, canola e girassol,

conforme apresentado no gréafico abaixo.
5.2 CONCORRENTES / SUBSTITUTOS

Estara posicionado na gondola de 6leos para fins culinarios ao lado dos

principais players desta categoria, sendo estes a principal ameaca (substitutos):

1 Oleo de Soja;

T Oleo de Milho;

1 Oleo de Canola;

1 Oleo de Girassol;

1 Azeites de Oliva.
Realizou-se pesquisa na cidade de Curitiba em diversos pontos de venda, com
a finalidade de identificar se realmente existe um nicho de mercado entre as categorais
de 6leos para fins culinarios e azeites de oliva, conforme demonstra os dados abaixo

informado.
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D> Pesquisa de Precos Oleos
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Figura 4 i Pesquisa de Precos Oleos

Levando em consideragdo a referida pesquisa, foi identificado um gap de
precos na categoria onde sera posicionado o produto em estudo, qual seja 6leo de
Oliva da La Violetera.

De posse dos dados levantados na pesquisa pode-se chegar a concluséo que
existe um espaco do 6leo de canola, hoje considerado o mais premium da categoria
com preco médio de R$ 6,54 (seis reais e cinquenta e quatro centavos) por litro
comercializado, para o preco médio de R$ 22,00 (vinte e dois reais) por litro de azeite
de oliva. Entre estes dois produtos é que se quer apresentar ao mercado uma opgao
intermediaria.

O guadro abaixo deixa evidente que o salto dos precos médios é muito grande,

gerando uma lacuna de oportunidade.
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Violetera

Doy 1029

Preco Médio por Litro — RS

Prego Médio f Litra

6,54

a,90
- .
Slee de Sefa Olee de Milka  Sleo de Camcls AEeite Virgem dpeite Extra
Wirgem

*  Gondola de Oleos e Azeites no mesmo corredor
* Relevidncia da Franguia de marcas na Cat. Oleos Vegetais
* Variacdo de preco médio entre 52,84 e 528,00 (litro)

» Oportunidade de produto entre Oleos e Azeites
—  Qlea Premium
—  Azeite Competitivo

Figura 51 Preco Médio por Litro i R$

5.3 CLIENTES/DISTRIBUICAO

Como estas categorias estdo presentes na maioria dos pontos de venda do
Brasil, a La Violetera tem como objetivo utilizar os seguintes canais de distribuicéo
nacional:

1 Atacado / Distribuidor i grandes clientes que fazem a distribuicdo ao pequeno
varejo;
1 Varejo e Key Account i clientes de grande e médio porte que sao atendidos

diretamente pela La Violetera;

5.4 FORNECEDORES

Principais produtores de azeites e Oleos de oliva na Espanha vém se
destacando e apresentando grande potencial de crescimento no Brasil, principalmente
por serem 0s maiores produtores do mundo.

O produto em estudo vem sendo desenvolvido em parceria com o atual
fornecedor ACESUR- Aceites Del Sur - Espanha, que possui a maior refinaria de 6leo
de oliva da Espanha, extraido do bagago da azeitona, o que torna o produto analisado

bastante competitivo em precos e volume.
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6 PLANO DE MARKETING

Levando em consideracao a expertise atual e presenca da marca La Violetera
na categoria de azeites de oliva, torna-se mais interessante para a mesma, investir no
desenvolvimento de um produto inovador e com posicionamento estratégico entre as
categorias de Oleos tradicionais presentes no mercado e a gama de azeites de oliva.

Conforme briefing apresentado a Agéncia Opus Multipla, responséavel pelo
desenvolvimento de um rotulo diferenciado, ressaltando a origem da extracao deste

Oleo e reforgando os beneficios da sua utilizagdo no preparo culinério.

v

Cleo de Oliva La Violetera

BRIEF REVIEW

Uesenvalver 0s rotulas 8o novo prod

ek
Violetera'

Deyde 198

Uto da marca La Yioletera: Uleo de Dliva

wico: AB (target prn

« Valor de venda ao consurnidor final

« Dentro da categorna de aleas, o nosso produte se destaca como uma opcan Gaurmet
« Comunicar os benelficios do produto de maneira clara e competitiva na categoria

« Layout mais clear

« Utiizacan df IMagen da Azeltona

Figura 6 1 Brief Review

Diante do que foi anteriormente apresentado, chegou-se a criagao inovadora e

totalmente alinhada ao perfil de consumo desta categoria.
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Figura 7 i Oleo de Oliva Gourmet

A criacdo demonstrada na imagem acima consegue ressaltar de onde o referido
Oleo é extraido, com uma embalagem diferenciada, com as devidas referéncias ao
mundo gourmet, destacando os atributos benéficos a saide (OMEGA 3 e OMEGA 9)
0 que torna, por 6bvio o produto muito mais atrativo em comparacdo com seus
concorrentes, conforme demonstrado na imagem a seguir:
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Figura 81 Produto e concorrentes

Sendo este 6leo de oliva, refinado, extraido 100% (cem por cento) da azeitona,
com fins culinarios, passa a integrar o portfélio da La Violetera, vindo a agregar o mix

de azeites de oliva da referida empresa.
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Figura 91 Mix de azeites de oliva da empresa

6.1 PUBLICO ALVO

Publico AB sera a referéncia principal e o publico C como opc¢éo secundaria.

Exemplificando melhor o posicionamento acima, importante destacar que hoje
no Brasil ainda existe muita confusdo na mente do consumidor, o qual hdo consegue
diferenciar um Oleo (produto refinado) e Azeites de Oliva (produto com extrac&o

natural sem refino).
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Em conformidade com o que dispde a Instrugdo Normativa N° 1, de 30 de
Janeiro de 2012, do Ministério da Agricultura?, os produtos extraidos da oliva sdo
classificados em: azeite de oliva e 6leo de bagaco de oliva, os quais sdo definidos
pela matéria-prima e pelo processo de obtencéo.

Sendo seus requisitos basicos de qualidade definidos em funcéo do percentual
de acidez livre, indice de perdxidos e da extingao especifica no ultravioleta.

Segundo o artigo 6° da referida Instrucdo Normativa o azeite de oliva e o 6leo
de bagaco de oliva sdo classificados em grupos e tipos.

a) azeite de oliva virgem: o produto extraido do fruto da oliveira unicamente por
processos mecanicos ou outros meios fisicos, sob controle de temperatura
adequada, mantendo-se a natureza original do produto; o azeite assim obtido
pode, ainda, ser submetido aos tratamentos de lavagem, decantacao,
centrifugacéo e filtracao.

b) azeite de oliva: o produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com
azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extra virgem;

c) azeite de oliva refinado: o produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite
de oliva virgem mediante técnicas de refino que ndo provoquem alteracdo na
estrutura gliceridica inicial;

d) 6leo de bagaco de oliva: o produto constituido pela mistura de éleo de bagaco de
oliva refinado com azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extra virgem;

e) Oleo de bagaco de oliva refinado: o produto proveniente do bagaco do fruto da
oliveira mediante técnica de refino que ndo provoque alteracdo na estrutura
gliceridica inicial.

