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II

(Actes non législatifs)

REGLEMENTS

REGLEMENT DELEGUE (UE) 2016/2095 DE LA COMMISSION
du 26 septembre 2016

modifiant le réglement (CEE) n° 2568/91 relatif aux caractéristiques des huiles d’olive et des huiles
de grignons d’olive ainsi qu’aux méthodes d’analyse y afférentes

LA COMMISSION EUROPEENNE,
vu le traité sur le fonctionnement de 'Union européenne,

vu le réglement (UE) n° 1308/2013 du Parlement européen et du Conseil du 17 décembre 2013 portant organisation
commune des marchés des produits agricoles et abrogeant les réglements (CEE) n° 922/72, (CEE) n° 234/79, (CE)
n° 1037/2001 et (CE) n° 1234/2007 du Conseil ('), et notamment son article 75, paragraphe 2,

considérant ce qui suit:

(1) Le réglement (CEE) n° 2568/91 de la Commission (%) définit les caractéristiques physico-chimiques et organolep-
tiques des huiles d’olive et des huiles de grignons d’olive ainsi que les méthodes permettant d’évaluer ces caracté-
ristiques. Ces méthodes ainsi que les valeurs limites relatives aux caractéristiques des huiles sont actualisées
régulierement en tenant compte de l'avis des experts chimistes et en accord avec les travaux accomplis dans le
cadre du Conseil oléicole international (ci-apres le «COI).

(2)  Afin de garantir la mise en ceuvre, au niveau de 'Union, des normes internationales les plus récentes établies par
le COL il y a lieu de modifier les valeurs limites applicables aux esters éthyliques d’acides gras, aux acides heptadé-
canoiques, heptadécénoiques, eicosanoiques et le coefficient d’extinction spécifique a la longueur d’onde 270 nm,
fixés a l'annexe I du reglement (CEE) n° 2568/91. Dans le méme temps, afin de garantir la cohérence avec la
présentation des paramétres de pureté et de qualité de la norme COI, il convient de tenir compte de cette
présentation dans ladite annexe.

(3) 1y alieu de modifier le reglement (CEE) n° 2568/91 en conséquence,
A ADOPTE LE PRESENT REGLEMENT:

Atrticle premier

L’annexe [ du reglement (CEE) n° 2568/91 est remplacée par le texte figurant a I'annexe du présent reglement.

Article 2

Le présent réglement entre en vigueur le troisitme jour suivant celui de sa publication au Journal officiel de I'Union
européenne.

(") JOL 347 du20.12.2013, p. 671.
(*) Reglement (CEE) n° 256891 de la Commission du 11 juillet 1991 relatif aux caractéristiques des huiles d’olive et des huiles de grignons
d’olive ainsi quaux méthodes y afférentes (JO L 248 du 5.9.1991, p. 1).
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Le présent reglement est obligatoire dans tous ses éléments et directement applicable dans tout
Etat membre.

Fait & Bruxelles, le 26 septembre 2016.

Par la Commission
Le président
Jean-Claude JUNCKER



Caractéristiques de qualité

ANNEXE

«ANNEXE 1

CARACTERISTIQUES DES HUILES D’OLIVE

Indice de per-

Evaluation organoleptique

(o Acidité " " » Esters éthyliques d’acides gras
Catégorie (%) () E Oéydlf " Kz () Kags 0u Kyzo (%) DeltaX () Médiane du Médiane du mg/kg (*)
mEq Oxfkg () défaut (Md) () | fruité (M) ()
1. Huile d’olive vierge extra <0,8 <20 <2,50 < 0,22 < 0,01 Md =0 Mf >0 <35
2. Huile d'olive vierge <20 <20 < 2,60 <0,25 < 0,01 Md < 3,5 Mf >0 —
3. Huile d’olive lampante >2,0 — — — — Md > 3,5 () — —
4. Huile d’olive raffinée <03 <5 — < 1,25 <0,16 — — —
5. Huile d’olive composée dhuile <1,0 <15 — < 1,15 < 0,15 — — —
d'olive raffinée et dhuile d’olive
vierge
6. Huile de grignons d’olive brute — — — — — — — —
7. Huile de grignons d’olive raffi- <03 <5 — < 2,00 < 0,20 — — —
née
8. Huile de grignons d’olive <1,0 <15 — < 1,70 <0,18 — — —

