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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 1348/2013
zo 16. decembra 2013,
ktorym sa meni nariadenie (EHS) ¢. 2568/91 o charakteristikich olivového oleja a oleja z olivovych
zvySkov a o prislusnych analytickych metédach
EUROPSKA KOMISIA, (6)  Zmeny ustanovené tymto nariadenim by sa mali uplat-

so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Rady (ES) ¢. 12342007 z 22. oktdbra
2007 o vytvoreni spolo¢nej organizdcie polnohospodarskych
tthov. a o osobitnych ustanoveniach pre  urcité
polnohospodarske vyrobky (nariadenie o jednotnej spolo¢nej
organizdcii trhov) (), a najmd na jeho ¢ldnok 113 ods. 1
pism. a) a ¢lanok 121 prvy odsek pism. a) a h) v spojeni
s jeho ¢lankom 4,

kedze:

(1)  Nariadenim Komisie (EHS) ¢. 2568/91 (%) sa vymedzuji
chemické a organoleptické vlastnosti olivovych olejov
a olejov z olivovych vyliskov a stanovuji metédy posu-
dzovania tychto vlastnosti. Uvedené met6dy, ako aj
medzné hodnoty vlastnosti olejov by sa mali aktualizovat
so zretefom na ndzor chemickych odbornikov a v stilade
s prdcou vykonanou v rdmci Medzindrodnej rady pre
olivy (dalej len ,IOC“ — International Olive Council).

(2) S cielom zabezpecit vykondvanie najnovsich medzind-
rodnych noriem, ktoré I0C zaviedla, na tGrovni Unie by
sa ur¢ité analytické metdédy, ako aj ur¢ité medzné
hodnoty vlastnosti olejov stanovené v nariadeni (EHS)
¢. 2568/91 mali aktualizovat.

(3)  Medzné hodnoty stigmastadiénov, voskov, kyseliny
myristovej (tetradekdnovej) a alkylesterov mastnych
kyselin by sa preto mali prisposobit a niektoré rozhodo-
vacie stromy na overovanie stladu vzorky olivového
oleja s deklarovanou kategériou by sa preto mali zodpo-
vedajiicim spdsobom zmenit. V zdujme ochrany spotre-
bitelov a s cielom ulah¢it obchodovanie a zabezpecit
autenticitu olivového oleja by sa mali zaviest rozhodo-
vacie stromy pre kampesterol a delta-7-stigmastenol
spolu s prisnej$imi obmedzujiicimi parametrami. Analy-
tické metddy stanovovania zloZenia a obsahu sterolov
a urCovania erytrodiolu a uvaolu by sa mali nahradit
spolahlivej§imi metédami, ktoré mozno pouzit aj na
stanovovanie triterpénovych diolov. Takisto je vhodné
zrevidovat organoleptické hodnotenie olivového oleja
a zaclenit metédu, ktorou sa umozni zistovanie cudzich
primesi rastlinnych olejov v olivovom oleji.

(4)  Vzhladom na rozvoj postupov pri kontrolich sdladu
olejov by sa metéda odoberania vzoriek olivového oleja
a oleja z olivovych vyliskov mala zodpovedajicim
spdsobom prisposobit.

(5)  Nariadenie (EHS) ¢. 2568/91 by sa preto malo zodpove-
dajicim spdsobom zmenit.

() U.v. EU L 299, 16.11.2007, s. 1.

(%) Nariadenie Komisie (EHS) ¢. 2568/91 z 11. jula 1991 o charakteris-
tikich olivového oleja a oleja z olivovych zvyskov a o prislusnych
analytickych met6dach (U. v. ES L 248, 5.9.1991, s. 1).

fiovat od 1. marca 2014, aby sa poskytlo urcité obdobie
na prisposobenie sa novym pravidlim a zavedenie
prostriedkov na ich uplatiovanie a zdroven aby sa pred-
iSlo naruSeniu obchodnych transakcii. Z rovnakych
dovodov je potrebné stanovit, aby sa olivové oleje
a oleje z olivovych vyliskov, ktoré boli v silade s prav-
nymi predpismi vyrobené a oznaené titkami v Unii
alebo dovezené do Unie a prepustené do volného
obehu pred uvedenym diom, mohli uvddzat na trh az
do vycerpania zdsob.

7) Opatrenia stanovené v tomto nariadeni st v silade so
stanoviskom Riadiaceho vyboru pre spolocni organizdciu
polnohospodarskych trhov,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1
Nariadenie (EHS) ¢. 2568/91 sa meni takto:

(1) Clénok 2 sa nahrddza takto:

,Cldnok 2

1. Vlastnosti olejov uvedené v prilohe I sa stanovuji
v sulade s tymito analytickymi metédami:

a) na stanovenie volnych mastnych kyselin vyjadrenych
ako percentudlny obsah kyseliny olejovej — metdda
uvedend v prilohe II;

b) na stanovenie peroxidového ¢isla — metéda uvedend
v prilohe III;

¢) na stanovenie obsahu voskov — metéda uvedend
v prilohe IV;

d) na stanovenie zloZenia a obsahu sterolov a triterpéno-
vych diolov kapilirnou plynovou chromatografiou —
met6da uvedend v prilohe V;

) na stanovenie percentudlneho obsahu 2-glyceril mono-
palmitdtu — metéda uvedend v prilohe VII;

f) na spektrofotometrickii analyzu — metéda uvedend
v prilohe IX;

g) na stanovenie zloZenia mastnych kyselin — metdda
uvedend v prilohdch X A a X B;

h) na stanovenie prchavych halogénovanych rozpuastadiel —
metdda uvedend v prilohe XI;
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i) na hodnotenie organoleptickych vlastnosti panenského
olivového oleja — metdda uvedend v prilohe XII;

j) na stanovenie stigmastadiénov — metéda uvedend
v prilohe XVII;

k) na stanovenie obsahu triacylglycerolov prostrednictvom
ECN42 — metdda uvedend v prilohe XVIII;

) na stanovenie obsahu alifatickych alkoholov — metdda
uvedend v prilohe XIX;

m) na stanovenie obsahu voskov, metylesterov mastnych
kyselin a etylesterov mastnych kyselin — metdda
uvedend v prilohe XX.

Na zistovanie pritomnosti cudzich primesi rastlinnych
olejov v olivovom oleji sa uplatiiuje analytickd metéda
uvedend v prilohe XXa.

2. Overovanie organoleptickych vlastnosti panenskych
olejov uskutociiujii vnitrostitne orgdny alebo ich zdstup-
covia prostrednictvom degustaénych porot schvélenych
Clenskymi Statmi.

Organoleptické vlastnosti olejov, ako sa uvddza v prvom
pododseku, sa povazuji za zhodné s deklarovanou kategé-
riou, ak degusta¢nd porota schvélend prislusnym ¢lenskym
Statom toto zatriedenie potvrdila.

V pripade, Ze by degustatnd porota nepotvrdila deklarovanii
kategoriu, pokial ide o organoleptické vlastnosti, vnitro-
Statne orgdny alebo ich zdstupcovia na Ziadost zaintereso-
vanej strany bezodkladne vykonajii dve kontrolné postdenia
prostrednictvom inych schvélenych porét, z ktorych aspon
jedna je porotou schvilenou dotknutym ¢lenskym §titom
produkujtcim olivovy olej. Prislu§né vlastnosti sa povazuji
za zhodné s deklarovanymi vlastnostami, ak sa deklarované
zatriedenie potvrdi aspoil dvomi kontrolnymi postdeniami.
Ak sa tak nestane, uvedend zainteresovand strana zndsa
ndklady na kontrolné postidenia.

3. Na overovanie vlastnosti oleja podla odseku 1 vndtro-
Statnymi orgdnmi alebo ich zdstupcami sa vzorky odoberajt
v stlade s medzindrodnymi normami EN ISO 661
o priprave vzoriek na analyzu a EN ISO 5555 o odbere
vzoriek. Bez ohladu na bod 6.8 normy EN ISO 5555 sa
vSak odber vzorky v pripade dévok takychto olejov vo
vnutornom obale uskutocni v sdlade s prilohou Ia k tomuto
nariadeniu. Odber vzoriek olejov v prepravnych obaloch,
v pripade ktorych odber nemozno uskuto¢nit podla
normy EN ISO 5555, sa uskuto¢fiuje v sdlade s pokynmi
prislusnych orgdnov ¢lenského statu.

Bez toho, aby bola dotknutd norma EN ISO 5555 a kapitola
6 normy EN ISO 661, sa odobraté vzorky ¢o najskor

umiestnia na tmavé miesto, mimo silného zdroja tepla,
a zasld do laboratéria na analyzu, a to najneskor piaty
pracovny defl po odobrati, inak sa vzorky udrziavajii sposo-
bom, aby sa ich kvalita nezniZila alebo aby sa neznehodno-
tili pocas prepravy alebo skladovania pred odoslanim do
laboratéria.

4. Na Ucely overovania stanoveného v odseku 3 sa
analyzy uvedené v prilohdch II, III, IX, XIl a XX a vSetky
kontrolné analyzy vyzadované podla vnitrostitnych zdko-
nov, ak také sd, vykondvaji v pripade balenych vyrobkov
pred uplynutim minimdlnej doby trvanlivosti. Pokial ide
o odber vzoriek olejov v prepravnych obaloch, uvedené
analyzy sa vykonaji najneskor Sest mesiacov po mesiaci
odberu vzorky.

Na ostatné analyzy stanovené v tomto nariadeni sa neuplat-
fiuje ziadne casové obmedzenie.

Ak vysledky analyz nezodpovedaji deklarovanym vlastnos-
tiam kategérie olivového oleja alebo oleja z olivovych vyli-
skov, tito skutocnost sa ozndmi dotknutej strane najneskor
mesiac pred koncom lehoty stanovenej v prvom pododseku,
a to okrem pripadov, ked sa vzorka odobrala menej ako
dva mesiace pred ditumom minimdlnej trvanlivosti.

5. Na tGcely urcenia vlastnosti olivovych olejov metdédami
stanovenymi v odseku 1 prvom pododseku sa vysledky
analyzy priamo porovnaji s medznymi hodnotami stanove-
nymi v tomto nariadeni.”

—
>

Priloha I sa nahrddza textom uvedenym v prilohe I k
tomuto nariadeniu.

(3) Priloha Ia sa nahrddza textom uvedenym v prilohe II
k tomuto nariadeniu.

(4) Priloha Ib sa nahrddza textom uvedenym v prilohe III
k tomuto nariadeniu.

(5) Priloha V sa nahrddza textom uvedenym v prilohe IV
k tomuto nariadeniu.

(6) Priloha VI sa vypusta.

(7) Priloha XII sa nahrddza textom uvedenym v prilohe V k
tomuto nariadeniu.

(8) Priloha XXa, ktorej text sa uvadza v prilohe VI k tomuto
nariadeniu, sa vkladd za prilohu XX.

Cldnok 2

Vyrobky, ktoré boli v stlade s pravnymi predpismi vyrobené
a oznacené §titkami v Unii alebo dovezené do Unie a prepustené
do volného obehu pred 1. marcom 2014, sa moézu uvddzat na
trth az do vycerpania zdsob.



17.12.2013 Uradny vestnik Eurépskej Ginie

L 338/33

Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost siedmym dilom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej iinie.

Uplatiiuje sa od 1. marca 2014.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych
$tatoch.

V Bruseli 16. decembra 2013

Za Komisiu
predseda
José Manuel BARROSO



PRILOHA 1

LPRILOHA 1

VLASTNOSTI OLIVOVYCH OLEJOV

olivovy
olej

obsah kyseliny
palmitovej v %
<14 %

1,1 ak je celkovy
obsah kyseliny
palmitovej v %

> 14 %

Rozdiel: Organoleptické Orggnoll P
Etylestery Kyslost Peroxidové 9-olveeril Sti tadi¢ Elgllb\];‘cz K leb hodnotenie h dUthe .
Kategoria mastnych kyselin UZS O*S ¢islo mEq Vosky mg/kg (**) 8 f] ce}rl/t % 1gmaska 1161’1)7 éCN 42) o | Koz () ]z((,g ae* °| Deltak (9 Medidn OMng. emie
(EEMK) mgjkg (*) (%) () 0,/kg (9 monopalmitét (%) mgfkg (') a " (,) 270 (%) defektoru (Md) edidn
(teoreticky * ovocnosti (Mf)
vypocet) )
1. Extra panensky [ EEMK < 40 <08 <20 Cyy + Cyy + Cyg < 150 < 0,9 ak je celkovy < 0,05 < 0,2 |=<250]| <022 < 0,01 Md =0 Mf > 0
olivovy olej (rok zberu obsah kyseliny
2013 - palmitovej v %
2014) (%) < 14%
EEMK < 35 < 1,0 ak je celkovy
(rok zberu obsah kyseliny
2014 - 2015) Imi A
EEMK < 30 palmitovej v %
y > 14 %
(roky zberu
po roku
2015)
2. Panensky — <20 < 20 Cyy + Cyy + Cye < 150 < 0,9 ak je celkovy < 0,05 < 10,2 < 2,60 | < 0,25 < 0,01 Md < 3,5 Mf >0
olivovy olej obsah kyseliny
palmitovej v %
<14 %
< 1,0 ak je celkovy
obsah kyseliny
palmitovej v %
> 14 %
3. Lampovy — > 2,0 — Cyo + Cyp + Cyy + Cyq < < 0,9 ak je celkovy < 0,50 < 10,3] — — — Md > 3,5 () —
olivovy 300 (4 obsah kyseliny
olej palmitovej v %
< 14%
< 1,1 ak je celkovy
obsah kyseliny
palmitovej v %
> 14 %
4. Rafinovany — <03 <5 Cyo + Cyp + Cyy + Cy5 < 350 | < 0,9 ak je celkovy — < 10,3] — < 1,10 < 0,16 — —

relgce 1
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Rozdiel Organoleptické Organolep-
Etylestery Kyslost Peroxidové 9-alyceril Sti tadic I(E]—C[giz) K leb hodnotenie h ciuckte .
Kategoria mastnych kyselin | oo oo | &slo mEq Vosky mgfkg (**) gyeerl” 1gmastacicny | Kagy ) | 7268 0 Deltak (4 Medidn ocnotenie
(EEMK) mgfkg () (%) (%) 0,/kg () monopalmitédt (%) mglkg (1) a ECN‘Q (’) K70 (%) defektoru (Md) Medla'n
(teoreticky ) ovocnosti (Mf)
vypocet) )
5. Olivovy  olej — <10 <15 | Cyo + Cyy + Cyy + Cyg <350 | < 0,9 ak je celkovy — < |0,3| — < 0,90 < 0,15 — —
zloZeny z rafi- obsah kyseliny
novanych a palmitovej v % <
panenskych 14 %
gigg;/ycb < 1,0 ak je celkovy
obsah kyseliny
palmitovej v % >
14 %
6. Surovy olej — — — Cyo + Cyy + Cyy + Cy > < 1,4 — < 10,6 — _ — _ _
z olivovych 350 (%)
vyliskov
7. Rafinovany — <03 <5 Cyo + Cyp + Cyy + Cyg > 350 <14 — < 10,5 — < 2,00 < 0,20 — —
olej z olivovych
vyliskov
8. Olej z olivo- — <10 | <15 | Cup+ Cyy + Cyq + Cyg > 350 <12 — < 10,5] — | <170 | <018 — —
vych vyliskov

O]
)
(}) Této mezdnd hodnota sa uplatiiuje na olivové oleje vyrobené pocnic 1. marcom 2014.
()
)
©)

Oleje s obsahom voskov od 300 mg/kg do 350 mg/kg sa povazujii za lampovy olivovy olej, ak celkovo obsahujii najviac 350 mg/kg alifatickych alkoholov alebo ak obsahuji najviac 3,5 % erytrodiolu a uvaolu.