Importante esclarecer que o 6leo de bagaco de oliva, conforme legislacéo
vigente3, é originado a partir da mistura entre o 6leo de oliva refinado e o azeite de
oliva extra virgem. O Oleo de oliva refinado € obtido pela extracdo quimica do bagaco,
que é o residuo do processo de extracdo do azeite, como pode ser observado no

fluxograma a seguir:

2 INSTRUCAO NORMATIVA N° 1, DE 30 DE JANEIRO DE 2012, MINISTERIO DE ESTADO DA AGRICULTURA,
PECUA- RIA E ABASTECIMENTO
8 conforme Instrugcdo Normativa n° 1 de 30 de janeiro de 2012, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
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AZEITONA |  MOAGEM/PRENSA
[EXTRAGAO
[
v
AZEITE DE OLIVA VIRGEM BAGAGO
v v v TRATAMENTO COM
SOLVENTE
v
REFINO y
Neutralizacdo, clarificagdo
e — REFINO
¢ desodorizagac Neutralizacdo, clarificacdo e
,L desodorizacdo

!

Mistura com azeite de oliva J’
extra virgem ou virgem Mistura com azeite de oliva
l extra virgem ou virgem

v

Figura 10 i Fluxograma de Extrac&o do Oleo de Oliva

O 6leo de bagaco de oliva apresenta como caracteristica uma coloracao
esverdeada, semelhante ao azeite de oliva extra virgem. Porém, em funcdo do
processo de refino, € menos aromatico e saboroso.

O 6leo de bagaco de oliva, assim como os 6leos vegetais, possui naturalmente
alguns compostos, como tocoferois, fendis e esterdis, os quais auxiliam sua a
composicdo quimica a permanecer estavel em altas temperaturas.

O 6leo de bagaco de oliva é rico em émega 3 e 9.

O dmega 3, também conhecido como &cido alfa-linolénico, é um acido graxo
essencial, pois ndo pode ser sintetizado pelo organismo, pode ser encontrado em
peixes e Oleos vegetais. JA o0 dmega 9, conhecido como &cido oleico, pode ser
sintetizado pelo organismo, mas desde que os compostos 6mega 3 e dmega 6 ja
estejam presentes. A ingestdo destes compostos auxilia nha diminuicdo dos niveis de
triglicerideos e colesterol ruim LDL, enquanto pode favorecer o aumento do colesterol
bom HDL. Eles também possuem importante papel em reducdo de alergias e

processos inflamatérios.
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O produto em questdo pode ser apresentado como a opcdo premium da
categoria de 6leo, conforme j& explicado anteriormente, porém atingindo uma classe
de menor poder aquisitivo, que hoje ndo consome azeites de oliva devido ao alto valor
por litro, para utilizacdo no tempero de saladas e acompanhamento de outros pratos

que demandam esse produto, como, bolinho de bacalhau, pastéis e etc.

6.2 POSICIONAMENTO

O principal fator de sucesso para o bom desempenho desse produto sera o seu
posicionamento junto a gbndola dos demais 6leos (Soja, Milho e Girassol), conforme
demonstrado no layout abaixo, onde fica evidente o seu posicionamento premium

frente aos seus concorrentes e como a melhor opcao de custo/beneficio na categoria

de azeites de oliva.

S on { vflj'f"’f‘" W". “ ) 3 I'."
. ) .

. B

v
*
LN

- - IO' St B 2t

Figura 117 Layout de posicionamento do produto em mercados
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6.3 CAMPANHA DE LANCAMENTO

Hoje a La Violetera desenvolve suas campanhas de marketing internamente,
tendo uma estrutura prépria com especialistas, designer e arte finalista, além de apoio
da agéncia Opus Multipla.

Para este lancamento serd desenvolvido um portf6lio completo de apoio
através dos seguintes materiais de divulgacéao:

1 Broad side ao trade, com amostras;

1 Andncios em revistas Trade;

1 Franquia da marca La Violetera e participacdo em campanhas institucionais;
1 Midia direcionada ao publico Gourmet/Cheffs;

1 Material de ponto de venda, cantoneira, wobler, cartazes e displays.

6.4 VENDAS

Como temos objetivo de distribuicdo nacional, através da equipe de vendas
atual, que conta com 100 representantes de vendas em todo o territério brasileiro, com
foco nos canais de vendas ja destacados anteriormente.

Baseado no historico de vendas dos demais itens de nosso portfélio e
considerando as variaveis apresentadas até o presente momento apresentamos como

expectativa de vendas os volumes de:
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Tabela 2 7 Expectativa de Vendas

PERIODO SPC SPI  BH RI] NE SUL NO FPR FSC FSP LOJA' TOTAL
I= JULHO 10 10 200 10 25 50 50 10 - - 15 380
8 AGOSTO 10 10 2000 10 25 50 50 10 - - 15 380
& 'SETEMBRO 10 10 200 10 25 50 50 10 - - 15 380
ﬁ OUTUBRO 10 10 250 10 25 50 50 10 - - 15 430
,\' NOVEMBRO 10 10 250 10 25 50 50 10 - - 15 430
% DEZEMBRO 10 10 175 10 25 50 50 10 - - 15 355

TOTAL 60 60 1275 60 150 300 300 60 - - 90! 2.355
I= JULHO 50 50 275 50 100 100 150 20 20 20 20 855
8 AGOSTO 50 50 275 50 100 100 150 20 20 20 20 855
Y2 ' SETEMBRO 50 50 300 50 100 150 150 20 20 20 20 930
&lq OUTUBRO 50 50 350 50 100 150 250 20 20 20 20 1.080
._('3 NOVEMBRO 50 50 350 50 100 150 250 20 20 20 20! 1.080
§ DEZEMBRO 50 50 250 50 100 150 50 20 20 20 20 780

TOTAL 300 300 1.800 300 600 800 1.000 120 120 120 120; 5.580
S JULHO 40 50 100 25 25 25 60 60 20 25 70 500
ﬁ AGOSTO 40 50 100 25 25 25 60 60 20 25 70 500
é SETEMBRO 40 50 100 25 25 25 60 60 20 25 70 500
“') OUTUBRO 40 50 100 25 25 25 60 60 20 25 70 500
g NOVEMBRO 40 50 100 25 25 25 60 60 20 25 70 500
5' DEZEMBRO 40 50 100 25 25 25 60 60 20 25 70 500
2 TOTAL 240 300 600 150 150 150 360 360 120 150 420! 3.000
5 JULHO | 25 25 150 25 25 25 50 150 50 50 75 650
S AGOSTO 25 25 150 25 25 25 50 150 50 50 75 650
2 SETEMBRO 25 25 150 25 25 25 50 150 50 50 75 650
,L OUTUBRO 25 25 250 25 25 25 65 250 50 50 75 865
8 NOVEMBRO 25 25 250 25 25 25 65 300 50 50 100 940
é‘ DEZEMBRO 25 25 150 25 25 25 20 150 50 50 100 645
— ' TOTAL 150 150 1.100 150 150 150 300 1.150 300 300 500 4.400

6.5 POLITICA DE PRECOS

Considerando que temos como obijetivo principal nos posicionar como premiun
na categoria de Oleos, desenvolvemos uma politica de precos adequada ao
posicionamento, fixando nosso preco de lancamento a R$13,90 por litro,
apresentando-se desta forma, como a opcéo intermediaria entre 0s precos médios
dos 6leos de Canola que hoje estdo sendo comercializados a R$6,54 e os azeites de

Oliva que estéo sendo oferecidos a R$22,00.
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@ Posicionamento de Preco por Embalagem