(') La médiane du défaut peut étre inférieure ou égale a 3,5 lorsque la médiane du fruité est égale a 0.
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Caractéristiques de pureté

Teneur en acides gras (') Sommes digrl.rslgnrﬁsé_ Différence:
des iso- | o transli- Stigmasta- (Slgl{\gz . 9-olveéril Imitat
Catégorie Myristi- | Linoléni- | Arachidi- | Eicosé- Béhéni- | Lignocé- merels’_ noléiques + dienes C Ze -glycerti monopaimitate
que que que noique que rique transolel- | 4 nslinolé- mg/kg () ECN42 6)
X X o o N q ques . (calcul théo-
(%) (%) (%) (%) (%) (%) %) m(q%u)es rique)
1. Huile d’olive vierge extra < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,20 < 0,20 < 0,05 < 0,05 < 0,05 <0,2 < 0,9 si acide palmitique total
en % <14 %
< 1,0 si acide palmitique total
en %> 14 %
2. Huile d’olive vierge <003 | <1,00 | <060 | <050 | <0,20 | <0,20 | <0,05 < 0,05 < 0,05 <02 < 0,9 si acide palmitique total
en% <14 %
< 1,0 si acide palmitique total
en % > 14 %
3. Huile d’olive lampante < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,20 < 0,20 < 0,10 < 0,10 < 0,50 <03 < 0,9 si acide palmitique total
en% <14 %
< 1,1 si acide palmitique total
en% > 14 %
4. Huile d’olive raffinée < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,20 < 0,20 < 0,20 < 0,30 — <0,3 < 0,9 si acide palmitique total
en% <14 %
< 1,1 si acide palmitique total
en%>14%
5. Huile d’olive composée dhuile | < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,20 < 0,20 < 0,20 < 0,30 — <03 < 0,9 si acide palmitique total
dolive raffinée et d’huile d’olive en % <14 %
vierge
< 1,0 si acide palmitique total
en% > 14 %
6. Huile de grignons d’olive brute <003 | <100 | <060 | <0,50 | <0,30 | 0,20 | <0,20 < 0,10 — <0,6 <14
7. Huile de grignons d’olive raffi- | < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,30 < 0,20 < 0,40 < 0,35 — <0,5 <14
née
8. Huile de grignons d’olive < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,30 < 0,20 < 0,40 < 0,35 — <0,5 <1,2
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Composition en stérols )
. Erythrodiol et .
Catégorie , I Campesté- . ; Sitostérol Delta-7-stig- Stérols totaux uvaol Clres*lfg/ kg
Cholestérol | Brassicastérol Stigmastérol . (mg/kg) (**)
%) %) rol () (%) anm. masténol (%) (%) (**)
(%) (%) (%) (%)

1. Huile d’olive vierge extra <0,5 <01 < 4,0 < Camp. > 93,0 <05 =1 000 <45 C,+C,+Cu=150
2. Huile d'olive vierge <05 <01 <40 < Camp. > 93,0 <05 =1 000 <45 C, +C,+Cy=150
3. Huile dolive lampante <0,5 <01 < 4,0 — > 93,0 <0,5 > 1 000 <45() | Cpyt Cyy+ Cyy+ Cyy <300 ()
4. Huile d'olive raffinée <0,5 <0,1 <40 < Camp. > 93,0 <0,5 >1 000 <45 C,ptC,+C,+Ch<350
5. Huile d’olive composée d’huile <05 <0,1 < 4,0 < Camp. > 93,0 <0,5 =1 000 <45 CptC,ht+tCp+Ch<350

d'olive raffinée et dhuile d’olive

vierge
6. Huile de grignons d’olive brute <05 <0,2 < 4,0 — = 93,0 <05 =2 500 > 4,59 CptCp+C,+Cp>350(9
7. Huile de grignons d'olive raffi- <05 <0,2 <40 < Camp. > 93,0 <05 =1 800 > 4,5 ChptCp+C,+Cy>350

née
8. Huile de grignons d'olive <0,5 <0,2 < 4,0 < Camp. > 93,0 <0,5 >1 600 > 4,5 CptC,+Cl+Ch>350

