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KOMMISSIONENS FORORDNING (EF) Nr. 640/2008
af 4. juli 2008

om endring af forordning (EQF) nr. 2568/91 om kendetegnene for olivenolie og olie af
olivenpresserester og de i den forbindelse anvendte metoder

KOMMISSIONEN FOR DE EUROPAISKE FALLESSKABER HAR —

under henvisning til traktaten om oprettelse af Det Europaiske
Feellesskab,

under henvisning til Radets forordning (EF) nr. 1234/2007 af
22. oktober 2007 om en falles markedsordning for landbrugs-
produkter og om serlige bestemmelser for visse landbrugspro-
dukter (fusionsmarkedsordningen) (), serlig artikel 113, stk. 1,
litra a), og artikel 121, litra h), ssmmenholdt med artikel 4, og

ud fra felgende betragtninger:

(1) Kommissionens forordning (EQF) nr. 2568/91 af 11. juli
1991 om kendetegnene for olivenolie og olie af oliven-
presserester og de i den forbindelse anvendte metoder (?)
fastsaetter kemiske og organoleptiske kendetegn for
olivenolie og olie af olivenpresserester samt metoder til
vurdering af kendetegnene.

() Ifelge artikel 2, stk. 1, tiende led, i forordning (EF) nr.
2568/91 skal de organoleptiske kendetegn for jomfruolie
bedemmes efter metoden i bilag XII til nevnte forord-
ning.

) I november 2007 vedtog Det Internationale Oliven-
olierdd (COI) en revideret metode for organoleptisk
vurdering af jomfruolier. Den reviderede metode omfatter
en ajourfering af beskrivelserne af jomfruoliers positive
og negative egenskaber og beskrivelsen af metoden. Den
omfatter ogsd en endring af maksimumsgraensen for
opfattelse af mangler i en jomfruolie.

(4 COrs reviderede metode for organoleptisk vurdering af
jomfruolier fastsetter desuden betingelser for den frivil-
lige angivelse pa etiketter af visse ord og udtryk for
jomfruoliers organoleptiske kendetegn. Det ber fast-
saettes, at panellederne kan attestere, at jomfruolier
opfylder definitionerne for anvendelse af sddanne ord
og udtryk.

(5)  Forordning (EQF) nr. 256891 ber derfor andres.

(6)  Foranstaltningerne i denne forordning er i overensstem-
melse med udtalelse fra Forvaltningskomitéen for Den
Felles Markedsordning for Landbrugsprodukter —

UDSTEDT FOLGENDE FORORDNING:
Attikel 1
[ forordning (EQF) nr. 2568/91 foretages folgende endringer:

1) I tabellen i bilag I, i ellevte kolonne (»Organoleptisk vurde-
ring Medianen for mangler (Md)«), @ndres »2,5« til »3,5¢ i
anden linje, tredje linje og fodnote 2.

2) Bilag XII affattes som angivet i bilaget til narverende forord-
ning.

Artikel 2

Denne forordning treeder i kraft pd syvendedagen efter offent-
liggorelsen i Den Europeeiske Unions Tidende.

Den anvendes fra den 1. oktober 2008.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og galder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfardiget i Bruxelles, den 4. juli 2008.

(") EUT L 299 af 16.11.2007, s. 1. Senest endret ved Kommissionens
forordning (EF) nr. 510/2008 (EUT L 149 af 7.6.2008, s. 61).

(®) EFT L 248 af 5.9.1991, s. 1. Senest @ndret ved forordning (EF) nr.
702/2007 (EUT L 161 af 22.6.2007, s. 11).

Pd Kommissionens vegne
Mariann FISCHER BOEL
Medlem af Kommissionen
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3.1.

3.2.