R$59:90 COMPARATIVO

Figura 12 7 Posicionamento de Preco por Embalagem



6.6

SELITEE

CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Marco 2015

Quadro 1 - Cronograma campanha de 6leo de oliva Margo de 2015

36

Domingo feira Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira Sexta-feira Sabado
1 2 3 4 5 6 7
8 9 10 11 12 13 14
15 16 17 18 19 20 21
22 23 24 25 26 27 28
DESENVOLVIMEN| DESENVOLVIMEN| DESENVOLVIMEN| DESENVOLVIMEN| DESENVOLVIMEN
DECAMPANHA | DECAMPANHA | DECAMPANHA | DECAMPANHA | DECAMPANHA
29 30 31 Notas:

DESENVOLVIMEN
DECAMPANHA

DESENVOLVIMEN
DECAMPANHA




Quadro 2 - Cronograma campanha de 6éleo de oliva Abril de 2015
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Abril 2015
Segunda-
Domingo feira Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira Sexta-feira Sabado
1 2 & 4
DESENVOLVIMEN| DESENVOLVIMED| DESENVOLVIMEN
DECAMPANHA | DECAMPANHA | DECAMPANHA
6 7 8 9 10 11
APROVAGAO
CONCEITO | DESDOBRAMENT DESDOBRAMENT DESDOBRAMENT DESDOBRAMENT
DEPECAS/LAMINA DEPEGAS/LAMINA DEPECAS/LAMINA DEPECAS/LAMINA
EMATERIAL EMATERIAL EMATERIAL EMATERIAL

13

DESDOBRAMENT
DEPECAS/LAMIN/
EMATERIAL




Quadro 3 - Cronograma campanha de 6leo de oliva Maio de 2015
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Maio 2015
SELITEE
feira Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira Sexta-feira
1 2
SEPARACADO
MATERIAL/ENVI(
DOSKITS
3 4 5 6 7 8 9
SEPARACADO SEPARACADO SEPARACADO SEPARACADO SEPARACADO
MATERIAL/ENVI( MATERIAL/ENVI( MATERIAL/ENVI(Q MATERIAL/ENVI( MATERIAL/ENVI(
DOSKITS DOKITS DOKITS DOSKITS DOKITS
10 11 12 13 14 15 16
SEPARACADO SEPARACADO SEPARACADO SEPARACADO SEPARACADO
MATERIAL MATERIAL MATERIAL MATERIAL MATERIAL
17 18 19 20 21 22 23
ENVIDO ENVIDO ENVIDO ENVIDO ENVIDO
MATERIAL MATERIAL MATERIAL MATERIAL MATERIAL
PROMOCIONAL| PROMOCIONAL| PROMOCIONAL| PROMOCIONAL| PROMOCIONAL
24 25 26 27 28 29 30
ENVIDO ENVIDO RECEBIMENTRE | RECEBIMENTRE | RECEBIMENTIE
MATERIAL MATERIAL MATERIAL MATERIAL MATERIAL
PROMOCIONAL| PROMOCIONAL| PROMOCIONAL| PROMOCIONAL| PROMOCIONAL

31

Notas:




Domingo

Quadro 4 - Cronograma campanha de 6leo de oliva Junho de 2015

Junho 2015

Segunda-
feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

39

Sabado

1 2 3 4 5 6
INICIGDE CAMPANHROPDV| CAMPANHROPDV| CAMPANHNOPDV| CAMPANHROPDV
CAMPANHROPDV
7 8 9 10 11 12 13
CAMPANHNOPDYV| CAMPANHROPDV| CAMPANHXOPDV| CAMPANHROPDV| CAMPANHROPDV
14 15 16 17 18 19 20
CAMPANHNOPDYV| CAMPANHROPDV| CAMPANHXOPDV| CAMPANHXROPDV| CAMPANHROPDV
21 22 23 24 25 26 27
CAMPANHNOPDYV| CAMPANHROPDV| CAMPANHXOPDV| CAMPANHROPDV| CAMPANHROPDV
28 29 30 Notas:
CAMPANHNROPDYV| CAMPANHROPDV
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ANALISES E RESULTADOS FINANCEIROS.
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Levando em consideracao os volumes projetados no pipeline de langamento,

chegamos aos resultados esperados para o segundo semestre de 2015, conforme

apresentado abaixo;

Novembro Outubro Setembro Agosto Julho

Dezembro

Tabela 31 Resultados Financeiros

Quantidade
Receita
Receita Liquida
RBO (MC)
MC %

Quantidade
Receita
Receita Liquida
RBO (MC)
MC %

Quantidade
Receita
Receita Liquida
RBO (MC)
MC %

Quantidade
Receita
Receita Liquida
RBO (MC)
MC %

Quantidade
Receita
Receita Liquida
RBO (MC)
MC %

Quantidade
Receita
Receita Liquida
RBO (MC)
MC %

380
17.784
15.719

3.390
21,57%

380
17.784
15.719

3.390
21,57%

380
17.784
15.719

3.390
21,57%

430
20.124
17.787

3.836
21,57%

430
20.124
17.787

3.836
21,57%

355
16.614
14.685

3.167
21.57%

855
70.794
61.063
12.815
20,99%

855
70.794
61.063
12.815
20,99%

930
77.004
66.419
13.939
20,99%

1.080
89.424
77.132
16.188
20,99%

1.080
89.424
77.132
16.188
20,99%

780
64.584
55.707
11.691
20,99%

QA
<o°®
A
o+
N
500
59.400
51.235
9.502
18,55%

500
59.400
49.479

8.089
16,35%

500
59.400
49.479

8.089
16,35%

500
59.400
49.479

8.089
16,35%

500
59.400
49.479

8.089
16,35%

500
59.400
49.479

8.089
16,35%

'b\

o
650

116.805

107.90C

28.204
26,14%

650
116.80¢%
107.90C

28.204
26,14%

650
116.80¢
107.90C

28.204
26,14%

865
155.441
143.59C

37.533
26,14%

940
168.918
156.04C

40.787
26,14%

645
115.907
107.07C

27.987
26,14%

2.385
264.783
235.917

53.911
22,85%

2.385
264.783
234.161

52.498
22,42%

2.460
270.993
239.518

53.623
22,39%

2.875
324.389
287.989

65.646
22,79%

2.950
337.866
300.439

68.900
22,93%

2.280
256.505
226.941

50.934
22,44%
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Podemos destacar que os resultados planejados, com margem de contribuicao

de 22,6% estardo dentro da expectativa da empresa e superiores aos indices médios

de MC% geral conseguidos atualmente que estdo em 18,8%. Além de elevar nosso

faturamento bruto mensal em R$286.553,00.