Skladba mastnych kyselin (*) Celkovy Skladba sterolov
Celkovy obsah
(fbszgy trans-
trans- izomérov Celkovy Erytrodiol
Kategoria .. | Linolé- ., .| Eikose- . .| Lignoce- | izomérov 'kyselm'y Brasikas- | Kampes- | Stigmas- | App f- I?elta—7— obsah a uvaol
Myristova .| Ikozdnové ) Behénova . . linolovej + [ Cholesterol . stigmaste- | sterolov o
%) nova %) nové %) rova kyseliny Kvselin %) terol terol () terol sitosterol nol () (mg/kg) (%) (**)
) %) @ | olgovej | oo %) %) %) e | ek
) novej
(%)
1. Extra panensky olivovy olej <003 | <100 | <060 | <040 | <0,20 | <0,20 | <0,05 | < 0,05 < 0,5 < 0,1 < 4,0 | < kamp. | 2 93,0 <05 | =>1000 < 4,5
2. Panensky olivovy olej <003 | <100 | <060 | <040 | <0,20 [ < 0,20 | < 0,05 [ < 0,05 < 0,5 < 0,1 < 4,0 [ <kamp. | = 93,0 < 0,5 > 1000 < 4,5
3. Lampovy olivovy olej <003 | <100 | <060 | <040 | <020 [ <0,20 [ 0,10 | < 0,10 <05 <01 < 4,0 — 2930 <05 [>21000]| <45
4. Rafinovany olivovy olej <003 | <100 | <060 | <040 | <020 | <0,20 | <0,20 | < 0,30 < 0,5 < 0,1 < 4,0 [ <kamp. | 2 93,0 <05 | =>1000 < 4,5
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Skladba mastnych kyselin (!) Celkovy Skladba sterolov
. obsah
Celkovy trans.
?rzsrfs}j izomérov Celkovy Ervirodiol
- .o . . L kyseliny . ) Delta-7- obsah rytroci
Kategoria . .| Linolé- . .| Eikose- .| Lignoce- | izomérov |,. : Brasikas- | Kampes- | Stigmas- | App f- : a uvaol
Myristova .| Ikozanova ) Behénova . Kvseli linolovej + [ Cholesterol | 1o ) . | | stigmaste- sterolov %) (%%
%) nova %) nova rova yseliny kyseliny %) tero) terol (3) terol sitostero! nol () (mg/kg) (%) (**)
(%) (%) (%) olejovej linolé- (%) (%) (%) (%) () )
0,
) novej
(%)
5. Olivovy olej zlozeny z rafinova- | < 0,03 | < 1,00 | < 0,60 | < 0,40 | < < 0,20 | <£0,20 | <0,30 < 0,5 < 0,1 < 4,0 | < kamp. | = 93,0 < 0,5 | =>1000 < 4,5
vy olg y p
nych a panenskych olivovych
olejov
6. Surovy olej z olivovych vyliskov | < 0,03 | < 1,00 | < 0,60 | < 0,40 | < <020 | <020 | <0,10 < 0,5 < 0,2 < 4,0 — > 93,0 < 0,5 >2500 | >4,5()
7. Rafinovany olej z olivovych vyli- | < 0,03 | < 1,00 | < 0,60 | < 0,40 | < <020 | <040 | < 0,35 < 0,5 < 0,2 < 4,0 [ <kamp. | = 93,0 < 0,5 > 1800 > 4,5
skov
8. Olej z olivovych vyliskov <003 | <100 | <060 | < 0,40 <020 | <040 | <0,35 < 0,5 < 0,2 <40 [ <kamp. | 2930 | <05 | 21600 > 4,5

Obsah ostatnych mastnych kyselin (%): palmitovej: 7,50 — 20,00; palmitoolejovej: 0,30 — 3,50; heptadekdnovej:

< 0,30; heptadecénovej:

< 0,30; stearovej: 0,50 — 5,00; olejovej: 55,00

- 83,00; linolovej: 3,50 — 21,00.

Pozndmky:

a,

Cislica vdcsia ako 4.

=

nevyhovujtici z hladiska cistoty.

Vysledky analyz sa musia uvddzat s rovnakym poctom desatinnych miest, aky je urceny pre jednotlivé vlastnosti. Cislica na poslednom desatinnom mieste sa musi zaokrahlif smerom nahor, ak je nasledujica

Ak hoci len jedind vlastnost nezodpovedd urcenym hodnotdm, je to dostacujiici dovod na to, aby sa na tcely tohto nariadenia tento olivovy olej zaradil do inej kategorie alebo aby bol oznaceny za

¢) Kvalitativna vlastnost oleja oznacend hviezdickou (¥) znamend, Ze: — v pripade lampového olivového oleja sa obe prislusné medzné hodnoty mozu IiSit od stanovenych hodnot stcasne; — v pripade
panenskych olivovych olejov, ak sa aspon jedna z tychto medznych hodnot 1isi od stanovenych hodnét, je to dovod na zmenu kategdrie olejov, hoci ich zaradenie v jednej z kategérii panenskych olivovych

olejov sa nadalej zachova.

ou
=

hodnét stcasne.

Kvalitativne vlastnosti olivovych olejov oznacené dvoma hviezdickami (**) znamenajti, Ze pre vsetky druhy olivovych olejov z olivovych vyliskov sa obe prislusné medzné hodnoty mozu lisi od stanovenych

9¢/8ce 1
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Dodatok

Rozhodovaci strom

Rozhodovaci strom pre kampesterol v panenskych a extra panenskych olivovych olejoch:

{ 4,0 % < kampesterol < 4,5 % ]

[ stigmasterol < 1,4 % ] [ A-7-stigmastenol < 0,3 % ]

Ostatné parametre musia spliiat medzné hodnoty stanovené v tomto nariadeni.

Rozhodovaci strom pre delta-7-stigmastenol:

— v extra panenskych a panenskych olivovych olejoch

[0,5 % < A-7-stigmastenol < 0,8 %}

|

|

app. B-sitosterol/

0,
kampesterol < 3,3 % (kampest + A7stig) = 25

stigmasterol < 1,4 % A ECN42 < |0,1]

Ostatné parametre musia spliat medzné hodnoty stanovené v tomto nariadeni.

— v oleji z olivovych vyliskov (surovom a rafinovanom)

{ 0,5 < A -7-stigmastenol < 0,7 ]

ostatné parametre

: 0
A ECN42 < |0,40| stlgmasterol <14% v medzn)’fch hodnotach®
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PRILOHA I
LPRILOHA Ia

ODBER VZORIEK OLIVOVEHO OLEJA ALEBO OLEJA Z OLIVOVYCH VYLISKOV DODAVANYCH
V BEZPROSTREDNOM OBALE

Tato metdéda odberu vzoriek sa uplatiiuje na davky olivového oleja alebo oleja z olivovych vyliskov umiestnené v bezpro-
strednom obale. V zdvislosti od toho, ¢i bezprostredny obal presahuje 5 litrov alebo nie, sa uplatiiuji rozne metédy
odberu.

,Dévka“ je sada predajnych jednotiek, ktoré sa produkujd, vyrdbaji a balia v takych podmienkach, Ze olej nachddzajiici sa
v kazdej predajnej jednotke sa povazuje za homogénny, pokial ide o vietky analytické vlastnosti. Individualizdcia dédvky sa
musi uskutocnif v silade so smernicou Eurépskeho parlamentu a Rady 2011/91/EU (!).

,Ciastkovd vzorka“ je mnoZstvo oleja v bezprostrednom obale odobraného z nihodného bodu davky.

1. OBSAH PRIMARNE] VZORKY
1.1. Bezprostredny obal nepresahujiici 5 litrov

,Primdrna vzorka“ v pripade bezprostredného obalu nepresahujiceho 5 litrov je pocet ciastkovych vzoriek odobra-
nych z dévky, a to v sdlade s tabulkou 1.

Tabulka 1

Minimdlna velkost primédrnej vzorky musi pozostivat z nasledovného

Pokial' md bezprostredny obal objem Primarna vzorka sa skladd z oleja
a) aspon 1 liter a) z 1 bezprostredného obalu
b) menej ako 1 liter b) z minimdlneho poctu baleni s celkovym objemom
aspon 1,0 litra

Kazdy clensky $tdt moze zvysit pocet baleni, ktory sa uvddza v tabulke 1 a ktory predstavuje primdrnu vzorku,
podla vlastnych potrieb (napr. na tcely organoleptického hodnotenia inym laboratériom, ako tym, ktoré vykonalo
chemickd analyzu, kontrolné analyzy atd.).

1.2. Bezprostredny obal presahujici 5 litrov
,Primérna vzorka“ v pripade bezprostredného obalu presahujiceho 5 litrov je reprezentativna cast vetkych ciast-
kovych vzoriek ziskand ich delenim, a to v sdlade s tabulkou 2. Primédrna vzorka sa musi skladat z roznych ukazok.

,Ukdzka“ primdrnej vzorky je kazdé balenie, z ktorého prvotnd vzorka pozostdva.

Tabulka 2

Minimélny pocet &iastkovych vzoriek, ktoré sa maji vybrat

Pocet baleni v davke Minimdlny pocet Ciastkovych vzoriek, ktoré sa maji vybrat
Do 10 1
Od ... 11 do 150 2
Od ... 151 do 500 3
0Od ... 501 do 1500 4
Od ... 1501 do 2500 5
> 2500 na 1000 baleni 1 ciastkovd vzorka naviac

() Smernica Eurépskeho parlamentu a Rady 2011/91/EU z 13. decembra 2011 o identifikdcii alebo rozliseni dévky, do ktorej potraviny
patria (U. v. EU L 334, 16.12.2011, s. 1).
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2.2

3.1.

3.2

S ciefom zmensit objem vzoriek z bezprostrednych obalov sa obsah ciastkovych vzoriek homogenizuje na téely
pripravy primdrnej vzorky. Obsah jednotlivych ¢iastkovych vzoriek sa naleje do spolo¢nej nddoby, kde sa miesanim
zhomogenizuje, pricom sa ¢o najviac chrdni pred prevzdusnenim.

Cely obsah primérnej vzorky sa rozleje do série obalov s minimélnym objemom 1,0 litra, z ktorych kazdy pred-
stavuje ukdzku primdrnej vzorky.

Kazdy clensky stdt moze zvysit pocet primdrnych vzoriek podla vlastnych potrieb (napr. na tcely organoleptického
hodnotenia inym laboratériom, ako tym, ktoré vykonalo chemickd analyzu, kontrolné analyzy atd’).

Kazdy obal sa musi naplnit sposobom, pri ktorom je vrstva vzduchu nad povrchom vzorky minimélna, a nésledne
vhodne uzavriet a utesnit, aby sa zabezpecil proti nevhodnej manipulacii.

Uvedené ukdzky sa musia oznacit, aby sa zabezpedila ich spravna identifikdcia.

ANALYZA A VYSLEDKY

. Kazd4 primdrna vzorka sa musi v stlade s bodom 2.5 normy EN ISO 5555 rozdelit na laboratérne vzorky, ktoré sa

musia analyzovat v poradi podla rozhodovacieho stromu uvedeného v prilohe Ib alebo v akomkolvek inom
ndhodnom poradi.

Pokial st vietky vysledky analyzy v stlade s vlastnostami deklarovanej kategérie oleja, celd ddvka sa vyhldsi za
vyhovujicu.

Pokial jediny vysledok analyzy nie je v stlade s vlastnostami deklarovanej kategérie oleja, celd ddvka sa vyhlasi za
nevyhovujiicu.