BILAG

»BILAG XII

DET INTERNATIONALE OLIVENOLIERADS METODE TIL ORGANOLEPTISK VURDERING AF
JOMFRUOLIER

FORMAL OG ANVENDELSESOMRADE

Metoden er baseret pa Det Internationale Olivenolierdds afgerelse nr. DEC-21/95-V[2007 af 16. november 2007 om
den reviderede metode for organoleptisk vurdering af jomfruolier. Formalet med metoden er at fastlegge proceduren
for vurdering af jomfruoliers organoleptiske kendetegn, jf. punkt 1 i bilag XVI til forordning (EF) nr. 1234/2007, og
at fastlegge metoden til Klassifikation af jomfruolie pd grundlag af sidanne kendetegn. Metoden omfatter ogsd
angivelser til frivillig meerkning.

Den beskrevne metode er kun anvendelig til klassifikation og markning af jomfruolier i forhold til de opfattede
manglers intensitet, den frugtagtige karakter og andre positive egenskaber, der bestemmes af en gruppe udvalgte og
optraenede smagere, der er nedsat som et panel.

GENERELT

Hvad den almindelige grundordliste, provelokale, glas til oliesmagning og alle andre spergsmal i forbindelse med
denne metode angdr, henvises der til de forskrifter, som er fastsat af Det Internationale Olivenolierdd, herunder
navnlig afgerelse nr. DEC-21/95-V[2007 af 16. november 2007 om den reviderede metode for organoleptisk
vurdering af jomfruolie.

SZARLIG ORDLISTE

Positive egenskaber

Frugtagtig: en rakke duftfornemmelser, der afhanger af olivensort og kendetegn for en olie, som er udvundet af

sunde og friske, gronne eller modne frugter, og som fornemmes direkte ogfeller retronasalt.

Egenskaben Frugtagtig suppleres med gron, hvis duftfornemmelserne minder om duftfornemmelserne af gronne
frugter, der er karakteristiske for olie af grenne frugter.

Egenskaben Frugtagtig suppleres med moden, hvis duftfornemmelserne minder om duftfornemmelserne af modne
frugter, der er karakteristiske for olie af gronne og modne frugter.

Bitter: karakteristisk smag af olie, der er udvundet af gronne oliven eller oliven, der er lige ved at skifte farve, som
opfattes af de bagerformede papiller, der danner tunge-V'et.

Skarp: en prikkende fornemmelse, der er karakteristisk for olier, som er udvundet i produktionsarets begyndelse isar
af endnu grenne oliven, og som kan opfattes i hele mundhulen og navnlig i svelget.
Negative egenskaber

Muggen/bundfald: karakteristisk flavour ved olie, som er udvundet af oliven, der har varet opbevaret i bunker eller
oplagret pé vilkar, som har medfort et fremskredet stadium af anaerob forgering, eller olien har veret i kontakt med
dekanteret bundfald, som ogsd har gennemgdet en anaerob forgering i bunker eller tanke.

Mug-fugt: karakteristisk flavour ved olie udvundet af oliven, hvori svampe og ger har udviklet sig, fordi de har veret
opbevaret i flere dage i fugtige omgivelser.

Vinagtig-eddikeagtig/sur-syrlig: karakteristisk flavour ved visse olier, som minder om vin eller eddike. Den skyldes
hovedsagelig en aerob forgaring af oliven eller rester af olivenpasta i matter, der ikke er blevet korrekt afvasket, sa
der dannes eddikesyre, ethylacetat og ethanol.

Metallisk: flavour, der minder om metal. Karakteristisk for olie, der har veeret i langvarig kontakt med metaloverflader
under knusning, blanding, presning eller opbevaring.

Harsk: flavour ved olie, der har undergdet en oxideringsproces.

Ophedet eller breendt: karakteristisk flavour ved olie, fordrsaget af overdreven ogfeller langvarig opvarmning under
bearbejdningen, iseer ndr pastaen blandes termisk, hvis det gores under uegnede betingelser.

Ho-tree: karakteristisk flavour ved visse olier, der er udvundet af terre oliven.
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Grov: tyk, pastaagtig fornemmelse, som visse gamle olier giver i munden.

Fedtet: flavour ved olie, der minder om jordolie, fedt eller mineralsk olie.