Tabela 47 Projecéo de Resultados

<o°©
Vv
o
N

Quantidade 2.355

Preco Médio 46,80

Custo 30,59

Receita 110.214

DCVs (Ac, Boni, Imp. Dev.) 12.797

% DCVs Historico (Ac, Boni, Imp. Dev.) 12%
Receita Liquida 97.417

< CPVICMV 72.039
I9 % CPV (negocio) - s/ Receita Brt 65%
% CPV (negocio) - s/ Receita Liq 74%

% CMV Histérico - s/ Receita Brt 65%

% CMV Histérico - s/ Receita Liq 72%

Desp. Com. (Frete, Comisséo) 4.368

% Desp. Com. Historico (Frete, Comissao) 4%

RBO (MC) 21.010

MC % 21,57%

5.580
82,80
52,85
462.024
63.508
14%
398.516
294.903
64%
74%
64%
77%
19.977
5%
83.637
20,99%

N

&
o+
%
3.000
118,80
78,33
356.400
59.523
17%
296.877
234.990
66%
79%
66%
52%
13.353
4%
48.534
16,35%

4.400
179,70
119,72

790.680
60.281
8%
730.39¢
526.768
67%
72%
67%
83%
12.711
2%
190.920
26,14%

15.335
107,03
70,37
1.719.318
196.109
13%
1.523.20¢
1.128.70C
66%

74%

66%

71%
50.409
3%
344.100
22,59%
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8 CONCLUSAO

Diante das analises realizadas, no que tange o mercado de azeite e 6leo de
oliva, pode-se destacar os beneficios e as vantagens em consumir o referido produto,
uma vez que conforme restou demonstrado, sdo inumeros diferenciais, principalmente
aqueles relacionados a qualidade de vida, em relagcdo aos demais Oleos (soja,
girassol, canola e milho), ficando claro que desenvolvemos um produto com
caracteristicas premiun para atender ao publico gourmet com pregcos adequados,
tornando-se a opc¢ao intermediaria entre as categorias de 6leos e azeites de Oliva.

Portanto com investimento de R$56.722,80 em desenvolvimento e Marketing,
pode-se concluir que o volume incremental mensal de R$286.553,00 no faturamento
da La Violetera e com margem absoluta mensal de R$57.350,00 apresenta um
PAYBACK de 01 més, sendo um projeto extremamente rentavel e viavel para

langamento imediato.
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ANEXO 1

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAD NORMATIVA N 1, DE 20 DE JANEIRO DE 2012

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA- RIA E ABASTECIMENTO, no uso das
atribuigdes que lhe confere o art. 87, parigrafo tnico, inciso [ da Constituigio, o art. 2% do Decreto n®
5.741, de 30 de margo de 2006, alterado pelo art. 3* do Decreto n® 6.348, de 8 de janeiro de 2008, tendo
em vista 0 disposto na Lei n® 9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n® 6.268, de 22 de novembro de
2007, na Portaria n® 381, de 28 de maio de 2009, e o que consta do Processo n® 21000.006319/2010-07,
resolve:

CAPITULO 1
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1” Estabelecer o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de Bagaco de Oliva na forma da
presente Instrugio Mormativa e os limites de tolerincia constantes dos seus Anexos L 1L 1T e IV,

Parigrafo dnico. O presente Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padrio oficial de
classificagiio do azeite de oliva e do 6leo de bagago de oliva, considerando seus requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem, o modo de apresentacio e a marcacio ou rotulagem, nos aspectos referentes i
classificagiio do produto.

Ant. 2° Para efeito deste Regulamento Técnico, considerase:

I - azeite de oliva: o produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.} excluido todo e
qualguer éleo obtido pelo uso de solvente, por processo de re-esterificagio ou pela mistura com outros
oleos, independentemente de suas proporgoes;

II - dleo de bagago de oliva: o produte obtido do bagago do fruto da oliveira (Olea europaea L.) tratado
fisicamente ou com solvente, excluido todo e qualquer dleo obtide por processo de reesterificacio ou pela
mistura com outros dlecs, independentemente de suas proporgoes;

I - acidez livre: o teor dos dcidos graxos nas formas livres presentes nos produtos abrangidos por esta
Instrugio Normativa, expresso em porcentagem de dcido oléico na massa do produto, g/100 g (grama de
dcido oléico por 100 gramas do produto);

IV - avaliagio das caracteristicas sensoriais: a avaliagio do azeite de oliva pertencente ao grupo azeite de
oliva virgem quanto is caracteristicas relativas, exclusivamente, ao odor e sabor;

¥ - centrifugagio: o método de separagio fisica de compostos com diferentes densidades por meio de
processo de inércia;

V1 - clarificaciio: o tratamento realizade com o uso de adsorventes ou terras clarificantes apropriadas para
remogio de clorofila, metais e outros compostos indesejiveis;

VI - composigio em dcidos graxos: a proporgio dos diferentes dcidos graxos existentes na constituigio
das moléculas dos glicerideos e de dcidos graxos livres, expresso em porcentagem relativa;

VI - composicio em esterdis: a concentragio de esterdis, presentes no produto, expresso em
porcentagem:

IX - data de envasilhamento: o dia, o més e o ano em que um determinado lote de azeite de oliva ou dleo
de bagaco de oliva é envasilhado, expresso em caracteres do mesmo tamanho da data de validade;
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X - decantacdo: o processo fisico-quimico de separagio de fragoes distintas de materiais ou substincias
que se separam no azeite de oliva:

XI - deceragem: o tratamento pelo qual se retira do azeite de oliva as substincias indesejiveis
denominadas de ceras;

XII - desodorizagio: a etapa de eliminagdo de substincias indesejiveis por destilagio sob arraste de vapor
ou gds quimicamente inerte por meio de alta temperatura e alto vicuo, tornando o éleo adequado ao
consumo humano:

XIII - diferenga do ECN 42: a determinagio da diferenga entre o valor real e o tedrico dos triacilglicerdis
com nimero equivalente de carbono igual a 42 (quarenta e dois);

XIV - estabelecimento envasilhador: o estabelecimento que envasilha o azeite de oliva e o dleo de bagaco
de oliva:

XV - ésteres metilicos e etilicos de acidos graxos (EMAG e EEAG): parimetros de qualidade para
verificar a formagio destes compostos e suas interagoes no grupo azeite de oliva virgem, tipo extra
virgem. expresso em mg/kg (miligrama por quilograma):

XVI - estigmastadienos: os hidrocarbonetos com estrutura esteroidal, que nio estio presentes
naturalmente no azeite de oliva virgem. mas que se formam no processo de refino por meio da
desidratacio dos esterdis, expressos em mg/kg (miligramas por kilograma);

XVII - extingdo especifica no ultravioleta: a absor¢io da radiacio ultravioleta a 232nm (duzentos e trinta
e dois nanémetros) e 270nm (duzentos e setenta nandmetros) em condicoes de andlise;

XVIII - extragdo: o processo exclusivamente fisico aplicado a matéria-prima para extrair o azeite, sem
utilizagiio de solventes:

XIX - filtragiio: o processo de separacio de particulas de tamanhos diferentes por meio da utilizagio de
um elemento filtrante:

XX - impurezas insoliiveis: os detritos do proprio produto, provenientes da matéria-prima, insoliveis em
condigoes de andlise:

XXI - indice de iodo: a medida do grau de insaturagdo dos dcidos graxos presentes, apds a
homogeneizagio da amostra, expresso como a massa de iodo absorvido por 100g (cem gramas) da
amostra;

XXII - indice de peroxidos: a presenca de peroxidos e outros produtos semelhantes, resultantes da
oxidagiio dos dcidos graxos insaturados, expresso em meq O2/kg (miliequivalente de oxigénio ativo por
quilograma) da amostra;

XXIII - indice de refragio: a relagiio da velocidade da luz no vicuo com a velocidade da luz incidente no
material;

XXIV - indice de saponificagio: o valor em mg de KOH (miligramas de hidroxido de potissio) necessdrio
para saponificar um grama da amostra;

XXV - lavagem: o processo fisico de separagio ou retirada de substincias indesejdveis soltiveis em dgua:
XXVI - lote: a quantidade de produtos com as mesmas especificagdes de identidade e qualidade,
processados pelo mesmo estabelecimento envasilhador, em um periodo de tempo determinado, sob
condigoes essencialmente iguais;