OVEROVANIE KATEGORIE DAVKY

S cielom overit kategériu ddvky moze prislusny orgdn zvysit pocet primdrnych vzoriek odobranych v roznych

bodoch ddvky podla tejto tabulky:

Tabulka 3

Pocet primirnych vzoriek uréeny podla velkosti divky

Velkost ddvky (v litroch)

Pocet primdrnych vzoriek

menej ako 7 500

od 7 500 do menej ako 25 000
od 25000 do menej ako 75 000
od 75 000 do menej ako 125 000

najmenej 125 000

2
3
4
5

6 + 1 na kazdych dalsich 50 000 litrov

Kazdd ciastkovd vzorka tvoriaca primdrnu vzorku sa musi odobrat z kontinudlneho miesta davky, pricom je
nevyhnutné uviest do pozndmky miesto odberu kazdej primdrnej vzorky a jednoznacne ju identifikovat.

Zostavenie kazdej primdrnej vzorky sa musi uskutocnit v stlade s postupmi uvedenymi v bodoch 1.1 a 1.2.
Kazdd primdrna vzorka sa ndsledne podrobi analyze uvedenej v ¢lanku 2 ods. 1.
Pokial jeden z vysledkov analyzy uvedenej v clanku 2 ods. 1 tykajicej sa aspori jednej primdrnej vzorky nie je

v stilade s vlastnostami deklarovanej kategérie oleja, celd ddvka, z ktorej sa vzorka odobrala, sa vyhldsi za nevyho-
vujacu.”
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C

PRILOHA III

,PRILOHA Ib

KATEGORIOU

Tabulka 1

XTRA PANENSKY OLIVOVY OLEJ
(kritérid kvality)

Kyslost %

ROZHODOVACI STROM NA OVERENIE SULADU VZORKY OLIVOVEHO OLEJA S DEKLAROVANOU

; Olej nie je v stlade s
«: deklarovanou kategériou.
s

<0,8 | >0,8

v

Peroxidové Cislo v mmol O,/kg

<20 | >20

!

UV spektrometria

K270 < 0,22 K270 >0,22

]

UV spektrometria

Y.

...........

AK < 0,01 AK > 0,01

I

UV spektrometria

K232 >2,50

K232 < 2,50 |

v

Organoleptické hodnotenie

Y.

.....

Olej nie je v sdlade s
deklarovanou kategériou.

medidn >0 m. ovocnosti = 0

a m. ovocnosti > 0

v

a

m. defektoru = 0
m. defektoru >0

{

Etylestery*

ano | nie

|

Olej je z hladiska kritérii kvality deklarovaného typu.

Chod’ na tabulku 3 (kritérid Cistoty)

>

........

*< 40 mgfkg v sezéne 2013/2014
< 35 mgfkg v sezéne 2014/2015
< 30 mglkg od sezény zberu 2015/2016
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Tabulka 2

Panenské olivové oleje
(kritérid kvality)

Kyslost %
<20 ‘ >2,0 >
Peroxidové ¢islo v mmol O,/kg
<20 > 20 >
UV spektrometria
ILTH
Ky70 < 0,25 ‘ Ky70 > 0,25 > “"_.-- n-.,...
0‘ ’0
&
\u, & Olej nie je v siilade %
: K 3
UV spektrometria R : s deklarovanou .
b Jon) :
AK <001 ‘ AK > 0,01 > kategoriou :
& "" (a) Q".
L) ¢
: * o
UV spektrometria '~.,...""“_‘,“
K232 < 2,60 ‘ K232 > 2,60 >
Organoleptické hodnotenie
medidn ovocnosti > 0 | medidn ovocnosti = 0 >
alebo
a medidn ovocnosti > 0
medidn defektoru < 3,5 | medidn defektoru > 3,5
"‘lll-l....
Jll "““ ...".
o Olej nie je *
z * ’
Spliiaja hodnoty uvedenych parametrov kritérid . v siilade s “
kvality extra panenského olivového oleja? ____>:' deklarovanou B
. kateg6riou .
(Tabulka 1) Ky v
% (b) s
NIE ANO "o, o
."lullnll"

y

Olej je z hlladiska kritérii kvality
deklarovaného typu.
Chod’ na tabulku 3 (kritérid Cistoty)




L 338/42

Uradny vestnik Eurépskej tinie

17.12.2013

Tabulka 3

Extra panensky a panensky olivovy olej
(kritérid Cistoty)

““IIIIIIIII......
Kritérid kvality (Tabulky 1 a 2)
. ¢ Olej nie je v sdlade s s,
ANO NIE b3 deklarovanou '
% ", kategériou o
Q.. "
315'stigrna5tadiény v mg/kg .......IIIIIIIIII"‘ *
<0,05 >0,05 S
7 o* 0..
Jb . .."‘Olej nie je v sdlade "‘
Trans izoméry v % mastnych kyselin : $ (}(ea]iagr(f))r‘i'?)ltl;ou “:
tC18:1 < 0,05 tC18:1 > 0,05 > % d
£(C18:2 + C18:3) < 0,05 t(C18:2 + C18:3) > 0,05 ., () o
Obsah mastnych kyselin
N
ANO NIE - —
R “re,
% 0.’ ...0
0. .‘
A ECN42 ' Olej nie je v silade %
102 102l -1 s deklarovanou  :
<10, 3 > K kategériou s
% o‘.. ‘.:
-, *®
ZloZenie sterolov a celkové steroly FeTRae
ANO NIE >
Erytrodiol + uvaol % “a"‘ N e
<20 ‘ 2,0 >E+U < 4,5 ‘ > 4,5 > .." Olej nie je v siilade .“_
. s deklarovanou 3
J/ -5 kategériou :
1 %, g
Vosky' v mgfkg (b)
<150 >150 > ".._.."“__.-"‘

Typ oleja je v sdlade s deklarovanou
kategériou

1C42+C44+C46
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Dodatok 1

Tabulka rovnocennosti medzi prilohami k tomuto nariadeniu a analyzami Specifikovanymi v rozhodovacom

strome

Kyslost

Priloha 1I

Stanovovanie volnych mastnych kyselin, studend metoda

Peroxidové ¢&islo

Priloha III

Stanovovanie peroxidového ¢isla

UV spektrometria

Priloha IX

Spektrofotometrickd analyza

Organoleptické  hodnote-
nie

Priloha XII

Organoleptické hodnotenie panenského olivového oleja

Etylestery

Priloha XX

Metdda stanovovania obsahu voskov, metylesterov mastnych kyselin
a etylesterov mastnych kyselin kapildrnou plynovou chromatografiou

3,5-stigmastadiény

Priloha XVII

Metdda stanovovania stigmastadiénov v rastlinnych olejoch

Trans—izoméry mastnych
kyselin

Priloha X A | Analyza metylesterov mastnych kyselin plynovou chromatografiou
a
Priloha X B | Priprava metylesterov mastnych kyselin

Obsah mastnych kyselin

Priloha X A
a

Analyza metylesterov mastnych kyselin plynovou chromatografiou

Priloha X B

Priprava metylesterov mastnych kyselin

AECN42

Priloha XVIII

Stanovovanie skladby triacylglycerolov s ECN42 (rozdiel medzi tidajmi
z HPLC a teoretickym obsahom)

Skladba sterolov a celkové | Priloha V Stanovovanie skladby a obsahu sterolov a triterpénovych diolov kapi-
steroly larnou plynovou chromatografiou

Erytrodiol a uvaol

Vosky Priloha IV Stanovovanie obsahu voskov kapildrnou plynovou chromatografiou

Alifatické alkoholy

Priloha XIX

Stanovovanie obsahu alifatickych alkoholov kapildrnou plynovou chro-
matografiou

Mastné kyseliny nasytené
v pozicii 2

Priloha VII

Stanovovanie percentudlneho obsahu 2-glyceril monopalmitdtu*
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PRILOHA IV

LPRILOHA V

STANOVOVANIE SKLADBY A OBSAHU STEROLOV A TRITERPENOVYCH DIOLOV KAPILARNOU

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.1.

3.10.2.

3.10.3.

3.10.4.

PLYNOVOU CHROMATOGRAFIOU

ROZSAH POSOBNOSTI

Tdto metdda opisuje postup stanovovania obsahu jednotlivych sterolov a celkového obsahu sterolov a triterpé-
novych diolov v olivovych olejoch a olejoch z olivovych vyliskov.

PODSTATA METODY

Olej s pridanym a-cholestanolom ako vnitornym Standardom sa zmydelni etanolovym roztokom hydroxidu
draselného a latky nepodlichajiice zmydelneniu sa extrahujii dietyléterom.

Frakcia sterolov a triterpénovych diolov sa oddeli od nezmydelnitelnej casti pomocou tenkovrstvovej chromato-
grafie na zdkladnej silikagélovej platni. Frakcie ziskané zo silikagélu sa transformuji na trimetylsilylétery (TMSE)

a ndsledne sa analyzuji kapildrnou plynovou chromatografiou.

LABORATORNA TECHNIKA

Bezné laboratorne vybavenie, a najma:
250 ml banka so spatnym chladicom a zdbrusovymi sklenenymi spojmi.
500 ml oddelovaci lievik.

250 ml banky.

Kompletnd zostava na analyzu tenkovrstvovou chromatografiou so sklenenymi platiami s rozmermi
20 x 20 cm.

UV lampa s vlnovou dizkou 254 alebo 366 nm.
Mikrostrickacky s objemom 100 pl a 500 pl.

Valcovity filtracny lievik s fritou G3 (pérovitost 15 — 40 um) s priemerom priblizne 2 cm a hibkou 5 cm,
vhodny na filtrovanie vo védkuu, s vonkajsim zdbrusom.

50 ml vdkuovd kénickd banka s vnitornym zdbrusom, vhodnd na pouzitie s uvedenym filtracnym lievikom

(podla bodu 3.7).
10 ml skiimavka s konickym dnom a so zabrisenou sklenenou zdtkou.

Plynovy chromatograf vhodny na pouzitie s kapilarnou kolénou vybaveny injekénym systémom s delicom
a pozostavajici z/zo:

termostatickej komory pre kolény schopné udrziavat pozadovand teplotu s presnostou * 1 °C,
dévkovacej jednotky s nastavitelnou teplotou so silylovanym sklenenym odparovacim prvkom a delicom,
plamenovoioniza¢ného detektora (FID),

systému ziskavania tidajov vhodného na poutzitie s detektorom FID (podla bodu 3.10.3) s mozZnostou manudlnej
integrdcie.

Kapildrna koléna z taveného kremena s dizkou 20 a7 30m, s vnutornym priemerom 0,25 az 0,32 mm,
potiahnutd vrstvou skladajicou sa z 5 % difenylu a 95 % dimetylpolysiloxanu (SE-52 alebo SE-54 stacionarnou

fazou alebo ekvivalentnou fizou) s jednotnou hribkou filmu od 0,10 do 0,30 pm.

Mikrostriekacka s kapacitou 10 pl na plynovi chromatografiu s cementovanou ihlou vhodnou pre injekény
systém s deliom.

Exsikdtor s chloridom vépenatym

CINIDLA

Hydroxid draselny s minimalnou koncentrciou stanovenou titrovanim 85 %.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.

4.13.

4.14.

4.15.

4.16.

4.17.

4.18.

4.19.

4.20.

4.21.

4.22.

4.23.

4.24.

4.25.

Hydroxid draselny, priblizne 2 normdlny etanolovy roztok.

130 g hydroxidu draselného (podla bodu 4.1) sa rozpusti za chladenia v 200 ml destilovanej vody a potom sa
doplni etanolom na objem 1 litra (bod 4.10). Roztok sa moze skladovat v dobre uzatvorenej flasi z tmavého
skla najviac dva dni.

Dietyléter, analytickej kvality.

Hydroxid draselny, priblizne 0,2 normdlny etanolovy roztok.

13 g hydroxidu draselného (podla bodu 4.1) sa rozpusti v 20 ml destilovanej vody a potom sa doplni etanolom
na objem 1 litra (bod 4.10).

Bezvody siran sodny, analytickej kvality.

Silikagélové tenkovrstvé sklenené platne (20 x 20 cm), bez fluorescen¢éného detektora, hribky 0,25 mm
(komercne dostupné a vhodné na okamzité poutzitie).

Toluén, chromatografickej kvality.
Acetén, chromatografickej kvality.
n-hexdn, chromatografickej kvality.
Dietyléter, chromatografickej kvality.
Etanol, analytickej kvality.
Etylacetdt, analytickej kvality.

Referencny roztok na tenkovrstvovi chromatografiu: cholesterol alebo fytosteroly a 5 % roztok erytrodiolu
v etylacetdte (podla bodu 4.11).

0,2 % roztok 2,7-dichlérfluoresceinu v etanole. Slabo alkalicky roztok ziskame pridanim niekolkych kvapiek 2
normélneho alkoholového roztoku hydroxidu draselného (podla bodu 4.2).

Bezvody pyridin, chromatografickej kvality (pozri pozndmku 5).

Hexametyldisilazdn, analytickej kvality.

Trimetylchlorsildn, analytickej kvality.

Skusobné roztoky sterol trimetylsilyléterov.

Pripravi sa priamo pred pouZitim zo sterolov a erytrodiolu ziskanych z olejov, ktoré ich obsahuji.

a-cholestanol, s istotou viac ako 99 % (Cistota sa musi skontrolovat prostrednictvom plynovochromatografickej
analyzy).

a-cholestanol, vnitorny 3tandardny roztok, 0,2 % roztok (m[V) v etylacetdte (podla bodu 4.11).
Fenolftaleinovy roztok, 10 g/l v etanole (podla bodu 4.10)

Nosny plyn: vodik alebo hélium, Cistoty vhodnej na plynovii chromatografiu.

Pomocné plyny: vodik, hélium, dusik a vzduch, ¢istoty vhodnej na plynovii chromatografiu.
n-hexdn (podla bodu 4.9)/dietyléter (podla bodu 4.10) — zmes v pomere 65:35 (V/[V).