Frugtvand: flavour, som olien fir som felge af langvarig kontakt med forgaret grensagsvand.
Saltlage: flavour ved olie, der er udvundet af oliven, som har vearet konserveret i saltlage.

Esparto: karakteristisk flavour ved olie, der er udvundet af oliven, som er presset i nye matter af espartogres.
Lugten/smagen kan vere forskellig, alt efter om matterne er lavet af gront eller torret espartogres.

Jordet: flavour ved olie, der er udvundet af oliven, som er opsamlet med jord eller mudder pa overfladen, og som ikke
er blevet vasket.

Larvebefeengt: flavour ved olie, der er udvundet af oliven, som har veret hardt angrebet af larver af olivenfluen
(Bactrocera oleae).

Agurk: karakteristisk flavour, der fremkommer, ndr en olie har veret pakket hermetisk i for lang tid, iser i
blikbeholdere, og som tilskrives dannelsen af 2,6-nonadienal.

Vadt tree: karakteristisk flavour ved olier, der er udvundet af oliven, som har varet udsat for frost pa treeet.

3.3. Frivillig anvendelse ord og udtryk pa etiketter

Panellederen kan pa anmodning herom attestere, at de bedemte olier opfylder de definitioner og intervaller, der
svarer til folgende udtryk og tillegsord i forhold til intensiteten og opfattelsen af egenskaberne:

a) for hver af de positive egenskaber, der er navnt i punkt 3.1 (frugtagtig, i givet fald suppleret med gron eller moden,
skarp og bitter):

i) udtrykket »intens« kan benyttes, hvis medianen for den péagaldende egenskab er pa over 6
i) udtrykket »middel« kan benyttes, hvis medianen for den pagaldende egenskab er pd mellem 3 og 6
iii) udtrykket »let« kan benyttes, hvis medianen for den pigaldende egenskab er pd under 3

iv) de pigaldende egenskaber kan benyttes uden henvisning til de i nr. i), ii) et iii) nevnte tillegsord, hvis
medianen for den pagwldende egenskab er pd 3 og derover

o
=

udtrykket »afbalanceret« kan benyttes om en olie, der ikke er uafbalanceret. Ved ubalance forstas den lugt-, smag-
og bergringsfornemmelse, hvor medianen for egenskaben bitter ogleller medianen for egenskaben skarp er to
points sterre end medianen for egenskaben frugtagtig

¢) udtrykket »mild olie« kan benyttes for en olie, hvor medianen for egenskaben bitter og medianen af egenskaben
skarp er lig med eller mindre end 2.

4. PANEL

Panelet bestdr af en panelleder og 8-12 smagere.

Panellederen skal have gennemgéet en grundig optrening, vare kender og vare kyndig ekspert i de forskellige
olietyper. Han er ansvarlig for panelet og dets tilretteleeggelse og funktion, for prevernes forberedelse, kodning og
prasentation af prover for smagerne samt for indsamling af data og deres statistiske behandling.

Panellederen udvelger smagerne og serger for at optrane dem og kontrollere deres indsats for at sikre sig, at de
opretholder et passende egnethedsniveau.

Smagere, der foretager organoleptisk kontrol af olivenolie, skal udvzalges og optranes i forhold til deres evne til at
skelne mellem prover, der ligner hinanden, i overensstemmelse med Det Internationale Olivenolierdds vejledning om
udvelgelse, optraening og kontrol af kvalificerede jomfruoliesmagere.

Panelerne skal forpligte sig til at deltage i organoleptiske vurderinger pa nationalt plan, EF-plan og internationalt plan
med henblik pd periodisk kontrol og harmonisering af fornemmelseskriterier. De paneler, der er godkendt i henhold
til forordningens artikel 4, stk. 1, skal endvidere hvert dr meddele den pdgaldende medlemsstat alle data om deres
sammensztning og antallet af vurderinger, de har udfert som godkendt panel.
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5.1.

PROCEDURE FOR ORGANOLEPTISK VURDERING OG KLASSIFIKATION
Smagerens anvendelse af profilskemaet
Det profilskema, som smageren skal benytte, er anfort i tilleg A til denne metode.