XXVII - manipulagio: as operagdes pelas quais a matériaprima é submetida até sua transformacdo ou



condigio de produto elaborado ou pronto para consumo, envolvendo todas as fases de seu preparo,
processamento, armazenamento, transporte e exposigio 4 venda;

XXVHI - matéria insaponificivel: a substincia encontrada no produto apos saponificacio da amosira,
expressa em g'kg (grama por quilograma) da amostra;

XXIX - matérias macroscopicas: aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas por observagio
direta (olho nu), sem auxilio de instrumentos dpticos, e que estio relacionadas ao risco i sadde humana,
segundo legislacio especifica:

XXX - matérias microscopicas: aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas com auxilio de
instrumentos opticos e que estio relacionadas ao risco 4 sadde humana, segundo legislagio especifica;

XXXI - mediana do defeito ou frutado: o valor central ou o percentual de 50% (cinquenta por cento) dos
resultados obtidos na avaliagio sensorial das caracteristicas relativas ao odor e sabor, determinada por
método especifico;

XXXII - neutralizagio: o processo que promove a neutralizagio dos dcidos orginicos naturalmente
presentes no dleo;

XXXMHI - dleo de bagaco de oliva bruto: o produto obtido do bagaco do fruto da oliveira (Olea europaea
L.) tratado fisicamente ou com solvente, excluido todo e qualguer dleo obtido por processo de
reesterificacio ou pela mistura com outros dleos, independentemente de suas proporgoes, devendo ser
refinado quando destinado ao consumo humano;

XXXIV - partida: o lote ou conjunto de lotes que formam uma carga que serd comercializada;

XXXV - reesterificagio: o processo que promove o rearranjo dos dcidos graxos livres na molécula do
glicerol, por reacdes quimicas ou enzimiticas;

XXNXVI - refino: as etapas de tratamento que incluem., isolada ou cumulativamente, as operagdes de
neutralizacio, deceragem, clarificacio e desodorizagio;

XNXVII - reprocessamento: o processo tecnoldgico adequado pelo qual um azeite de oliva ou um dleo de
bagago de oliva considerado fora de tipo é submetido, visando ao seu reaproveitamento como azeite de
oliva ou dleo de bagaco de oliva comestivel;

XXXVII - substincias nocivas i sadde: as substincias ou agentes estranhos de origem biologica, quimica
ou fisica que sejam nocivos a salde, tais como as micotoxinas, os residuos de solventes, os residuos de
produtos fitossanitirios e outros contaminantes previstos em legislacio especifica, nio sendo assim
considerados aqueles cujo valor se verifica dentro dos limites méximos previstos;

XXNXIX - teor de dcidos graxos trans (18:1t, 18:2¢ + 18:3¢):

a proporgdo de dcidos graxos trans do total de dcidos graxos, expresso em porcentagem relativa;

XL - teor de ceras: a concentragiio de ceras presentes no produto, expresso em miligrama por quilograma;

XLI - umidade e material volitil: a concentragiio de substincias ou matérias voliteis quantificadas no
produto. expresso em porcentagem;

XLII - vista principal ou painel principal: a drea visivel em condigio usual de exposigio i venda do azeite

de oliva ou do éleo de bagago de oliva, onde esti escrita, em sua forma mais relevante, sua denominagio
de venda e seu tipo.

CAPITULO IT
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DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 37 A classificagio do azeite de oliva e do dleo de bagago de oliva € estabelecida em fungio dos seus
requisitos de identidade e qualidade.

Art. 47 Os requisitos de identidade do azeite de oliva e do dleos de bagago de oliva sio definidos pela
matéria-prima e pelos processos de obtengio, conforme previsto nos incisos [ e I do art. 2° desta
Instrugiio Normativa.

Ant. 5% Os requisitos de qualidade do azeite de oliva e do Gleo de bagago de oliva sio definidos em fungio
do percentual de acidez livre, indice de perdxidos e da extingiio especifica no ultravioleta, conforme
previsto no Anexo I1 desta Instrugio Normativa,

Art. 67 O azeite de oliva e o 6leo de bagago de oliva sio classificados em grupos e tipos.

& 1710 azeite de oliva e o dleo de bagago de oliva, de acordo com a matéria-prima, com o processo de
obtengiio e com os procedimentos tecnolégicos aplicados, sio classificados nos grupos a seguir, sendo
que esta informagio relativa ao grupo cabe ao responsivel pelo produto:

| - azeite de oliva virgem: o produto extraido do fruto da oliveira unicamente por processos mecinicos ou
outros meios fisicos, sob controle de temperatura adequada, mantendo-se a natureza original do produto;
o azeite assim obtido pode, ainda, ser submetido aos tratamentos de lavagem, decantagio, centrifugacio e
filtracio, observados os valores dos parimetros de qualidade previstos no Anexo [ desta Instrugio
Normativa;

I - azeite de oliva: o produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite de oliva
virgem ou com azeite de oliva extra virgem;

HI - azeite de oliva refinado: o produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem
mediante técnicas de refino que ndo provoquem alteracio na estrutura gliceridica inicial;

IV - dleo de bagaco de oliva: o produto constituido pela mistura de Sleo de bagago de oliva refinado com
azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extra virgem: ou V - dleo de bagaco de oliva refinado: o
produto proveniente do bagago do fruto da oliveira mediante técnica de refino que nio provogque alteragio
na estrutura gliceridica inicial.

§ 270 azeite de oliva e o dleos de bagaco de oliva, de acordo com os parimetros de qualidade
estabelecidos no Anexo I desta Instrugio Normativa, sio classificados em tipos, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.

§ 3° 0 azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem € classificado em trés tipos denominados de extra
virgem, virgem e lampante, de acordo com os parimetros de qualidade estabelecidos no Anexo [ desta
Instrugio Normativa, podendo, ainda, ser enquadrado como fora de tipo e desclassificado, observando-se
0 seguinte:

| - o azeite de oliva denominado comum ou corriente € classificado como azeite do grupo azeite de oliva
virgem do tipo lampante;

II - o areite de oliva do grupo azeite de oliva virgem enguadrado no tipo lampante nio pode ser destinado
diretamente i alimentagio humana, porém poderi ser refinado para enquadramento no grupo azeite de
oliva ou no grupo azeite de oliva refinado, ou, ainda, destinado a outros fins que nio seja para
alimentagio humana.

§ 470 azeite de oliva e o dleo de bagago de oliva dos grupos azeite de oliva, azeite de oliva refinado, dleo
de bagago de oliva e 6leo de bagago de oliva refinado sio classificados em tipo dnico, de acordo com os
parimetros de qualidade estabelecidos no Anexo I desta Instrugio Normativa, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.



Ant. 7° E considerado fora de tipo o azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva que niio atender a um ou
mais limites de tolerincia de qualidade estabelecidos para cada tipo em relagiio aos parimetros constantes
do Anexo [ desta Instrugio Normativa.

& 17 Quando o azeite de oliva ou o 6leo de bagago de oliva for considerado fora de tipo, o estabelecimento
envasilhador ou importador serd responsivel pela realizagio das andlises complementares constantes do
Anexo I1I desta Instrugiio Normativa, sendo que tais andilises devem ser executadas por laboratdrio
credenciado e seus custos arcados pelo estabelecimento envasilhador ou importador.