Silyla¢né ¢inidlo, pozostdvajice zo zmesi pyridinu/hexametyldisilazdnu/trimetylchlérsilinu v pomere 9:3:1

(VIVIV).
POSTUP

Priprava nezmydelnitelnej latky.

Pomocou 500 pl mikrostriekacky (podla bodu 3.6) sa do 250 ml banky (podla bodu 3.1) zavedie taky objem
vnuatorného $tandardného roztoku a-cholestanolu (podla bodu 4.20), ktory obsahuje mnozZstvo cholestanolu
zodpovedajiice priblizne 10 % obsahu sterolov vo vzorke. Napr. v pripade 5 g vzorky olivového oleja sa prida
500 pl roztoku a-cholestanolu (podla bodu 4.20) a v pripade oleja z olivovych vyliskov 1 500 pl. V teplom
vodnom kipeli sa roztok pomocou jemného priadu dusika odpari dosucha, po vychladeni banky sa do tej istej
banky navdzi 5+ 0,01 g suchej prefiltrovanej vzorky.

Pozndmka 1: Zivo&igne alebo rastlinné oleje a tuky s obsahom zistitelnych mnozstiev cholesterolu mozu vyka-
zovat piky s retenénym casom blizkym cholestanolu. V takom pripade sa sterolovd frakcia musi
analyzovat zdvojene, a to s vnitornym S$tandardom a bez vnitorného $tandardu.
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5.2.

5.2.1.

5.2.2.

5.2.3.

5.2.4.

Pridd sa 50 ml 2 normélneho etanolového roztoku hydroxidu draselného (podla bodu 4.2) a trochu pemzy,
nasadi sa spitny chladi¢ a zariadenie sa zahrieva do mierneho varu, az kym neprebehne zmydeliiovanie (roztok
sa vyciri). Zahrieva sa este dalsich 20 mindt a potom sa cez chladi¢ prileje 50 ml destilovanej vody, chladi¢ sa
odpoji a banka sa ochladi na teplotu priblizne 30 °C.

Obsah banky sa pomocou niekolkych ddvok destilovanej vody (50 ml) kvantitativne prenesie do 500 ml
oddelovacieho lievika (podla bodu 3.2). Pridd sa priblizne 80 ml dietyléteru (podla bodu 4.10) a obsah sa
silno pretrepava priblizne 60 sekiind, pricom sa tlak pravidelne uvolfiuje prevracanim oddelovacieho lievika
a otvdranim kohdtika. Nechd sa stdt do dplného oddelenia oboch fiz (pozndmka 2).

Nasledne sa mydlovy roztok ¢o najdokonalejsie oddeli do druhého oddelovacieho lievika. Rovnakym spésobom
sa vykonaju dve dalsie extrakcie z vodno-alkoholovej fizy, pricom sa pouzije 60 az 70 ml dietyléteru (podla
bodu 4.10).

Pozndmka 2: Akdkolvek emulzia sa dd odstranit pridanim malych mnozstiev etanolu (podla bodu 4.11).

Ziskané tri éterové extrakty sa skombinuji v jednom oddelovacom lieviku, ktory obsahuje 50 ml vody. Extrakt
sa opakovane premyva vodou (50 ml) dovtedy, kym sa premyvacia voda neprestane sfarbovat do ruzova po
pridani kvapky roztoku fenolftaleinu (podla bodu 4.21).

Po odstraneni premyvacej vody sa zostdvajica vrstva prefiltruje cez bezvody siran sodny (podla bodu 4.5) do
predtym odvdzenej 250 ml banky, pricom sa lievik a filter preplichne malymi mnozZstvami dietyléteru (podla
bodu 4.10).

Rozpustadlo sa odpari destilovanim v rotacnej vakuovej odparke pri 30 °C. Pridd sa 5 ml aceténu a prchavé
rozpustadlo sa Gplne odstrni miernym pridom vzduchu. ZvySok sa vysusi v peci pri 103 £ 2 °C pocas 15 min.
Nechd sa vychladif v exsikdtore a odvazi sa s presnostou na 0,1 mg.

Oddelenie frakcie sterolov a triterpénovych diolov (erytrodiol + uvaol)

Priprava zdkladnych platni pre tenkovrstvovi chromatografiu. Silikagélové platne (podla bodu 4.6) sa ponoria asi
4 cm na 10 sekiind do 0,2 normélneho etanolového roztoku hydroxidu draselného (podla bodu 4.5), potom sa
nechajii dve hodiny susit v digestore a nakoniec sa umiestnia na jednu hodinu do pece vyhriatej na 100 °C.

Platne sa po vybrati z pece ulozia az do dalsicho pouzitia do eksikdtora s chloridom vépenatym (podla bodu
3.13) (takto oSetrené platne sa musia pouzit do 15 dni).

Pozndmka 3: Ak sa na separdciu sterolovej frakcie pouziji zdkladné silikagélové platne, nezmydelnitelnd frakciu
nie je potrebné upravovat oxidom hlinitym. Takymto sposobom sa vsetky zlGceniny kyslého
charakteru (mastné kyseliny a iné) zachytia pri Starte a pdsmo sterolov sa zretelne oddeli od
pdsma alifatickych a triterpénovych alkoholov.

Do vyvijacej komory sa naleje zmes hexdnu/dietyléteru (podla bodu 4.24) (Pozndmka 4) do vysky asi 1 cm.
Komora sa uzatvori vhodnym krytom a nechd sa aspon pol hodinu na chladnom mieste tak, aby sa dosiahla
rovnovdha nasytenych par nad hladinou. Na vndtorné povrchy komory mozno umiestnit prizky filtraéného
papiera siahajuccho do eluentu (vyvijacej zmesi). Tym sa zniZi eluény Cas priblizne o tretinu a eliicia zloziek bude
jednotnejsia a pravidelnejsia.

Pozndmka 4: Elu¢nt zmes je potrebné vymenit pri kazdej skaske, aby sa dosiahli dokonale reprodukovatelné
eluéné podmienky. Mozno pri tom pouzit aj alternativne rozpustadlo, a to zmes n-hexdnu/diety-
léteru v pomere 50:50 (V/[V).

Pripravi sa priblizne 5 % roztok nezmydelnitelnej litky (podla bodu 5.1.5) v etylacetite a pomocou 100 pl
mikrostriekacky sa na spodny okraj (2 cm) chromatografickej platne (podla bodu 5.2.1) nanesie 0,3 ml roztoku
v uzkom a rovnomernom prazku. V linii s tymto prizkom sa nanest 2 aZ 3 pl referenéného roztoku latky
(podla bodu 4.13) tak, aby sa pasmo sterolov a triterpénovych diolov dalo po vyvolani identifikovat.

Platia sa umiestni do vyvijacej komory pripravenej podla opisu v bode 5.2.2. Teplota okolia by sa mala
udrziavat v rozmedzi 15 az 20 °C (pozndmka 5). Komora sa ihned uzatvori krytom a vzorka sa nechd eluovat,
kym celo rozptstadla nedosiahne vzdialenost priblizne 1 cm od horného okraja platne. Potom sa platiia vyberie
z vyvijacej komory a rozpustadlo sa nechd odparit priidom horticeho vzduchu alebo kritkym ponechanim platne
v digestore.

Pozndmka 5: Pri vysSej teplote sa separdcia zhorsuje.
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5.2.5. Platiia sa zlahka rovnomerne postrieka roztokom 2,7-dichlérfluoresceinu (podla bodu 4.14) a nechd sa vyschnt.
Ked' sa platna sleduje pod ultrafialovym svetlom, pdsma sterolov a triterpénovych diolov sa daji identifikovat
podla skvin ziskanych z referenéného roztoku, s ktorymi st zarovno. Hranice pdsiem sa oznacia Ciernou
ceruzkou pozdlz okrajov fluorescencie (pozri TLC platiiu na obr. 3).

5.2.6. Pomocou kovovej skrabky (kopistky) sa silikagél zoskriabe z oznacenej plochy. Nésledne sa ziskany jemne
rozotrety materidl umiestni do filtracného lievika (podla bodu 3.7). Pridd sa 10 ml horticeho etylacetdtu (podla
bodu 4.12), opatrne sa premieSa kovovou kopistkou a prefiltruje sa vo vakuu, priom sa filtrit zbiera do
kénickej banky (podla bodu 3.8) pripojenej k filtratnému lieviku.

ZvySok v banke sa trikrdt premyje dietyléterom (podla bodu 4.3) (pouzije sa priblizne 10 ml pri kazdom
oplachovani), pricom sa filtrdt zbiera do tej istej banky pripojenej k lieviku. Filtrdt sa odpari na objem 4 az
5 ml, zvy$ny roztok sa prenesie do predtym odvazenej 10 ml skimavky (podla bodu 3.9), odpari sa dosucha
miernym teplom pomocou jemného pridu dusika, ndsledne sa opit skvapalni pridanim niekolkych kvapiek
acetonu (podla bodu 4.8) a opat sa nechd dosucha odparit.

Zvysok vo vnutri skimavky musi pozostdvat z frakcie sterolov a frakcie triterpénovych diolov.

5.3. Priprava trimetylsilyléterov.

5.3.1. Do skiimavky, v ktorej sa nachddza frakcia sterolov a triterpénov, sa pridd silylacné ¢inidlo (podla bodu 4.25)
(pozndmka 6) v pomere 50 pl na kazdy miligram sterolov a triterpénovych diolov, pricom sa brdni navlhnutiu
(pozndmka 7).

Pozndmka 6: Hotové roztoky si komercne dostupné. Dostupné su takisto iné silylacné ¢inidld, ako napr. bis-
trimetylsilyl trifluéracetamid + 1 % trimetylchlérsildn, ktory sa musi riedit rovnakym objemom
bezvodého pyridinu.

Pyridin mozno nahradit rovnakym mnozstvom acetonitrilu.

5.3.2. Skimavka sa zazdtkujte a opatrne pretrepdva (bez obracania), az kym sa zlozky tplne nerozpustia. Potom sa
skimavka nechd asponi 15 mindt stat pri izbovej teplote a ndsledne sa niekolko mindt odstreduje. Ciry roztok je
pripraveny na plynovochromatografickd analyzu.

Pozndmka 7: Slaba opalescencia, ktord sa pripadne vytvori, je bezny jav a nesposobuje Ziadnu anomaliu. Vznik
bielych vlociek alebo ruzového zafarbenia st znaky pritomnosti vlhkosti alebo znehodnotenia
¢inidla. V takom pripade sa skuska musi zopakovat (jedine, ak sa pouzili hexametyldisilazdn/tri-
metylchlorsildn).

5.4. Plynovochromatografickd analyza

5.4.1. Pripravné prdce, kondiciovanie kapildrnej kolony.

5.4.1.1. Kolona sa (podla bodu 3.11) upevni do plynového chromatografu tak, Ze vstupny koniec kolony sa pripevni
k injektoru s delicom a vystupny koniec k detektoru.

Vykond sa celkovd kontrola jednotky plynového chromatografu (netesnosti v plynovych okruhoch, vykonnost
detektora, vykonnost deliaceho systému a zapisovaca atd.).

5.4.1.2. Ak sa kol6na pouziva prvykrat, odporica sa jej kondiciovanie: cez samotnd kolénu sa pasta jemny prad plynu
a ndsledne sa prepne na plynovochromatografickii jednotku a postupne sa zahrieva na teplotu asponi o 20 °C
vyssiu, ako je prevadzkova teplota (pozndmka 8). Tato teplota sa udrziava aspont dve hodiny, potom sa jednotka
nastavi na prevadzkovy rezim (upravia sa prietoky plynov a deli¢, zapdli sa plamienok, pripoji sa pocitacovy
systém, upravi sa teplota kolony, detektora a injektora atd.) a nakoniec sa zaznamend signdl s citlovostou, ktord
je aspon dvakrat vyssia ako citlivost urcend pre analyzu. Zdkladnd linia méd byt linedrna, bez akychkolvek pikov,
a nesmie vykazovat ziadne vykyvy (drifty).

Negativny priamociary drift zakladnej linie indikuje nedokonald tesnost kolénovych spojov, kym pozitivny drift
indikuje nedostatocné kondiciovanie kolony.

Pozndmka 8: Teplota kondiciovania musi byt vzdy aspori o 20 °C niZsia, ako je maximdlna teplota Specifikovand
pre pouzivani staciondrnu fizu.

5.4.2.  Vyber pracovnych podmienok.
5.4.2.1. Prevadzkové podmienky s tieto:
— teplota kolény: 260 £ 5 °C,
— teplota injektora: 280 — 300 °C,
— teplota detektora: 280 — 300 °C,

— linedrna rychlost nosného plynu: hélium 20 az 35 cm/s, vodik 30 az 50 cm/s,
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— deliaci pomer: 1:50 az 1:100,

— citlivost pristroja: 4 az 16-ndsobok minimdlneho dtlmu,
— citlivost zdznamu: 1 aZ 2 mV v celom rozsahu,

— mnozstvo ddvkovanej ldtky: 0,5 az 1 ul TMSE roztoku.

Tieto podmienky mozno upravit podla vlastnosti kolény a plynového chromatografu tak, aby sa ziskali chro-
matogramy spliajiice tieto poziadavky:

— retencny Cas piku £-sitosterolu by mal byt 20 + 5 min,

— pik kampasterolu by mal byt: v pripade olivového oleja (priemerny obsah 3 %) 20 = 5 % celého rozsahu,
v pripade s6jového oleja (priemerny obsah 20 %) 80 + 10 % celého rozsahu,

— vSetky pritomné steroly sa musia separovat. Okrem toho, Ze piky musia byt oddelené, musia byt aj tplne
rozliSené, t. j. zdznam piku by sa mal vrdtit na zdkladnd liniu pred vykreslenim dalsicho piku. Netiplné
rozliSenie je aviak tolerované, pod podmienkou, Ze pik mozno pri relativnom retencnom case 1,02 (sitos-
tanol) kvantifikovat pouzitim kolmice.