Teneur en autres acides gras (%): palmitique: 7,50-20,00; palmitoléique: 0,30-3,50; heptadécanoique: < 0,40; heptadécénoique: < 0,60; stéarique: 0,50-5,00; oléique: 55,00-83,00; linoléique: 2,50-21,00.
Sommes des isomeéres qui pourraient (ou pas) étre séparés par colonne capillaire.

Voir 'appendice de la présente annexe.

Sitostérol B-app.: delta-5,23-stigmastadiénol+clérostérol +béta-sitostérol +sitostanol+delta-5-avenastérol+delta-5,2 4-stigmastadiénol.

Les huiles dont la teneur en cires est comprise entre 300 et 350 mg/kg sont considérées comme des huiles d’olive lampantes si leur teneur totale en alcools aliphatiques est inférieure ou égale a 350 mg/kg ou
si la proportion d'érythrodiol et d'uvaol est inférieure ou égale a 3,5 %.

Les huiles ayant une teneur en cires comprise entre 300 et 350 mg/kg sont considérées comme des huiles de grignons d'olive brutes si leur teneur totale en alcools aliphatiques est supérieure a 350 mg/kg et
si la proportion d’érythrodiol et d'uvaol est supérieure a 3,5 %.

Remarques:

a)

b)

Les résultats des analyses doivent étre exprimés en indiquant le méme nombre de décimales que pour les valeurs de chaque caractéristique. Le dernier chiffre doit étre augmenté d’une
unité si le chiffre suivant dépasse 4.

11 suffit qu'une seule caractéristique ne corresponde pas aux valeurs indiquées pour que l'huile change de catégorie ou soit déclarée non conforme quant a sa pureté aux fins du présent
réglement.

Les caractéristiques marquées d’un astérisque (*), se référant a la qualité de T'huile, indiquent: dans le cas de 'huile d’olive lampante, qu’il est possible que les deux limites pertinentes
different simultanément des valeurs indiquées; dans le cas des huiles d'olive vierges, que si au moins une de ces limites différe des valeurs indiquées, 'huile change de catégorie tout en
restant classée dans une des catégories d’huiles d'olive vierges.

Les caractéristiques marquées de deux astérisques (**) indiquent, pour tous les types d’huiles de grignons d’olive, qu'il est possible que les deux limites pertinentes different simultanément
des valeurs indiquées.
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Appendice

SCHEMA DECISIONNEL

Schéma décisionnel du campestérol pour l'huile d’olive vierge et I'huile d’olive vierge extra:

[ 4,0 % < Campestérol < 4,5 % ]
i i
[ Stigmastérol < 1,4 % ] [ A-7-stigmasténol < 0,3 % ]

Les autres parametres sont conformes aux limites fixées dans le présent reglement.
Schéma décisionnel du delta-7-stigmasténol pour:

— les huiles d’olive vierges et vierges extra

[ 0,5 % < A-7-stigmasténol < 0,8 % ]

I
{Campestémls 3,3%] [ ( psitostérol app./ ] [ Stigmastérol < 1,4%] [ AECN42< 0,1 ]

campest + A7stig) = 25

Les autres parametres sont conformes aux limites fixées dans le présent reglement.

— les huiles de grignons d'olive (brutes et raffinées)

| 0.5 % < A-7-stigmasténol < 0.7 % |

dans les limites»

l AECN42 < |0,40] ] {Stigmastérols 1,4%J [AmrespmmétrescompriS]
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