§ 2710 azeite de oliva ou o dleo de bagaco de oliva enquadrado como fora de tipo e que atenda aos
parimetros constantes do Anexo [11 desta Instrugiio Normativa poderiio ser reenquadrados em tipo do
mesmo ou de outro grupo, conforme o caso, podendo ainda, no caso do azeite do grupo azeite de oliva
virgem do tipo lampante, ser refinado para reenguadramento.

An. 8° Sio considerados desclassificados e teriio a comercializacio e internalizago, quando for o caso,
proibidas o azeite de oliva ou o dleo de bagago de oliva que apresente uma ou mais das situagbes a seguir:

1 - ser enquadrado como fora de tipo e, simultaneamente, ndo atender a um ou mais limites de tolerincia
dos parimetros constantes do Anexo I desta Instrugiio Normativa;

I - ter sido envasilhado ou transportado em discordincia ao disposto em legislagio especifica; ou 111 -
apresentar odor estranho que inviabilize seu uso proposto.

Ant. 9° 0 Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) poderi efetuar andlises para
verificagio da presenca de outros dleos nio provenientes do fruto da oliveira (Olea europaea L), seja no
azeite de oliva ou no dleo de bagago de oliva.

Pardgrafo inico. Constatada a presenca de outros dleos nio provenientes do fruto da oliveira no azeite de
oliva e no dleo de bagago de oliva, o produto serd considerado desclassificado.

Art. 100 O MAFPA poderi efetuar outras andlises fisico-quimicas, conforme Anexo IV desta Instrugiio
MNormativa, e andlises de substincias nocivas, matérias macroscdpicas, microscopicas e microbiologicas
relacionadas ao risco 4 satide humana, de acordo com a legislagio especifica, independentemente do
resultado da classificacio do produto.

Pardgrafo dnico. O produto serid desclassificado quando se constatar a presenca das substincias de que
trata o caput deste artigo em limites superiores ao miximo estabelecido na legislagio especifica, ou,
ainda, quando se constatar a presenca de substincias nio autorizadas para o produto.

Art. 11. No caso de constatagiio de caracteristicas desclassificantes, pela entidade credenciada para
execugio da classificagio, esta deverd emitir o correspondente laudo de classificagio do produto
enquadrando-o como desclassificado, bem como comunicar essa constatagio & Superintendéncia Federal
de Agricultura, Pecuiria e Abastecimento da Unidade da Federagio (SFA/UF) onde o produto se encontra
estocado, para as providéncias cabiveis.

Art. 12. Cabe & SFA/UF adotar as providéncias cabiveis quanto ao produto desclassificado, podendo para
isso articular-se, no que couber, com outros drgdos oficiais.

Art. 13. No caso especifico da utilizagio do produto desclassificado, a SFA/UF deve adotar todos os
procedimentos necessirios ao acompanhamento do produto até a sua completa descaracterizagio ou sua
destruigio.

Fardgrafo dnico. Cabe ao responsivel pelo produto ou ao seu preposto arcar com todos os custos
pertinentes aos procedimentos e 4 operagio prevista no caput deste artigo e, quando necessdrio, ser o seu
depositirio.
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CAPITULO 111
DOS REQUISITOS E DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 14, A avaliacio das caracteristicas sensoriais do azeite do grupo azeite de oliva virgem podera ser
realizada. observados os parimetros estabelecidos no Anexo Il desta Instrugio Normativa.

Pardgrafo dnico. O produto que nio atender aos limites de tolerincia estabelecidos no Anexo II é
considerado fora de tipo.

Art. 15, As andlises complementares no azeite de oliva e no 6leo de bagaco de oliva poderio ser
realizadas. observados os parimetros estabelecidos nos Anexos I1l e IV desta Instrugio Normativa.

§ 1° O produto que nido atender a um ou mais limites de toleriincia estabelecidos no Anexo III desta
Instrugao Normativa serd considerado desclassificado.

§ 2° O produto que ndo atender a um ou mais limites de tolerincia estabelecidos no Anexo IV desta
Instrugio Normativa seri considerado fora de tipo.

Anrt. 16. O dleo de bagago de oliva bruto nio pode ser destinado diretamente & alimentagio humana,
porém ele podera ser refinado para enquadramento no grupo éleo de bagago de oliva refinado ou 6leo de
bagaco de oliva, ou. ainda. ser destinado a outros fins que ndo sejam para alimentagio humana.

CAPITULO IV
DA AMOSTRAGEM

An. 17. Previamente & amostragem, as condigdes gerais do lote do produto e das superficies das
embalagens e caixas deverio ser observadas. mediante vistoria, para realizagio da coleta de amostra,
observando o seguinte:

I - as amostras coletadas, que servirdo de base para a realizagdo da classificagdo. deverdo conter os dados
necessdrios a identificagio do interessado na classificagio do produto, bem como a informagio relativa a
identificacdo do lote ou volume do produto do qual se originaram:

II - caberi ao proprietério, possuidor. detentor ou transportador propiciar a identificacio e a
movimentagio do produto, independentemente da forma em que se encontrem, possibilitando a sua
adequada amostragem;

111 - respondera pela representatividade da amostra, em relagdo ao lote ou volume do qual se originou, a
pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante a apresentagio do documento comprobatorio
correspondente; e

IV - na classificagdo do azeite de oliva e do 6leo de bagago de oliva importados e na classificagio de
fiscalizaciio, o detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu

armazenador devem propiciar as condigdes necessirias aos trabalhos de amostragem exigidos pela
autoridade fiscalizadora.

Art. 18. Na amostragem para classificagiio, para andilise sensorial. para realizaciio de andlises
complementares ou para classificagio de fiscalizacio, deveri ser observado o que se segue:

I - produto envasilhado que apresente volume liquido menor que 500 ml (quinhentos mililitros), coleta-se
a0 acaso um niimero de unidades suficiente para se obter 4 (quatro) amostras, apresentando um volume
minimo de 500 ml (quinhentos mililitros) cada:

II - produto envasilhado que apresente volume liquido igual ou maior que 500 ml (quinhentos mililitros)
até 5 (cinco) litros, a amostragem devera ser realizada ao acaso, coletando-se no minimo 4 (quatro)



unidades em seu volume original: ou

I - 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, e o nimero minimo de
amostras ¢ determinado em fungio da dimensio do lote conforme disposto na Tabela | abaixo, sendo que
cada amostra deve ser constituida de aliquotas de 500 ml { quinhentos mililitros) que serio juntadas,
homogeneizadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados, isto &, nio-absorventes, de cor
imbar, limpos e secos, de modo a obter-se, no minimo, 4 (quatro) vias de amostra representativa do lote,
de. no minimo, 500 ml {quinhentos mililitros) cada.

Tabela |: nimero minimo de aliquotas em fungio da dimensio do lote:

!Jlmgnsan do Jote (Ktrow) Nimero minimo de aliquotas
inferior a

7.500 2

25.000 3

75.000 4

125.000 g

& 17 As amostras para classificagio coletadas conforme os procedimentos descritos nos incisos L 11 e 111
deste artigo devem ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas, e receber autenticidade com a
assinatura do coletor no seu recipiente, tendo a seguinte destinacdo:

| - uma amostra para a realizaciio da classificagio:

II - uma amostra que serd colocada i disposigio do interessado;

I - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragems;

e [V - uma amostra destinada ao controle interno de qualidade por parte das credenciadas ou para controle
do MAPA.