5.4.3.  Postup analyzy

5.4.3.1. Do 10 pl mikrostriekacky sa natiahne 1 pl hexdnu, potom sa natiahne 0,5 pul vzduchu a ndsledne 0,5 az 1 pl
roztoku vzorky. Piest mikrostriekacky sa vytiahne natolko, aby sa ihla vyprdzdnila. Thla sa zavedie cez membranu
injektora a po jednej az dvoch sekunddch sa roztok rychlo vstrekne a ihla sa priblizne po piatich sekunddch
pomaly vytiahne.

Miesto striekacky mozno pouzit aj automaticky davkovac.

5.4.3.2. Zaznamendvanie sa uskutociuje do tplnej eludcie TMSE pritomnych triterpénovych diolov. Zakladnd linia musi
nadalej spliat poziadavky (podla bodu 5.4.1.2).

5.4.4. Identifikicia pikov

Identifikdcia jednotlivych pikov sa vykond podla reten¢nych casov a porovnanim so zmesou TMSE sterolov
a triterpénovych diolov analyzovanou za rovnakych podmienok (pozri dodatok).

Steroly a triterpénové dioly sa eluuji v tomto poradi: cholesterol, brasikasterol, ergosterol, 24-metylén-choles-
terol, kampesterol, kampestanol, stigmasterol, A7-kampesterol, A5,23-stigmastadienol, klerosterol, R-sistosterol,
sitostanol, A5-avenasterol, A5,24-stigmastadienol, A7-stigmastenol, A7-avenasterol, erytrodiol a uvaol.

Retencné Casy B-sitosterolu v koldnach SE-52 a SE-54 sa uvddzaju v tabulke 1.
Na obr.1 a 2 st zobrazené typické chromatogramy niektorych olejov.
5.4.5. Kvantitativne vyhodnotenie.

5.4.5.1. Pomocou pocitaového systému sa vypocitaji plochy pikov a-cholestanolu, sterolov a triterpénovych diolov.
Vynechaja sa piky pre vSetky zliceniny, ktoré nie st zahrnuté (ergosterol sa nemusi pocitat) medzi zliceninami
uvedenymi v tabulke 1. Odozvovy faktor a-cholestanolu by sa mal povazovat za rovny 1.

5.4.5.2. Koncentrécia jednotlivych sterolov vyjadrend v mgfkg tukovych ldtok sa vypocita takto:

Ax X mg X 1 000

sterol x =
Ay x m

>
I

« = plocha piku sterolu x vypocitand pocitacovym systémom;

>
I

plocha piku a-cholestanolu vypocitand pocitacovym systémom;

m, = hmotnost a-cholestanolu v miligramoch;

=]
I

hmotnost vzorky pouzitej pri stanoveni, v gramoch.
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6.2.

6.3.

6.4.

VYJADRENIE VYSLEDKOV

Uvedd sa jednotlivé koncentracie sterolov vyjadrené v mglkg tukovych litok a ich stcet ako ,steroly spolu‘.
Zlozenie jednotlivych sterolov a erytrodiolu a uvaolu by sa malo vyjadrit na jedno desatinné miesto.

Steroly spolu sa musia vyjadrit v celych &islach.

Percentudlny obsah jednotlivych sterolov sa vypocita z pomeru plochy prislusného piku k celkovej ploche pikov
sterolov a erytrodiolu a uvaolu:

terol Ax x 100
sterol x = —
A

kde:
A

« = plocha piku sterolu x;

A

celkova plocha pikov sterolov.

Zdanlivy B-sitosterol: A5-23-stigmastadienol + klerosterol + f-sitosterol + sitostanol + A5-avenasterol + A5-24-
stigmastadienol.

Percentudlny obsah erytrodiolu a uvaolu sa vypocita:

Erytrodiol + Uvaol = —— " 100
rodio vaol = —————

v Er+ Uv+2A

kde

TA = sacet ploch pikov sterolov vypocitanych pocitatovym systémom;

Er = plocha piku erytrodiolu vypocitand pocitacovym systémom;

Uv = plocha piku uvaolu vypoéitand pocitatovym systémom.
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Do plynového chromatografu nastaveného na bezné pracovné podmienky sa nadavkuje metdn (alebo propan) v objeme 1
az 3 pl a odmeria sa cas, za ktory plyn prejde kolénou od momentu ndstreku az po moment, kedy sa objavi pik (tM).

Dodatok

Stanovenie linedrnej rychlosti plynu

Linedrna rychlost v cm/s je dand LjtM, kde L je dlzka kolény v centimetroch a tM namerany cas v sekundéch.

Tabulka 1

Relativne retenéné &asy sterolov

Relativny retencny cas
Pik Identifikdcia SE 54 SE 52

koléna koléna
1 cholesterol A-5-cholestén-3f-ol 0,67 0,63
2 cholestanol 5a-cholestan-3f-ol 0,68 0,64
3 brasikasterol [24S]-24-metyl-A-5,22-cholestadién-3-ol 0,73 0,71
* ergosterol [24S] 24 metyl A5-7-22 cholestatrién 3f-ol 0,78 0,76
4 24-metylén-cholesterol 24-metylén-A-5,24-cholestadién-3f-01 0,82 0,80
5 kampesterol (24R)-24-metyl-A-5-cholestén-3f-ol 0,83 0,81
6 kampestanol (24R)-24-metyl-cholestan-3-ol 0,85 0,82
7 stigmasterol (24S)-24-etyl-A-5,22-cholestadién-3f-ol 0,88 0,87
8 A-7-kampesterol (24R)-24-metyl-A-7-cholestén-3-ol 0,93 0,92
9 A-5,23-stigmastadienol (24R,S)-24-etyl-A-5,23-cholestadién-3[-ol 0,95 0,95
10 klerosterol (24S)-24-etyl-A-5,25-cholestadién-3f-ol 0,96 0,96
11 [-sitosterol (24R)-24-etyl-A-5-cholestén-3[-ol 1,00 1,00
12 sitostanol 24-etyl-cholestan-3f-ol 1,02 1,02
13 A-5-avenasterol (24Z)-24-etylidén-A-cholestén-3[-ol 1,03 1,03
14 A-5-24-stigmastadienol (24R,S)-24-etyl-A-5,24-cholestadién-3[-ol 1,08 1,08
15 A-7-stigmastenol (24R,S)-24-etyl-A-7-cholestén-3f-ol 1,12 1,12
16 A-7-avenasterol (24Z)-24-etylidén-A-7-cholestén-3[-ol 1,16 1,16
17 erytrodiol 5a oledn-12-én-3$28 diol 1,41 1,41
18 uvaol A12-ursen-3(28 diol 1,52 1,52
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(mVolt)

Obrdzok 1
Plynovy chromatogram frakcie sterolov a triterpénovych diolov lampového olivového oleja (s vnitornym
Standardom)
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Obrdzok 2
Plynovy chromatogram frakcie sterolov a triterpénovych diolov rafinovaného olivového oleja (s vniitornym
Standardom)
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Obrdzok 3

TLC platiia oleja z olivovych vyliskov so zénou, ktord sa musi zoskriabat na dcely stanovenia sterolov
a triterpénovych diolov

1 - Skvalén
2 — Triterpénové a alifatické alkoholy
3 — Steroly a triterpénové dioly

4 — Start a volné mastné kyseliny*
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PRILOHA V

,PRILOHA XII

METODA MEDZINARODNE] RADY PRE OLIVY NA ORGANOLEPTICKE HODNOTENIE PANENSKYCH

3.1.

3.2.

OLIVOVYCH OLEJOV

UCEL A ROZSAH POSOBNOSTI

Cielom tejto medzindrodnej metddy je stanovit postup hodnotenia organoleptickych vlastnosti panenskych olivo-
vych olejov v zmysle bodu 1 prilohy XVI k nariadeniu (ES) ¢. 1234/2007 a zaviest met6du ich zatriedovania na
zdklade uvedenych vlastnosti. Touto metddou sa poskytuji aj pokyny tykajice sa nepovinného oznacovania.

Opisand metéda sa vztahuje iba na panenské olivové oleje a na ich zatriedovanie alebo oznacovanie podla
intenzity vnimanych nedostatkov a ovocnosti, ako ich stanovila skupina vybranych vyskolenych a odskasanych
degustdtorov tvoriacich porotu.

Touto metédou sa stanovuji aj pokyny tykajice sa nepovinného oznacovania.
Normy IOC uvedené v tejto prilohe sa pouzivaju v ich poslednom zneni.

VSEOBECNY ZAKLADNY SLOVNIK SENZORICKE] ANALYZY

Pozri normu IOC|T.20/Doc. ¢. 4 ,Senzorickd analyza: vSeobecny zdkladny slovnik.”

SPECIFICKY SLOVNIK
Negativne atribiity

Stuchnuty/po kalovyich usadenindch characteristickd prichut oleja ziskaného z oliv, ktoré sa hromadili alebo skladovali
v takych podmienkach, Ze presli do pokrocilého stavu anaerdbnej fermentdcie, alebo oleja, ktory sa ponechal
v kontakte s kalmi usadzujicimi sa v podzemnych kadiach a nddrziach, ktoré takisto presli anaerébnou fermen-
taciou.

Zatuchnuty-vlhky-zemity  characteristickd prichut olejov ziskanych z ovocia, v ktorom sa v dosledku
niekolkodnového skladovania vo vlhkom prostredi vyvinulo velké mnozstvo plesni a kvasiniek, alebo oleja
ziskaného z oliv, ktoré boli pri zbere zablatené alebo pokryté bahnom a neboli umyté.

Vinovy-octovy-kysly-kyslasty charakteristickd prichut niektorych olejov, ktord pripomina vino alebo ocot. Této prichut
je sposobend hlavne aerébnou fermenticiou oliv alebo olivovej hmoty na lisovacich diskoch, ktoré neboli dobre
ocistené, v dosledku ¢oho dochddza k tvorbe kyseliny octovej, etylacetdtu a etanolu.

Zozltnuty prichut olejov, kotré presli intenzivnym procesom oxidacie.

Po omrznutych olivdch (po vlhkom dreve) charakteristickd prichut niektorych olejov extrahovanych z oliv, ktoré boli
poskodené mrazom eSte na strome.

DalSie negativne atribtity

Prehriaty alebo charakteristickd prichut olejov sposobend prili§ silnym alebo dlhym

pripdleny zahrievanim pocas spracovania, najmi ak sa pasta miesa za tepla a za nevhodnych termalnych podmie-
nok.

Po sene—dreve charakteristickd prichut urcitych olejov vyrobenych z vyschnutych oliv.
Drsny hutny, pastovity chutovy vnem vyvolany urcitymi starymi olejmi.
Mastny prichut pripominajiica motorovii naftu, vazelinu alebo minerdlny olej.

Po rastlinnych stavdch prichut, ktorii olej ziskava v dosledku predizeného styku s rastlinnymi stavami, ktoré presli
procesom fermentacie.

Slany prichut oleja extrahovaného z oliv konzervovanych v slanom nileve.

Kovovy prichut pripominajiica kovy. Je charakteristickd pre olej, ktory bol dlho v kontakte s kovovymi povrchmi
pocas drvenia, mieania, lisovania alebo skladovania.
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3.3.

3.4.

Esparto charakteristickd prichut oleja ziskaného z oliv lisovanych na novych diskoch z trévy esparto. Této prichut
sa moze lisit v zdvislosti od toho, ¢i ide o disky vyrobené zo zeleného esparta alebo zo suchého esparta.

Po larvdch prichut oleja ziskaného z oliv silne napadnutych larvami muchy olivovej (Bactrocera oleae).

Po uhorkdch prichut, ktord vznikd v oleji prili§ dlho hermeticky uzavretom najmi v plechovkéch a ktord sa spdja so
vznikom 2,6-nonadienalu.

Pozitivne atribiity

Ovocny stibor Cuchovych vnemovych vlastnosti oleja, ktoré zdvisia od odrody a pochddzaji z neposkodenych,
Cerstvych, zrelych alebo nezrelych oliv. Pocituje sa priamo afalebo retronazélne.

Horky charakteristickd primdrna chut oleja ziskaného zo zelenych oliv alebo oliv zacinajicich menit farbu. Pocituje
sa hradenymi papilami jazyka v oblasti okolo brézdy v tvare ,V*.

Stiplavy ostré taktilnd vnemova vlastnost olejov vyrobenych zaciatkom zberovej sezény primarne zo zatial nedo-
zretych oliv. MoZno ju vnimat v celej dstnej dutine, hlavne v hrdle.

Nepovinnd terminoldgia na icely oznacovania

Predseda poroty moze na poziadanie potvrdif, Ze hodnotené oleje splfiajii vymedzenia a rozsah zodpovedajiice
tymto privlastkom v zévislosti od intenzity a vnimania atribtitov:

Pozitivne atribity (ovocny, horky a tiplavy): Podla intenzity vnimania:

— Stredne, ak je medidn atribtu medzi 3 a 6,

— Lahko, ak je medidn atribitu mensi ako 3.

Ovocny stibor ¢uchovych vnemovych vlastnosti oleja, ktoré zdvisia od odrody oliv a pochddzaji z neposkodenych,
Cerstvych oliv, v ktorych nedominuje zreld ovocnd ani nezreld ovocnd prichut. Pocituje sa priamo afalebo retro-

nazalne.

Zeleny ovocny stbor cuchovych vnemovych vlastnosti oleja, ktoré pripominaji zelené ovocie, zdvisia od odrody oliv
a pochddzaju zo zelenych, neposkodenych, Cerstvych oliv. Pocifuje sa priamo afalebo retronazélne.