Hver smager i panelet skal lugte til og derpd smage pd den olie, der skal bedemmes. P4 profilskemaet noterer han
derpa den intensitet, hvormed han opfatter hver enkelt negative og positive egenskab (!). Hvis smageren opfatter den
gronne eller modne karakter af egenskaben frugtagtig, afkrydser han den pdgeldende rubrik pd profilskemaet.

Hvis smageren opfatter negative egenskaber, som ikke er anfort pd profilskemaet, skal han anfere dem i rubrikken
»Andet, idet han benytter det eller de udtryk, som beskriver dem med den sterst mulige praecision af de udtryk, som
er blevet defineret.

5.2. Panellederens anvendelse af data

5.3.

Panellederen indsamler de profilskemaer, som smagerne har udfyldt; han kontrollerer de intensiteter, der er tildelt de
forskellige egenskaber. Konstaterer han en anormalitet, anmoder han smageren om at @ndre sit profilskema og om
nedvendigt gentage forsoget.

Panellederen kan indlase data fra hver smager i et edb-program efter den metode til statistisk beregning af medianen,
der er anfort i tilleg B. Data for en prove registreres pd en matrix bestdende af ni kolonner, der svarer til de ni
sanseegenskaber, og antal linjer svarende til antal smagere i panelet.

Hvis mindst 50 % af panelet anforer en negativ egenskab i rubrikken »andet, skal panellederen beregne medianen for
denne egenskab og den tilsvarende klassifikation.

Panellederen mé kun attestere, at den bedomte olie opfylder betingelserne i punkt 3.3.a., for sd vidt angar ordene
»gron« og »moden, hvis mindst 50 % af panelet angiver at have opfattet den grenne eller modne karakter af

egenskaben frugtagtig.

Hvis der foretages analyser i forbindelse med kontrol af overensstemmelse, gennemfores der et forseg. Hvis der
foretages modanalyser, skal panellederen gennemfore en dobbelt analyse. I tilfeelde af annullerende analyser skal der
gennemfores en tredobbelt vurdering. I sd fald skal medianen beregnes ud fra gennemsnittet af medianerne. Alle
gentagelser af disse analyser skal gennemfores pd serskilte forsog.

Klassifikation af olier

Olien Klassificeres under nedennavnte betegnelser i forhold til medianen for mangler og medianen for egenskaben
frugtagtig. Ved medianen af manglerne forstds medianen af den mangel, der opfattes med den storste intensitet.
Medianen af manglerne og medianen for egenskaben frugtagtig udtrykkes med én decimal, og verdien af den
robuste variationskoefficient for disse mangler skal veere mindre end eller lig med 20 %.

Olien klassificeres ved at sammenligne verdien af medianen af manglerne og medianen af egenskaben frugtagtig med
de referenceintervaller, der er navnt nedenfor. Da gransevaerdien for disse intervaller er fastlagt under hensyn til
metodens fejlmargen, anses de for at vaere absolutte. Med edb-programmer er det muligt at vise klassifikationen i en
tabel med statistiske data eller som grafik.

a) Jomfruolie, ekstra: Medianen af manglerne er lig med 0, og medianen af den frugtagtige karakter er sterre end 0.

b Jomfruolie: Medianen af manglerne er storre end 0 og lig med eller mindre end 3,5, og medianen af den frugtagtige
karakter er storre end 0.

¢) Bomolie: Medianen af manglerne er storre end 3,5; eller medianen af manglerne er lig med eller mindre end 3,5,
og medianen af den frugtagtige karakter er lig med 0.

5.4. Seerlige tilfeelde

O

Hvis medianen for en anden positiv egenskab end frugtagtig er storre end 5,0, anferer panellederen dette pd oliens
analyseattest.