& 2° Quando a amostra for coletada e enviada pelo interessado, deverio ser observados os mesmos
critérios e procedimentos de amostragem previstos nesta Instrugiio Normativa.

& 3° Na classificacio de fiscalizagio, as amosiras coletadas conforme os procedimentos descritos nos
incisos I, 11 e 111 deste artigo deveriio ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas, e receber
autenticidade com a assinatura do coletor no seu recipiente, tendo a seguinte destinagio:

| - uma amostra para a realizagio da classificaciio de fiscalizagio ou outras andlises;

II - uma amostra que serd colocada i disposigio do fiscalizado:

11 - 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
andlises complementares, com excegdo de andlises que exijam uma metodologia de amostragem

especifica.

§ 4° A guantidade remanescente do processo de amostragem e homogeneizagio serd recolocada no lote ou
devolvida ao interessado no produto.

§ 570 classificador, a empresa ou entidade credenciada ou o érgiio de fiscalizagio ndo serio obrigados a
recompor ou ressarcir o produto amostrado que porventura foi danificado ou que teve sua quantidade
diminuida em fun¢io da realizagio da amostragem e da classificagio.

51



52

Art. 19. O MAFPA poderd adotar procedimentos especificos para amostragem do azeite de oliva e do dleo
de bagaco de oliva oriundos de importagio para fins de interalizacio no pais, conforme o caso.

CAPITULO V
DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS OU ROTEIRO PARA CLASSIFICACAO
Art. 20. Estando o produto em condigdes de ser classificado, efetuam-se os seguintes procedimentos:

| - em caso de produto envasilhado que apresente volume liquido menor que 500 ml (quinhentos
mililitros), deve-se proceder 4 homogeneizagio da amostra de forma suave (sem agitar), prosseguindo- se
com a retirada de aliquota, também representativa, necessiria para cada determinacio analitica do

produto;

Il - em caso de amostras com volume liquido igual ou superior a 500 ml {quinhentos mililitros), deve-se
prosseguir com a retirada de aliquota necessdria para cada determinacio analitica do produto;

I - deve-se determinar o tipo, em fungio das andlises dos parimetros de qualidade estabelecidos no
Anexo | desta Instrugiio Normativa, anotando-se o resultado de cada andlise e do respectivo tipo no
certificado de andlise ou lando:

IV - quando o produto se enguadrar como fora de tipo, devem ser obedecidos os procedimentos previstos
nos arts. 7% e 8% desta Instrugio Normativa; caso necessirio, poderd ser realizada uma nova coleta de
amostra para andlises complementares e andlise sensorial, bem como seu envio para outro laboratorio para
realizagio dessas anilises;

V - fazer constar no laudo correspondente e no documento de classificagio os motivos que levaram o
produto a ser considerado como fora de tipo ou desclassificado. quando for o caso; e

V1 - revisar, datar, carimbar e assinar o documento de classificagio respaldado por certificado de andlise
ou laudo emitido por laboratdrio credenciado pelo MAPA.

CAPITULO VI
DO MODO DE APRESENTACAO

An. 21. O azeite de oliva e o 6leo de bagago de oliva podem ser comercializados a granel ou
envasilhados.

§ 17 As embalagens utilizadas no acondicionamento do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva
devem ser de materiais apropriados.

§ 27 As especificactes quanto ao material, i confecgiio e 4 capacidade das embalagens utilizadas no
acondicionamento do azeite de oliva e do dleo de bagago de oliva devem estar de acordo com a legislagio
especifica.

CAPITULO VII DA MARCACAO OU ROTULAGEM

An. 22, As especificages de qualidade do azeite de oliva e do dleo de bagaco de oliva referentes a
marcagio ou i rotulagem devem estar em consonincia com o respectivo documento de classificagiio.

§ 17 A marcagiio ou rotulagem do azeite de oliva e do dleo de bagago de oliva envasilhados para venda
direta i alimentagio humana, uma vez observada a legislagio especifica vigente, devem conter as
seguintes informages:

1 - relativas a classificaciio do produto: tipo; e



I - relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominagio de venda do produto {(que corresponde a denominagio do grupo seguida da marca
comercial, se houver; no caso do azeite do grupo azeite de oliva virgem tipo extra virgem, poderd ser
utilizada a expressio azeite de oliva extra virgem seguida da marca comercial, se houver);

b} identificacio do lote, que serd de responsabilidade do estabelecimento envasilhador;

) data de envasilhamento e data de validade, as quais sio de responsabilidade do estabelecimento
envasilhador; e

d} nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CWPJ ou no Cadastro Nacional
de Pessoa Fisica - CPF, endere¢o do estabelecimento envasilhador ou do responsavel pelo produto.

An. 23, A marcagio ou rotulagem do azeite de oliva e do dleo de bagago de oliva impontados, além das
exigéncias contidas no art. 22 desta Instrugio Normativa, deverd apresentar as seguintes informagoes:

| - pais de origem; &

II - nome, CNFJ e enderego do importador.

Art. 24, A mengdo facultativa da acidez ou da acidez méixima na marcaciio ou rotulagem somente pode
ser utilizada quando acompanhada das informagdes do indice de perdxidos e da extingiio especifica no
ultravioleta, sempre em caracteres da mesma dimensio e no mesmo campo visual, conforme descrito no
Anexo [ desta Instrugiio Normativa.

An. 25, A marcagio ou rotulagem deve ser de ficil visualizacio e de dificil remogiio, assegurando
informagies corretas. claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias
previstas em legislagio especifica.

Art. 26. Nio € permitido o uso da palavra azeite para designacio do 6leo de bagaco de oliva.

An. 27, A informagdio relativa ao tipo do azeite de oliva e do dleo de bagaco de oliva constantes na
marcagio ou rotulagem deve ser grafada na vista principal e em caracteres do mesmo tamanho que as
dimensdes especificadas para o conteddo liquido previstas em legislagio especifica.

Ant. 28, O produto comercializado a granel deve ser identificado e as informagdes colocadas em lugar de
destaque, de ficil visualizagio e de dificil remogio, contendo as informagdes estabelecidas nos arts. 22 e
23 desta Instrugiio Normativa.

Art. 29, Nio serd admitida a utilizagio de termos ou expressoes que induzam o consumidor a erro quanto
a0 processo de obtencio e 4 qualidade do azeite de oliva e do dleo de bagago de oliva.

CAPITULO IT
DAS DISPOSICOES FINAIS

An. 30. As anilises laboratoriais previstas nesta Instrugio Normativa serdo realizadas somente por
laboratdrios oficiais ou credenciados pelo MAPA.

Ant. 31, As dividas surgidas na aplicagio desta Instrugdo Normativa serio resolvidas pela drea técnica
competente do MAPA.

Ant. 32, Esta Instrugio NMormativa entra em vigor 180 {cento e oitenta) dias apds a data de sua publicagiio.