Zrely ovocny stibor ¢uchovych vnemovych vlastnosti oleja, ktoré pripominaji zrelé ovocie, zavisia od odrody oliv
a pochddzaji z neposkodenych, Cerstvych oliv. Pocituje sa priamo a/alebo retronazdlne.

Dobre vyvdZeny olej nevykazujici ziadnu nevyvdZenost, ktorou sa mysli cuchovo-chutovy a taktilny vnem a pri
ktorej je medidn atribtov horkosti afalebo Stiplavosti o dva body vy3si ako medidn ovocnosti.

Jemny olej olej, ktorého medidn horkosti a Stiplavosti je najviac 2.

POHAR NA DEGUSTACIU OLEJA

Pozri normu I0C/T.20/Doc. ¢. 5, ,Pohdr na degusticiu oleja“.

TESTOVACIA MIESTNOST

Pozri normu 10C|T.20/Doc. ¢. 6, ,Usmernenie pre zriadenie testovacej miestnosti‘.

PRISLUSENSTVO

Kazdd kabina sa musi vybavit tak, aby mali degustdtori na riadne vykondvanie svojej tlohy na dosah toto
prisluenstvo:

— (normalizované) ¢iselnym znakom oznacené pohdre obsahujice vzorky, prikryté hodinovym sklickom a udrzia-
vané pri teplote 28 °C + 2 °C,

— profilovy hdrok (pozri obr. 1) v tlacenej alebo elektronickej podobe za predpokladu, Ze podmienky uvedené na
profilovom liste sd splnené, spolu s pripadnymi pokynmi na jeho pouzitie,

— pero alebo nezmazatelny atrament,

— podnosy s platkami jablk ajalebo vodou, sytenou vodou afalebo sucharmi,
— pohar vody izbovej teploty,

— hdrok so veobecnymi pravidlami uvedenymi v oddieloch 8.4 a 9.1.1,

— pluvadld.
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7.2.

PREDSEDA POROTY A DEGUSTATORI
Predseda poroty

Predseda poroty musi byt vhodne vyskolenou osobou s odbornymi znalostami olejov jednotlivych druhov, ktoré
sa budud vyskytovat pocas jeho price. Je klti¢ovou postavou poroty a je zodpovedny za jej organizdciu a fungo-
vanie.

Prica predsedu poroty si vyzaduje zdkladni odbornt pripravu v oblasti ndstrojov senzorickej analyzy, zrucnosti
v oblasti senzorickej analyzy, doslednost pri priprave, organizovani a vykondvani skisok a zrucnost a trpezlivost
pri vedeckom plédnovani a vykondvani skdsok.

Je jedinou osobou zodpovednou za vyber, vyskolenie a monitorovanie degustdtorov s cielom zaistit adekvdtnu
troven ich schopnosti. Je zodpovedny za hodnotenie degustatorov, ktoré musi byt vzdy objektivne a ku ktorému
musi vypracovat osobitné postupy na zdklade skisok a pevne stanovenych kritérif prijimania a vyradzovania. Pozri
normu IOC/T.20/Doc. ¢. 14, ,Usmernenia pre vyber, vycvik a monitorovanie odbornych degustdtorov olivového
oleja“.

Predseda poroty je zodpovedny za vykon poroty, a preto aj za jej hodnotenie, ku ktorému musi predlozit
spolahlivy a objektivny dokaz. V kazdom pripade musi kedykolvek preukdzat, Ze metdda aj degustitori st pod
kontrolou. Odporica sa pravidelnd kalibrécia poroty (IOC/T.20/Doc. ¢. 14, Cast 5).

Takisto nesie aj konecnti zodpovednost za vedenie zdznamov poroty. Tieto zdznamy sa musia dat kedykolvek
vysledovat. Musia byt v stlade s pozZiadavkami na zabezpecenie a kvalitu stanovenymi v medzinarodnych normach
senzorickej analyzy a cely ¢as sa v nich musi zaistovat anonymita vzoriek.

Predseda poroty zodpovedd za inventarizdciu pristrojov a zariadenia potrebnych na splnenie $pecifikdcii uvedenej
metddy a zabezpecuje ich riadne Cistenie a Gdrzbu, o com uchovdva pisomny dokaz, ako aj dokaz o splneni
podmienok skiisania.

Zodpoveda za prijem a uskladnenie vzoriek pri ich prichode do laboratéria, ako aj za ich skladovanie po vykonani
skasok. Pritom zabezpecuje, ze vzorky zostand po cely ¢as anonymné a Ze sa spravne skladuji. Na tieto tcely
pisomne vypracuje postup, aby sa zabezpecilo, zZe cely proces je vysledovatelny a poskytuje prislusné zdruky.

Okrem toho je zodpovedny za pripravu, pridelenie ¢iselného znaku a prezentdciu vzoriek degustitorom podla
vhodného ndvrhu skasky v stlade s vopred pripravenymi protokolmi, ako aj za zostavenie a $tatistické spracovanie
tdajov, ktoré degustdtori ziskali.

M4 na starosti vypracovanie a nacrtnutie vetkych dalsich postupov, ktoré mozu byt nevyhnutné na doplnenie
tejto normy a na zabezpeCenie riadneho fungovania poroty.

Musi hladat spdsoby porovnévania vysledkov dotknutej poroty s vysledkami, ktoré ziskali iné poroty vykondvajtce
analyzy panenskych olivovych olejov, aby sa ubezpecil, Ze dotknutd porota pracuje spravne.

Povinnostou predsedu poroty je motivovat clenov poroty povzbudzovanim ich zdujmov, zvedavosti a sitazivého
ducha. Na uvedené dcely sa mu dorazne odportica, aby zabezpecil bezproblémovy obojsmerny tok informdcii
s clenmi poroty tym, Ze ich priebezne informuje o vietkych vykondvanych tlohdch a dosiahnutych vysledkoch.
Okrem toho drzi v tajnosti vlastny ndzor a v pripade potreby priebojnej§im ¢lenom poroty brdni v tom, aby
ostatnym degustdtorom vnucovali vlastné kritérid.

Degustétorov zvoldva v dostato¢nom predstihu a odpovedd na vietky otdzky tykajiice sa vykondvania skuisok,
zdrziava sa vSak vyjadrovania akéhokolvek ndzoru na vzorky.

Degustatori

Osoby, ktoré posobia ako degustdtori pri organoleptickom skisani olivovych olejov, tak musia robit dobrovolne,
a to so vSetkymi dosledkami vyplyvajicimi z takéhoto dobrovolného aktu, pokial ide o povinnosti a fakt, ze za
svoje posobenie nie st financne odmeneni. Preto je vhodné, aby kandidéti predkladali Ziadosti v pisomnej forme.
Kandiddtov vyberd, odborne pripravuje a ich ¢innost monitoruje predseda poroty v stlade s ich zru¢nostami pri
rozoznavani podobnych vzoriek; pri tom by mal mat na zreteli, Ze ich presnost sa bude precvicovanim zlepsovat.

Degustdtori musia konat ako skuto¢ni zmyslovi pozorovatelia, nesmi sa nechat ovplyvnit vlastnymi preferenciami
a musia oznamovat jedine vnemy, ktoré pocituji. Z uvedeného dovodu musia vzidy pracovat v tichosti,
uvolnenym a nendhlivym spdsobom, pricom musia ¢o mozno najstistredenejie zamerat svoju vnemovii pozor-
nost na vzorku, ktort degustuji.

Pri kazdej skiiske sa vyZzaduje pritomnost 8 az 12 degustdtorov, hoci je vhodné mat v rezerve niekolkych dalsich
degustdtorov pre pripadnti nepritomnost.
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8.2.

8.3.

8.4.

9.1.
9.1.1.

PODMIENKY DEGUSTACIE
Podivanie vzorky
Vzorka oleja na analyzu sa poddva v normalizovanych pohdroch na degustdciu v silade s normou IOC|T.20/Doc.

¢. 5, ,Pohdr na degustdciu oleja“.

Pohdr musi obsahovat od 14 do 16 ml oleja, resp. od 12,8 do 14,6 g, ak sa vzorky majt vézit, a prikryje sa
hodinovym sklickom.

Jednotlivé pohdre sa oznacuji ndhodne zvolenymi kédmi skladajicimi sa z cisel alebo z kombindcie pismen
a Cisel. Oznacenie kddom nesmie zanechat nijaky zdpach.
Degustécia a teplota vzorky

Vzorky oleja ur¢ené na degusticiu sa pocas celej degusticie v pohdroch udrziavaji pri teplote 28 °C 2 °C. Této
teplota bola stanovend, lebo pri izbovej teplote sa l'ahsie urcuji organoleptické rozdiely, ako aj preto, Ze pri nizsich
teplotdch aromatické uhlovodiky charakteristické pre tieto oleje nedostatocne prchaji, zatial ¢o vyssie teploty vedi
k tvorbe prchavych zlicenin charakteristickych pre zahrievané oleje. Pozri normu IOC/T.20/Doc. ¢. 5, ,Pohdr na
degustdciu oleja“, pokial ide o metddu, ktord sa ma pouzit na zohrievanie vzoriek v pohari.

Teplota v testovacej miestnosti musi byt od 20 ° do 25 °C (pozri IOC/T.20/Doc. €. 6).

Cas degusticie
Najlepsi ¢as na degustaciu olejov je rdno. Je dokdzané, Ze existujii obdobia optimélneho vnimania chuti a ¢uchu

pocas dia. Cuchovd a chufovi citlivost narastd pred jedlom, zatial ¢o po ifiom klesd.

Pri zohladiiovani tohto faktoru by sa vSak nemalo zachddzat do krajnosti, kedZe hlad moze degustdtorov rozptylit
a znizit tak ich posudzovacie schopnosti. Preto sa odporica degustdciu uskutociiovat medzi desiatou hodinou rdno
a poludnim.

Degustitori: v§eobecné pravidld profesiondlnej etiky

Pocas vykonu tloh degustdtora sa uplatiiuji tieto odportcania:

Potom, ¢o predseda poroty vyzve degustitorov, aby sa zdcastnili na organoleptickom teste, mali by sa dostavit vo
vopred stanovenom Case a dodrziavat tieto pravidld:

— Aspon 30 mintt pred ¢asom uréenym na degustdciu nesmu fajcit ani pit kdvu.

— Nesm0 pouzivat parfumy, kozmetické pripravky ani mydld, ktorych vona by mohla pretrvat az do casu
degustdcie. Tak Casto, ako je to potrebné, si musia na odstrinenie akejkolvek vone alebo zdpachu umyvat
ruky, priom pouZivaji neparfumované mydlo, ktoré musia dokonale zmyt, a ruky si ndsledne musia osusit.

— Aspor jednu hodinu pred zaciatkom degustdcie nesmi jest.

— Ak sa degustdtori necitia v dobrej fyzickej kondicii, najméd ak md tento stav vplyv na cuchové alebo chutové
vnimanie, alebo ak st v akomkolvek psychickom stave, ktory im nedovoluje ststredit sa na pricu, musia sa
zdrzat degustdcie a ndlezite informovat predsedu poroty.

— Ak degustétori splnili vietky uvedené podmienky, potichu a disciplinovane zaujmud miesto v kabinke, ktord im
bola pridelena.

— Pozorne si precitaji instrukcie uvedené na profilovom hirku a vzorku zacént posudzovat az vtedy, ked sa
tplne pripraveni vykonat pridelend dlohu (uvolnene a nendhlivo). V pripade pochybnosti by sa degustitori
mali v stikrom{ obrétit na predsedu poroty.

— Pridelené dlohy musia vykondvat potichu.
— Cely ¢as musia mat vypnuty mobilny telefén, aby sa nerozptylovali a nerusili kolegov pri préci.

POSTUP ORGANOLEPTICKEHO HODNOTENIA A KLASIFIKACIE PANENSKEHO OLIVOVEHO OLEJA
Technika degusticie

Degustatori zdvihnt pohdr, pricom ho drzia zakryty hodinovym sklickom a mierne nakloneny, a za¢ni nim
v tejto polohe otdcat tak, aby sa ¢o najviac navlhéili vndtorné strany. Hned po skonceni tejto fdzy odstrdnia
hodinové sklicko a ovoniavajii vzorku pomalymi a hlbokymi nddychmi, aby postdili olej. Ovoniavanie by nemalo
trvat dlhsie ako 30 sekiind. Ak v danom case nedospeji k rozhodnutiu, mali by si pred dalsim skdanim urobit
mald prestavku.
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9.1.2.

9.2.

9.3.

9.4.

Po vykonani cuchového testu degustdtori postdia chut, teda celkovy(-é) retronazélny(-e) ¢uchovy(-€), chutovy(-é)
a taktilny(-€) vnemy. S tymto cielom si dajii maly dusok oleja, priblizne 3 ml. Je velmi dolezité, aby sa olej rozgiril

po celej Gstnej dutine, od prednej Casti Gst a jazyka pozdlz strdn do zadnej Casti az po podnebie a do hrdla, kedze
intenzita chutovych a taktilnych vnemov je rozdielna v zdvislosti od miesta jazyka, podnebia a hrdla.

Treba zdoraznit, Ze je velmi dolezité, aby sa dostatoéné mnozstvo oleja velmi pomaly rozsirilo na zadni cast
jazyka smerom k podnebiu a hrdlu, pricom degustdtor sa ststreduje na poradie, v ktorom sa objavi horkost
a Stiplavost. V opacnom pripade sa moze v pripade niektorych olejov stat, Ze obidva tieto vnemy uniknd
pozornosti, alebo Ze horkost sa zastrie Stiplavostou.

Krétke, za sebou nasledujiice nddychy vhanajice vzduch cez tsta nielen umoznia degustatorovi rozptylit vzorku po
celych tstach, ale aj vnimat prchavé aromatické uhlovodiky cez zadnd Cast nosa vynitenym pouZitim tohto
kandlu.