Smageren kan undlade at smage pé olien, hvis han konstaterer serligt intense negative egenskaber, og han noterer denne ekstra-

ordinzre omstendighed pd profilskemaet.
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Tilleg A

Profilskema for jomfruolie

INTENSITET AF SANSNING AF MANGLER

Muggen/bundfald | N
Mug - fugtjord | N
Vinagtig-eddikeagtig: Sur-syrlig | —
Metallisk | N
Harsk | N
Andet (specificeres) | N

INTENSITET AF SANSNING AF POSITIVE EGENSKABER

Frugtagtig | -

Gron [ Moden []

Bitter | -

Skarp | -

Smagerens navn:
Prevens kode:
Dato:

Bemerkninger:
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Tilleg B

METODE TIL BEREGNING AF MEDIAN OG KONFIDENSINTERVALLER
Median
Me = [P (X < Xm)<1/2 A P(X<Xm)21/2]

Medianen er det reelle tal, Xm, der er kendetegnet ved, at sandsynligheden (P) for, at vardierne af fordelingen (X) er
mindre end dette tal (Xm), er mindre end eller lig med 0,5, og at sandsynligheden (P) for, at vaerdierne af fordelingen (X)
er mindre end eller lig med Xm, samtidig er storre end eller lig med 0,5. Ifolge en anden definition er medianen den 50.
percentil af en fordeling, hvis elementer er ordnet i stigende rakkefolge. Med andre ord er medianen den midterste vaerdi i
en ordnet rakke af et ulige antal elementer eller gennemsnittet af de to midterste veerdier i en ordnet rakke af et lige antal
elementer.

Robust standardafvigelse

Som et pélideligt estimat af variabiliteten omkring medianen benyttes Stuart og Kendalls estimat over den robuste
standardafvigelse. I folgende formel er N antallet af observationer, og IQR er den interkvartile afstand, dvs. det robuste
estimat af variabiliteten af de pdgeldende data (den interkvartile afstand dakker nejagtig 50 % af elementerne i en given

sandsynlighedsfordeling).
_1,251QR
T 135N

*

Den interkvartile afstand beregnes som afstanden mellem den 75. og 25. percentil.
IQR = 75. percentil — 25. percentil

Percentilen er vardien Xpc, der er kendetegnet ved, at sandsynligheden (P) for, at veerdierne af fordelingen er mindre end
Xpc, er mindre end eller lig med en given procentdel, og at sandsynligheden (P) for, at veerdierne af fordelingen er mindre
end eller lig med Xpc, samtidig er storre end eller lig med den pagaldende procentdel. Procentdelen angiver den
pagaldende fordelingsfraktion. For medianens vedkommende er den 50 %.

Percentil = [P (X < Xpc)< —— A P(X<Xpc)2 ——]

ercentil = PO)< 150 <Xpc)z 100

Percentilen er med andre ord den verdi af fordelingen, der svarer til et bestemt areal, som tegnes ud fra fordelings- eller
taethedskurven. Den 25. percentil er fx den vardi af fordelingen, som svarer til et areal pd 0,25 eller 25/100.

Robust variationskoefficient i %

Variationskoefficienten er et rent (dvs. dimensionslest) tal, der angiver forholdet mellem den procentvise variabilitet i den
analyserede talraekke og medianens vardi Me. Af denne grund er variationskoefficienten til stor nytte som kontrol af
panelmedlemmernes pélidelighed.

Sx
CVr % = —100
% Me

95 %-konfidensintervaller

95 %-konfidensintervallerne (IC) (fejl af forste orden lig med 0,05 eller 5 %) reprasenterer det interval, inden for hvilket
vardien af medianen ville variere, hvis det var muligt at gentage forseget et uendeligt antal gange. I praksis angiver dette
interval variabilitetsintervallet for forseget ved de herskende betingelser, hvis forsaget kunne gentages flere gange.
Intervallet er ligesom variationskoefficienten en hjelp til evaluering af forsegets palidelighed.

ICy,, = Me + (c.5%)

sup.

IC;p¢= Me — (c.5%)

Hvor ¢, hvis konfidensintervallet er pa 0,95, er lig med 1,96.«