MENDES RIBEIRO FILHO
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ANEXO1

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS DE QUALIDADE DO AZEITE DE OLIVA E DO
OLEO DE OLIVA

Oleo

Azeite| Azeite | de Bo'eo:fie
Grupo Azeite de Oliva Virgem | de deOIiv:JBagns;o agl""
Oliva [refinado] de | otV
Oliva
Ti Extra Vi his's b g3 s
ipo Virpe irgem|{Lampante{ Unico| Unico | Unico|  Unico
Menor| Menor Menor| Menor M
ou |oulgu ou ou i
Igualal a Maior |lgual o Menor Igual a Igual a
Acidez Livre (%) | € B4 A ou Tgual '8
e 2,00 2030 0.30
080 | 2,00 1,00 : 1,00 *
Menor| Menor M
Indice de o | Menor |, I;?:::: :u
ice
Pinkidos Menzrzct),uolgunl *) Igual a ou Igual| Igual a
(mEq/Kg) ’ 1500 2390 [ 1500 %0
Menor | Menor Menor| Menor M
ou |ou Igual ou | Menor|. ©Y i;:g{:u
70nm Igualal a *) Igual of lguali'gua]“
022 | 025 oo | 2M | 10| 290
Extincio Menor Menor M ba
especifica ou | yrenor | O il
noul- | Delta|Menor ou lgual| ) [lgualaf Igua"lgunla gua
K a 0,01
travioleta ois|2016) gz | 020
Menor| Menor
ou |ou [gual
b1 2 | o | e | e ™
2,50 | 2,60

ANEXO Il LIMITES DE TOLERANCIA DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO GRUPO
AZEITE DE OLIVA VIRGEM

Oleo 3
Azeite| Azeite | de Oleo de

Grupo Azeite de Oliva Virgem de |de OlivajBagacol Bagago de
Oliva |refinado| de [Oliva Refinado

Oliva
Tipo Vl;::g?m VirgemlLampame Unico| Unico | Unico Unico

Maior
do que :
Mediana do | Igual a 0| (zero) e| Maior



defeito (Md)| (zero) | Menor |que 3,51 (%) *) *) *)
ou Igual
ais
. Mator do| Maior
Mediana do lguala O
que 0 |do que O [0 I O A B %)
frutado (Mf) (zero) | (zero) {zern)

(1) Considera-se lampante o azeite virgem que obteve mediana de defeitos (Md) menor que 3.5 e Mediana
de frutado igual a zero.

{¥) Nio se aplica.
ANEXO I

LIMITES DE TGLER.SLNCIA DE PARAMETROS DE ANALISES COMPLEMENTARES DO AZEITE
DE OLIVA E DO OLEOD DE BAGACO DE OLIVA

A i Azeite GJ:G Oleo de
: : : de B
Grupo Azeite de Oliva Virgem ﬂliljirn Ofliva Bag:.;cl deﬂg}?ﬁa
[refinadof Oliva |Refinadoy
Tipo v?:ﬂ?ﬂl\’irgenll.ampunle Unico| Unico | Unico| Unico
Menor ou
Estigmastadienos (mg/kg) Menﬂarnml:l;gual lgual a i*)
’ 0.5
Menor ou
Menor ou Igual Menor ou .
(1)
Ceras (mg/Kg) 2250 Ig;[:]]n Tgual a 350 Maior que 350
Menor ou ;
. Menor ou Igual Menorou | Menor ou igual
Diferenca do ECN 42 202 Iggajl 4| jguale 0,3 20.5
(Composicio de dcidos graxos:
Menor ou
3 Menor ou Igual Menorou | Menor ou Igual
- (2}
B:L# (%) a005 | 8| guala020 | 2040
Menor ou
i ) 5 Menor ou Igual Menorou | Menor ou Igual
18:20+ 18:30(%) <) 20,05 I%“ﬁ]“ Igual 2 0,30 20,35
IC14:0 (%) ) Menor ou Igual a 0,05
IC16:0 (%) 12 7.50 2 20,0
IC16:1 (%) '+ 03a35
IC17:0 (%) 12 Menor ou lgual a 0,3
IC17:1 (%) ‘2 Menor ou Igual a 0,3
IC18:0 (%) =) 05250
IC18:1 (%) (2 55,0a 830
IC18:2 (%) &) 35a210
IC18:3 (%) (2 Menor ou Igual a 1,0
IC20:0 (%) ' Menor ou Igual a 0,6
IC20:1 (%) () Menor ou Igual a 0.4

Menor ou Igual




C22:0 (%) (2 Menor ou Igual a 0,2 a3

IC24:0 (%) 12 Menor ou lgual a 0.2

IComposicio de esterdis:

Colesterol (%) 2 Menor ou lgual a 0.5

ICampesterol (%) 1) Menor ou Igual a 4,0

Estigmasterol (%) ¥ Menor do que o observado para o Campesterol

Brassicasterol (%)% Menor ou Igual a 0,1 ME“D;SEIEUEI

Beta-sitosterol +

delta-5.23-estigmastadienol

+ Clerosterol +

beta-Sitotanol + Maior ou Igual a 93,0

delta-5- Avenasterol +

Delta-5,24-Estigmastadienol,

i3)

7-T-estigmastenol (%) Menor ou Igual a (L5

i i (1113}

E';ﬂmdm] & Uvanl (%) Menor ou igual a 4,5 Maior que 4.5
Maior Maior

Esterdis Totais (mg/'kg) Maior ou igual a 1.000 Mo igual
‘guatal 2 1500

(1) O azeite de oliva cujo teor de ceras estiver entre 300mg/kg e 350mg/kg serd considerado azeite de
oliva virgem do tipo Lampante se o teor de dlcoois alifiticos totais for inferior ou igual a 350mg'kg ou se
a percentagem de Eritrodiol e Uvaol for inferior ou igual a 3.5;

(2) Percentagem no total de dcidos graxos;

(3) Porcentagem no total de esterdis:

(4) Relativamente aos Sleos de bagaco de oliva, os limites podem nio ser simultaneamente respeitados;
{¥) Nio se aplica.

ANEXO IV

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS PARA OUTRAS ANALISES FISICO-QUIMICAS
DO AZEITE DE OLIVA E DO OLEO DE BAGACO DE OLIVA

. Oleo |
Azeite hﬂ:w de Eﬂlmdﬁ
Grupo Azeite de Oliva Virgem de Oliv Bagaco| S0 0€
Oliva va |7 Oliva
refinado . | Refinado
Oliva
Tipo Extra Virgem [VirgemLampante{ Unico| Unico | Unico| Unico
7EMAG +
Esteres EEAG £ 75
Metilicos de mg;{ ou TS
AEE;;A%TMD; EM .PFG +
( e
Esteres_ Etilicos HEAL L 150 (*)
de Acidos

56



57

Graxos mg/kg e
(EEAG) |(EEAG/EMA
£1.5)

Indice de
Refragiio (Raia 14677 a 1 4705 146804 14707
Da 20°C)
Indice de
Saponificagio 184 a 196 182a 193
(mg KOH/g)

Umidade e

material volatil Menor ou Igual a 0.2
(a)

Material
Insaponificivel Menor ou Igual a |

iokg)

Menor ou Igual a 0,1

5 Menor ou Igual a
30

Impurezas
Insoliveis Menor o Igusl & (1% Menor ou [gual a 0.05%

Indice de indo
(Wiis) T5a94 T5a92
Teor de
Arsénio Menor que 0,1
(mg/kg)
Teor de
Chumbs Menor que 0,1
{mg'kg)
Teor de Ferro
(ma'kg)
Teor de Cobre
{mgz'k)

Menor ou lgual a 3

Menor ou Igual a 0,1

{¥) Nio se aplica.

0.0, 01/02/2012 - Segio |



ANEXO 2
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