Malo by sa zohladnit aj taktilné vnimanie Stiplavosti. Na tento ucel je vhodné olej prehltnat.

Odportca sa, aby sa pri organoleptickom hodnoteni panenského olivového oleja posudzovali v kazdej skiiske
maximalne STYRI VZORKY a aby sa uskuto¢nili maximélne tri skiisky za def, a tak sa zabrénilo kontrastnému
t¢inku, ktory by mohol vzniknit, ak by sa vzorky ochutndvali bezprostredne jedna za druhou.

KedZe za sebou nasledujiice ochutndvanie vedie k tinave alebo strate citlivosti sposobenym predchddzajiicimi
vzorkami, je potrebné vhodnym sposobom odstranit z tst zvysky olivového oleja z predchddzajiiceho hodnotenia.

Odportca sa pouzit maly kisok jablka, ktoré sa po pozuvani vypluje do odplivadla. Nésledne sa tsta vyplachnu
malym mnoZstvom vody izbovej teploty. Medzi koncom jednej skusky a zaciatkom dalSej md uplyndt najmenej
15 mindt.

Pouzitie profilového hirku degustitormi

Profilovy hdrok, ktory majii pouzit degustdtori, sa nachddza na obrdzku 1 tejto prilohy.

Kazdy degustdtor v porote ovonia a potom ochutnd (') posudzovany olej. Degustdtori ndsledne uvedd na 10-cm
stupnici v profilovom harku intenzitu, s akou vnimajui kazdy z negativnych a pozitivnych atribatov.

Ak degustdtori vnimajt akékolvek negativne atribtity neuvedené v oddiele 4, zaznamenajt ich v polozke ,ostatné®,
pricom pouziji termin alebo terminy, ktoré atribity najpresnejsie opisuj.

Pouzitie ddajov predsedami poroty

Predseda poroty zozbiera profilové hirky vyplnené jednotlivymi degustitormi a skontroluje intenzitu zazname-
nand pri jednotlivych atribatoch. Ak zisti akikolvek anomdliu, vyzve degustdtora, aby svoj profilovy hdrok
zrevidoval a v pripade potreby skisku zopakoval.

Predseda poroty zadd tdaje z hodnotenia ziskané od jednotlivych ¢lenov poroty do pocitacového programu
podobného tomu, ktory stanovuje norma I0C/T.20/Doc. ¢. 15) na ucely Statistického vypoctu vysledkov analyzy
na zdklade vypoctu ich medidnu (pozri oddiel 9.4 a dodatok k tejto prilohe). Udaje tykajtce sa danej vzorky sa
zaznamenajii na matici z deviatich stlpcov, ktoré zodpovedaji deviatim organoleptickym vlastnostiam a z n riad-
kov, ktoré zodpovedaji n poctu ¢lenov poroty.

Ak aspon 50 % c¢lenov poroty zaznamend vnimany defektor do polozky ,ostatné“, predseda poroty vypocita
medidn tohto defektoru a vykond prislusnd Klasifikdciu.

Hodnota robustného variatného koeficientu, ktory vyjadruje klasifikiciu (defektor s najsilnejSou intenzitou a atri-
bitom ovocnosti), musi byt nizsia alebo rovnd 20 %.

V opacnom pripade musi predseda poroty hodnotenie konkrétnej vzorky zopakovat pri inej skiske.

Ak k takejto situdcii dochddza ¢asto, odporica sa, aby predseda poroty poskytol degustitorom osobitnt dodatoént
odbornd pripravu (IOC|T.20/Doc. ¢. 14, cast 5) a posudil vykonnost poroty na zdklade indexu opakovatelnosti
a indexu odchylky (IOC/T.20/Doc. ¢. 14, Cast 6).

Klasifikicia oleja

Olej sa klasifikuje do niektorej z dalej uvedenych kategérii podla medidnu defektorov a medidnu atribdtu ovoc-
nosti. Medidn defektorov sa vymedzuje ako medidn defektoru vnimaného s najvacSou intenzitou. Medidn defek-
torov a medidn atribitu ovocnosti sa uvddzaji s presnostou na jedno desatinné ¢islo.

(") Ak pri priamom ovoniavani zaznamenaji, Ze niektory z negativnych atribiitov je extrémne intenzivny, olej nemusia ochutndvat, a v

tom pripade zaznamenaji tto vynimocni okolnost na profilovy harok.
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Olej sa zaraduje na zdklade porovnania hodnoty medidnu defektorov a medidnu atribiitu ovocnosti s dalej
uvedenymi referenénymi intervalmi. Pri stanovovani hranic tychto intervalov sa zohladnila chybnost metddy,
a preto sa tieto hranice povazuji za absoldtne. Pocitatové programy umoziuji vizudlne zobrazenie klasifikdcie
vo forme tabulky alebo grafu.

a) Extra panensky olivovy olej: medidn defektorov je 0 a medidn atribtitu ovocnosti je vyssi ako 0;

b) Panensky olivovy olej: medidn defektorov je vyssi ako 0, ale nie vy$si ako 3,5 a medidn atribtu ovocnosti je
vyssi ako O;

¢) Lampantovy olivovy olej: medidn defektoru je vyssi ako 3,5, alebo medidn defektoru je nizi alebo rovny 3,5
a medidn ovocnosti je rovny 0.

Pozndmka 1:

Ak je medidn atribitu horky afalebo atribttu Stiplavy vyssi ako 5,0, predseda poroty tito skutocnost uvedie do
protokolu o skuske.

Obrdzok 1
PROFILOVY HAROK PANENSKEHO OLIVOVEHO OLEJA

Intenzita vnimania defektorov

Stuchnuty/po kalovych usadeni-
nach (¥)

Zatuchnuty/vlhky/zemity (*)

Vinovy/octovy
kysly/kyslasty (*)

Po omrznutych olivich

(po vlhkom dreve)

Zozltnuty

Dalgie negativne atribiity:

Deskriptor: Kovovy [] Po sene [] Po larvich [ Drsny []
Slany [ Prehriaty alebo pripaleny [] Po rastlinnych $tavach ]
Esparto [] Po uhorkdch [ Mastny []

(*) Nehodiace sa preskrtnite.

Intenzita vnimania pozitivnych atribiitov

Ovocny
Zeleny [] Zrely
Horky
Stiplavy
Meno degustdtora: Kéd degustdtora:
Kéd vzorky: Podpis:
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Dodatok

Metdéda vypoctu medidnu a intervaly spolahlivosti

Medidn
Me=[p(X<x,) <V AN pX=<x,) =¥

Medidn je definovany ako redlne ¢islo X,,, ktoré charakterizuje skutocnost, ze pravdepodobnost (p) toho, ze hodnoty
rozdelenia (X) st nizsie ako toto &islo (X,,), je nizsia alebo rovnd 0,5, a zdroven pravdepodobnost (p) toho, Ze hodnoty
rozdelenia (X) st niZsie alebo rovné X, je vyssia alebo rovnd 0,5. Podla praktickejsej definicie je medidn je 50. percentil
rozdelenia ¢isel vo vzostupnom poradi. Jednoduchsie povedané, ide o prostrednti hodnotu usporiadaného stiboru nepar-
nych ¢isel alebo priemer dvoch prostrednych hodnét usporiadaného stiboru parnych ¢isel.

Robustnd Standardnd odchylka

Aby sa zostavil spolahlivy odhad variability okolo strednej hodnoty, je potrebné pouzit robustnt Standardnt odchylku
podla Stuarta a Kendalla (4). Vzorec uddva asymptoticki robustnt $tandardnd odchylku, t. j. robustny odhad variability
posudzovanych ddajov, kde N je pocet pozorovani a IQR je medzikvartilové rozpitie, ktoré zahffia presne 50 % pripadov
daného rozdelenia pravdepodobnosti:

. 125xIQR
§f =——mmm—
1,35 x VN

Pri vypocte medzikvartilového rozpitia sa vypocitava velkost rozdielu medzi 75. a 25. percentilom.
IQR = 75. percentil — 25.percentil

Percentil je hodnota X, ktorti charakterizuje skutocnost, Ze pravdepodobnost (p) toho, Ze hodnoty rozdelenia st nizsie
ako X,,, je nizsia ako konkrétna stotina alebo sa jej rovnd, a zdroveii pravdepodobnost (p) toho, Ze hodnoty rozdelenia st
nizdie alebo rovné X, je vy3sia ako konkrétna stotina alebo sa jej rovnd. Stotina uddva vybrany fraktil rozdelenia.

V pripade medidnu sa rovnd 50/100.

percentil = [p (X < x,) < % AP(X < %) ﬁ”ﬁ]

V praxi predstavuje percentil hodnotu rozdelenia, ktord zodpovedd urcitej ploche vyznacenej od krivky rozdelenia alebo
hustoty. Napriklad 25. percentil predstavuje hodnotu rozdelenia zodpovedajicu ploche, ktord sa rovnd 0,25 alebo
25/100.

Pri tejto metdde sa percentily vypocitavaji na zdklade redlnych hodnot, ktoré sa vyskytuju v matici Gdajov (postup
vypoctu percentilov).
Robustny variaény koeficient (%)

CVr% predstavuje Cisté islo, ktoré uddva percento variability analyzovaného stiboru &isel. Z tohto dévodu je velmi
uzito¢ny na overenie spolahlivosti ¢lenov poroty.

*

N
,=—x 100
v, MeX

95 % intervaly spolahlivosti medidnu

95% intervaly spolahlivosti (hodnota chyby prvého druhu sa rovnd 0,05 alebo 5 %) predstavujii interval, v ktorom by
hodnota medidnu mohla kolisat za predpokladu, Ze by bolo mozné skiisanie donekonecna opakovat. V praxi uddva
interval variability skasky za prijatych prevddzkovych podmienok vychddzajic z predpokladu, ze skasku je mozné
velakrdt opakovat. Rovnako ako v pripade CV1%, interval je uzito¢ny pri hodnoteni spolahlivosti skisky.

Clyper = Me + (c % ")
Clipwy =Me — (c x5s)

kde C = 1,96 pre 95 % interval spolahlivosti.

Priklad vypoctového hdrku je uvedeny v prilohe I normy IOC/T 20/Doc. &. 15.
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PRILOHA VI
,PRILOHA XXa

METODA ZISTOVANIA CUDZICH OLEJOV V OLIVOVYCH OLEJOCH

ROZSAH POSOBNOSTI

Tato met6da sa pouziva na zistovanie pritomnosti cudzich rastlinnych olejov v olivovych olejoch. Rastlinné oleje
s vysokym obsahom kyseliny linolovej (séjovy, repkovy, slnecnicovy atd.) a rastlinné oleje s vysokym obsahom
kyseliny olejovej, ako st lieskovo orieskovy olej, slnecnicovy olej so zvysenym obsahom kyseliny olejovej a olej
z olivovych vyliskov, mozno v olivovych olejoch zistit. Zistend troven zévisi od druhu cudzicho oleja a odrody
oliv. V pripade lieskovo orieskového oleja mozno bezne zistit 5 az 15 %. Uvedenou metédou nemozno zistit druh
cudzieho oleja, dd sa nim urcit iba to, ¢i je olivovy olej pravy alebo nie.

PODSTATA METODY

Olej sa vycisti metédou extrakcie tuhou fazou (SPE) pomocou silikagélovych patrénov. Zlozenie triacylglycerolov
(TAG) sa stanovi kvapalinovou chromatografiou na reverznych fézach s vysokym rozliSenim a pouZitim refrak-
tometrického detektora a propionitrilu ako mobilnej fizy. Metylestery mastnych kyselin (FAME) sa pripravia
z vycisteného oleja metyldciou studenym roztokom KOH v metanole (priloha X B) a ndsledne sa estery analyzuji
kapildrnou plynovou chromatografiou s pouzitim vysokopoldrnych kolén (priloha X A). Teoretické zloZenie
triacylglycerolov sa vypocita zo zloZenia mastnych kyselin prostrednictvom pocitacového programu za pred-
pokladu 1,3-ndhodného a 2-néhodného rozdelenia mastnych kyselin v triacylglycerole s obmedzeniami v pripade
nasytenych mastnych kyselin na pozicii 2. Metéda vypoctu je upravenym postupom opisanym v prilohe XVIIL
Z teoretickych a experimentalnych (pomocou HPLC) zloZen{ triacylglycerolov sa vypocita nickolko matematickych
algoritmov a vysledné hodnoty sa porovnaji s hodnotami uvedenymi v databdze, ktord bola vybudovand z pravych
olivovych olejov.

MATERIAL A CINIDLA

Cistenie oleja

. 25 ml kénické banky.

. 5 ml skiimavky so zdvitom a uzdverom s PTFE spojmi.

. Silikagélové patrény 1 g (6 ml) na extrakciu tuhou fizou (napr. od firmy Waters, Massachusetts, USA).
. n-hexdn, analytickej Cistoty

. Zmes rozpustadla n-hexan/dietyléter (v pomere 87:13, V[V)

. N-heptdn, analytickej Cistoty.

. Acetén, analytickej Cistoty.

Analyza triacylglycerolov pomocou HPLC
Mikrostriekacky (50 pL) a ihly na dédvkovanie do HPLC.

Propionitril, najvy3sej Cistoty alebo HPLC distoty (napr. od firmy ROMIL, Cambridge, United Kingdom). PouzZije sa
ako mobilnd fiza.

Koléna pre HPLC (25 cm x 4 mm vndtorny priemer), naplnend fizou RP-18 (4 pm rozmer Castic).

Priprava metylesterov mastnych kyselin

(pozri prilohu X B)

. Metanol s obsahom vody najviac 0,5 %.
. Heptén, analytickej Cistoty.
. 2 normdlny metanolovy roztok hydroxidu draselného. 1,1 g hydroxidu draselného sa rozpusti v 10 ml metanolu.

. 5 ml skiimavky so zdvitom a uzdverom s PTFE spojmi.

Analyza FAME plynovou chromatografiou.

(Pozri met6du stanovovania trans-nenasytenych mastnych kyselin kapildrnou plynovou chromatografiou uvedenou
v prilohe X A).

Mikrostriekacky (5 pL) a ihly na ddvkovanie do GC.

Vodik alebo hélium ako nosny plyn.
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3.4.3.

3.4.4.

3.4.5.

4.4.

4.4.1.

4.4.2.

4.4.3.

4.4.4.

4.5.

5.1.

5.2.

Vodik a kyslik pre FID detektor.

Dusik alebo hélium ako pomocny nosny plyn.

Kapildrna koléna z taveného kremena (50 — 60 m x 0,25 — 0,30 mm vnttorny priemer) s nanesenou fazou
kyanopropylpolysiloxdnu alebo kyanopropylfenylsiloxdnu (SP-2380 alebo podobne), pricom ide o film s hribkou
0,20 — 0,25 pm.

LABORATORNA TECHNIKA

Vékuové zariadenie na extrakciu tuhou fazou.
Rota¢nd odparka.

Pristroj HPLC zloZeny z:

. odplynovaca pre mobilnd fazu,
. ventilu dévkovaca Rheodyne s 10 pL sluckou,
. jednotky vysokotlakového cerpadla,

. termostatickej susicky pre HPLC kolénu s moznostou udrziavat teplotu nizsiu ako je teplota okolia (15 — 20 °C)

(napr. typu Peltier),

. refraktometrického detektora,

. systému ziskavania digitdlnych ddajov s integraénym programom.

Zariadenie na kapildrnu plynovi chromatografiu opisané v prilohe X A vybavené:
injektorom s delicom,

plamenovoionizaénym detektorom (FID),

susickou s programovatelnou teplotou,

systémom ziskavania digitdlnych ddajov s integranym programom.

Potita¢ s programom Microsoft EXCEL.

POSTUP ANALYZY
Cistenie oleja

Silikagélova patréna SPE sa umiestni do vdkuového eluéného zariadenia a vo vdkuu sa premyje 6 ml hexdnu.
Vidkuum sa uvolni, aby sa predislo vysuSeniu kolény a pod patrénu sa umiestni konickd banka. Roztok oleja
(priblizne 0,12 g) v 0,5 ml hexdnu sa zavedie do kolény a po prechode cez kolénu sa ndsledne nechd vo vikuu
eluovat pomocou 10 ml zmesi rozpustadiel (podla bodu 3.1.5) hexdn-dietyléter (87:13 V/V). Eluované rozpustadlo
sa homogenizuje a asi polovica jeho objemu sa preleje do druhej konickej banky. Oba roztoky sa oddelene
nechaji odparit do sucha v rotanom odparovaci za zniZeného tlaku pri izbovej teplote. Na tcely analyzy
triacylglycerolu sa jeden zvy$ok rozpusti v 1 ml aceténu (pozri prvy odsek bodu 5.2) a naleje do 5 ml skiimavky
so zdvitom. Druhy zvySok sa rozpusti v 1 ml n-heptdnu a naleje sa do druhej 5 ml skimavky so zdvitom na
pripravu metylesterov mastnych kyselin.

Pozndmka: Cistenie oleja sa moze uskutoénit pomocou kolény so silikagélom, ako sa uvddza v metéde 2.507 od
IUPAC.

Analyza triacylglycerolov pomocou HPLC

HPLC systém sa nastavi, teplota kolony sa udrziava na 20 °C, pricom sa ako mobilnd fiza pouZiva propionitril
s prietokom of 0,6 ml/min. Po ustdleni zdkladnej linie sa naddvkuje rozpustadlo. V pripade, Ze sa zdkladnd linia
zdd nestdla v oblasti 12 az 25 min., na rozpustenie vzorky sa pouZije iny druh aceténu alebo zmes propionitril/
acetén (25:75).

Pozndmka: Niektoré druhy acetonu sposobuji nestdlost zdkladnej linie v uvedenej oblasti.
Nadavkuje sa 10 pl alikvotnej casti roztoku cisteného oleja v aceténe (5 %). Analyza prebieha priblizne 60 min.
Teplota susicky afalebo prietok sa musia upravit tak, aby bol vysledny chromatogram podobny chromatogramu

zobrazenému na obr. 1, na ktorom trilinolein (pik 1) eluuje pri 15,5 min. a medzi pdrmi LLL/OLLn (piky 1 a 2)
a OLL/OOLn (piky 4 a 5) je dobré rozlisenie.

Vyska piku 2 (OLLn+PoLL) musi dosiahnut aspori 3 % celého rozsahu.
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5.3.

5.4.

6.2.

Priprava metylesterov mastnych kyselin

K roztoku cisteného oleja v 1 ml n-heptdnu sa pridd 0,1 ml 2 normélneho metanolového roztoku hydroxidu
draselného. Skimavka sa zaskrutkuje a uzdver sa utiahne. Skiimavka sa silno pretrepdva 15 sekind a potom sa
nechd odstdf, kym sa nevytvoria vrstvy a vrchnd vrstva sa nevyciri (5 min.). Roztok n-heptdnu je tym pripraveny
na dévkovanie do plynového chromatografu. Roztok mozno nechat pri izbovej teplote najviac pocas 12 hodin.

Analyza metylesterov mastnych kyselin pomocou GC

Musi sa pouzit postup opisany v metdde pre stanovovanie trans-nenasytenych mastnych kyselin (pozri prilohu
X A).

Pec systému GC sa nastavi na teplotu 165 °C. Odporticand teplota pece je izotermdlna pri 165 °C pocas 10 min.
a ndsledne stipa na 200 °C rychlostou 1,5 °C/min. Na minimalizovanie tvorby trans-mastnych kyselin (pozri
prilohu X A) sa odporica teplota injektora medzi 220 °C a 250 °C. Teplota detektora je 250 °C. Vodik alebo
hélium sa musia pouzit ako nosné plyny na vstupe do kolény pri tlaku priblizne 130 kPa. Objem ndstreku 1pL
v rezime s delenym ndstrekom.

Musi sa dosiahnut profil GC podobny profilu zobrazenému na obr. 2. Osobitnd pozornost sa musi venovat
rozli$eniu medzi C18:3 a C20:1 (pik pre C18:3 sa musi objavit pred pikom pre C20:1). Na dosiahnutie tychto
podmienok sa musi optimalizovat pociatocnd teplota afalebo tlak na zaciatku kolény. Aby sa minimalizovala
diskrimindcia kyseliny palmitovej a palmitoolejovej, podmienky injektora (teplota, deliaci pomer a objem néstreku)
sa upravia.

Vyska piku pre C20:0 musi dosiahnut asi 20 % celého rozsahu, aby sa trans-izoméry mohli kvantifikovat. Ak sa
pik pre C18:0 zdd deformovany, znizi sa mnozstvo vzorky.

INTEGRACIA CHROMATOGRAFICKYCH PIKOV
HPLC chromatogram

Na obrdzku 1 je zobrazeny typicky HPLC chromatogram triacylglycerolov ¢isteného olivového oleja. Na vykonanie
integracie pikov sa musia sledovat tri zékladné linie: prvd medzi pociatkom piku 1 a koncom piku 3; druhd medzi
pociatkom piku 4 a sedlom pred pikom 8; tretia medzi sedlom pred pikom 8 a koncom piku 18.

Celkové plocha je sictom ploch vietkych pikov (urcenych aj neurcenych) od piku 1 po pik 18. Percentudlne
zastiipenie kazdého piku je dané vztahom

TAG, (%) = 100 (A, + Aq)
Percentudlne hodnoty sa musia uvddzat na dve desatinné miesta.
GC chromatogram

Na obrdzku 2 je zobrazeny GC chromatogram alkylesterov mastnych kyselin ziskany z cisteného olivového oleja.
Musi sa vypocitat percentudlne zastdpenie tychto mastnych kyselin:

palmitovej; P (C16:0) = metylester + etylester

stearovej; S (C18:0) = metylester

palmitoolejovej; Po (C16:1) = sucet metylesterov oboch cis-izomérov

olejovej; O (C181) = sGcet metylesterov oboch cis-izomérov + etylester + trans-izoméry
linolovej; L (C18:2) = metylestert etylester + trans-izoméry

linolénovej; Ln (C18:3) = metylester + trans-izoméry

ikozdnovej; A (C20:0) = metylester

eikosenovej (gondoovej); G (C20:1) metylester

Etylester a estery trans-izomérov mozu v GC chromatograme chybat.

Celkové plocha (AT) je stictom ploch vsetkych pikov v chromatograme od C14:0 po C24:0, okrem piku zodpo-
vedajiicemu skvalénu. Percentudlne zastdpenie kazdého piku sa vypocita takto:

FA, (%) = 100 (A, + Ay
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Vysledky sa musia uviest na dve desatinné miesta.

Pri vypoctoch pomocou pocitacového programu, nie je nutné urobif normalizaény prevod na 100, pretoze sa
uskuto¢ni automaticky.

Obrdzok 1

HPLC chromatogram TAG extrapanenského olivového oleja ,,Chamlali. Hlavné zlozky chromatografic-
kych pikov
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(1) LLL; (2) OLLn+PoLL; (3) PLLn; (4) OLL; (5) OOLn+PoOL;
(6) PLL+PoPoO; (7) POLn+PPoPo+PPoL; (8) OOL+LnPP; (9) PoOO;
(10) SLL+PLO; (11) PoOP+SPoL+SOLn+SPoPo; (12) PLP;
(13) OOO+PoPP; (14) SOL; (15) POO; (16) POP; (17) SOO;
(18) POS+SLS.
Tabulka 1

Udaje o opakovatelnosti stanovovania TAG extra panenského olivového oleja pomocou HPLC pri teplote
kolény 20 °C a s pouzitim propionitrilu ako mobilnej fizy

Vzorka 1 Vzorka 2 Vzorka 3 Vzorka 4 Vzorka 5
HPLC s & & & 5
R e 5 € 5 = 5 £ 5 € 5 g
5 a 5 a 5 =} 5 =} 5 =)
2 a2 2 a2 2 a2 2 a2 2 a2
o) =4 [-o) -4 o -4 o [~ A~ -4
1 LLL 0,020 [ 7,23 | 0,066 | 5,18 | 0,095 | 4,10 | 0,113 | 0,95 0,34 [ 1,05

42 2 OLLn+ PoLL 0,085 7,44 0,24 1,78 | 0,26 | 2,25 0,35 2,02| 050 2,83

3 PLLn 0,023 115,74 0,039 | 5,51 | 0,057 | 5,62 | 0,082 | 4,35 0,12 6,15

4 OLL 0,47 1,52 1,53 0,42 2,621 0,98 3,35 ( 1,05 4,37 1,13

5 OOLn+ PoOL 1,07 | 2,01 1,54 | 0,46 | 1,61 0,71 1,72 | 1,07 | 1,77 | 2,40

| 6 Pt PoPoO | 011 |1286 | 024 437 | 065] 132 135|073 | 228 1,24
POLn+
7| bpobor ppoL | 042 | 511 | 049 ] 289 | 055|201 | 085|183 | 109 | 196
8 OOL+ LnPP 6,721 0,63 | 879 0,31 | 11,21 | 0,42 | 13,25 0,33 | 15,24 | 0,23
9 | Po0O 124 286 | 149|095 | 1,63] 085 | 212 045| 2521 056
46 |\ 10 |siL+ PLO 2,70 | 0,65 | 405|070 | 602| 065]| 986/ 053 11,53 031
PoOP+ SpoL+
11 0,64 | 442 | 069]302| 079 1,23 1,53] 089 | 1,70 1,66

SOLn+ SpoPo
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Vzorka 1 Vzorka 2 Vzorka 3 Vzorka 4 Vzorka 5
HPLC £ £ & 3 K
FN piky TG P I R - e T O R s
5 =) 5 =) 5 a 5 a 5 a
& =4 & =4 & =4 & =4 & =4
12.+1-| OO0+ PLP+
3 PoPP 49,60 | 0,07 | 48,15 | 0,06 | 42,93 | 0,06 | 33,25 | 0,10 | 24,16 | 0,06
48 14 SOL 0,82 1,72 0,92 | 1,56 1,051 1,32 1,251 1,05 1,60 | 1,77
15 | POO 22,751 0,25 | 21,80 [ 0,20 | 21,05 | 0,30 | 20,36 | 0,35 | 20,17 | 0,14
16 | POP 3,05 ] 0,46 4,56 | 0,42 4,98 | 0,52 5,26 | 0,41 5,57 | 0,38
50 17 | SOO 6,87 | 0,21 | 556 0,33 | 486 0,43 | 4,12 0,72 | 3,09 | 0,69
18 POS+ SLS 1,73 1,23 1,651 1,10 1,54 0,99 1,49 | 1,10 1,41 | 1,00
n = 3 opakovania

RSD, = relativna Standardnd odchylka opakovatelnosti

Obrdzok 2

GC chromatogram alkylesterov mastnych kyselin ziskanych z oleja z olivovych vyliskov
transesterifikiciou studenym roztokom KOH v metanole
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7. ZISTOVANIE CUDZICH OLEJOV V OLIVOVYCH OLEJOCH

Na tcely zistovania cudzich olejov v olivovych olejoch sa metdda vypoctu pomocou porovndvania matematickych
algoritmov s hodnotami uvedenymi v databdze, ktord bola vybudovand z pravych olivovych olejov, uvidza
v prilohe I k norme I0C/T.20/Doc. ¢&. 25.



	Vykonávacie nariadenie Komisie (EÚ) č. 1348/2013 zo 16. decembra 2013, ktorým sa mení nariadenie (EHS) č. 2568/91 o charakteristikách olivového oleja a oleja z olivových zvyškov a o príslušných analytických metódach

