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(Rechtsakte ohne Gesetzescharakter)

VERORDNUNGEN

DELEGIERTE VERORDNUNG (EU) 2016/2095 DER KOMMISSION
vom 26. September 2016

zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 iiber die Merkmale von Olivenélen und
Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —
gestiitzt auf den Vertrag tiber die Arbeitsweise der Européischen Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 17. Dezember 2013
tiber eine gemeinsame Marktorganisation fur landwirtschaftliche Erzeugnisse und zur Aufhebung der Verordnungen
(EWG) Nr. 922/72, (EWG) Nr. 234/79, (EG) Nr. 1037/2001 und (EG) Nr. 1234/2007 des Rates (!), insbesondere auf
Artikel 75 Absatz 2,

in Erwigung nachstehender Griinde:

(1) In der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission (}) sind die physikalisch-chemischen und
organoleptischen Eigenschaften von Olivenolen und Oliventresterolen sowie Verfahren zur Beurteilung dieser
Eigenschaften festgelegt. Diese Verfahren sowie die Grenzwerte fiir die Merkmale von Olen werden unter
Berticksichtigung des Gutachtens der Chemie-Sachverstindigen und im Einklang mit den Arbeiten im Rahmen
des Internationalen Olivenrats (IOR) regelmafig aktualisiert.

(2)  Um die Umsetzung der jingsten vom IOR aufgestellten internationalen Normen auf Unionsebene zu
gewihrleisten, sollten die im Anhang I der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 festgesetzten Grenzwerte fiir
Fettsdureethylester, Heptadecansiure, Heptadecensiure und Eicosensiure sowie der Koeffizient der spezifischen
Extinktion bei der Wellenlinge 270 nm angepasst werden. Um die Kohdrenz mit der Darstellung der Reinheits-
und Qualititsparameter der IOR-Norm zu gewihrleisten, sollte die Darstellung im genannten Anhang angepasst
werden.

(3)  Die Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 sollte daher entsprechend gedndert werden —
HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Anhang I der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 erhilt die Fassung des Anhangs der vorliegenden Verordnung.

Artikel 2

Diese Verordnung tritt am dritten Tag nach ihrer Veroffentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

(') ABL L 347vom 20.12.2013,S.671.
(}) Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission vom 11. Juli 1991 iiber die Merkmale von Olivenélen und Oliventresterdlen sowie die
Verfahren zu ihrer Bestimmung (ABL. L 248 vom 5.9.1991, S. 1).
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Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem

Mitgliedstaat.

Briissel, den 26. September 2016

Fiir die Kommission
Der Prisident
Jean-Claude JUNCKER



ANHANG

~ANHANG I

MERKMALE VON OLIVENOLEN

Qualititsmerkmale
) . Sensorische Priifung )
Kategorie Satz;;ggl;alt nfeeéo();ljlizlil*) Koo € Kléioo((};r Delta-K () Fehlermedian Fruchtigkeits- Fettsﬁ;gf]f;h(}’gesmr
Md) () median (Mf) (¥)
1. Natives Olivenol extra <0,8 <20 < 2,50 < 0,22 < 0,01 Md =0 Mf > 0 <35
2. Natives Olivenol <20 <20 < 2,60 < 0,25 < 0,01 Md < 3,5 Mf > 0 —
3. Lampant6l >2,0 — — — — Md > 3,5 () — —
4. Raffiniertes Olivenol <03 <5 — < 1,25 < 0,16 — — —
5. Olivenol — bestehend aus raffi- <10 <15 — < 1,15 < 0,15 — — —
nierten und nativen Olivenolen

6. Rohes Oliventresterdl — — — — — — — —
7. Raffiniertes Oliventresterdl <03 <5 — < 2,00 < 0,20 — — —
8. Oliventresterol <1,0 <15 — < 1,70 <0,18 — — —

—

Der Fehlermedian darf bis zu 3,5 betragen, wenn der Fruchtigkeitsmedian gleich 0 ist.
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Reinheitsmerkmale

Fettsduregehalt (') Summe ECN42-Diffe-
Summe transis- renz zwischen
transis- omere Stigmasta- . .
Kategorie Myristin- | Linolen- Arach- Eicosen- | Behen- | Lignoce- omere Linol- und dienen HPLC{MGZS_ 2- Gly cermz;())nopalmltat
sdure sdure ninsaure sdure sdure rinsdure Olsdure Linolen- mg/kg (3 thwer t.unh ?
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) sdure Beoreh1sc er
%) erechnung
1. Natives Olivenol extra < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,20 < 0,20 < 0,05 < 0,05 < 0,05 <0,2 < 0,9 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsdure < 14 %
< 1,0 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsiure > 14 %
2. Natives Olivendl <003 | <100 | <060 | <0,50 | <0,20 | 0,20 | <0,05 < 0,05 < 0,05 <0,2 < 0,9 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsiure < 14 %
< 1,0 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsiure > 14 %
3. Lampantol < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,20 < 0,20 <0,10 < 0,10 < 0,50 <03 < 0,9 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsdure < 14 %
< 1,1 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsiure > 14 %
4. Raffiniertes Olivenol < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,20 < 0,20 < 0,20 < 0,30 — <03 < 0,9 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsiure < 14 %
< 1,1 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsdure > 14 %
5. Olivendl — bestehend aus raffi- | < 0,03 | <100 | <060 | <050 | <020 | <020 | <0,20 < 0,30 — <03 < 0,9 wenn Gesamtgehalt an
nierten und nativen Olivenolen Palmitinsdure < 14 %
< 1,0 wenn Gesamtgehalt an
Palmitinsiure > 14 %
6. Rohes Oliventresterol < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,30 < 0,20 < 0,20 < 0,10 — <0,6 <14
7. Raffiniertes Oliventresterol < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,30 < 0,20 < 0,40 < 0,35 — <0,5 <14
8. Oliventresterol < 0,03 < 1,00 < 0,60 < 0,50 < 0,30 < 0,20 < 0,40 < 0,35 — <0,5 <1,2
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Zusammensetzung der Sterine
Sterine insge- | Erythrodiol Wach K
Kategorie . . . Campeste- . . App. B-Sitos- | Delta-7-Stig- samt und Uvaol ac s:z*mg/ 8
Cholesterin | Brassicasterin . Stigmasterin ) (**)
%) %) rin (3) (%) terin mastenol () (mg/kg) (%) (**)
(%) (%6 () (%)
1. Natives Olivenol extra <0,5 <01 < 4,0 < Camp. > 93,0 <05 =1 000 <45 C,,tC,,+C, < 150
2. Natives Olivendl <05 <0, <40 < Camp. > 93,0 <05 =1 000 <45 C,+C,,*+C,, < 150
3. Lampantol <05 <01 <40 — > 93,0 <05 =1 000 <45 () C,+C,,*+C,,+C, < 300 ()
4. Raffiniertes Olivenol <0,5 <0,1 <40 < Camp. > 93,0 <0,5 >1 000 <45 C,otC,,+C,,+Cy < 350
5. Oliven6l — bestehend aus raffi- <05 <0,1 < 4,0 < Camp. > 93,0 <0,5 =1 000 <45 C,ptC,,+C,,+Cy < 350
nierten und nativen Olivendlen

6. Rohes Oliventresterdl <05 <0,2 <40 — 2 93,0 <05 =2 500 > 4,5 () C,o+tC,,+C,,+Cy > 350 (9)
7. Raffiniertes Oliventresterdl <05 <0,2 <40 < Camp. > 93,0 <05 =21 800 > 4,5 C,otC,,+C,+Cy > 350
8. Oliventresterdl <0,5 <02 < 4,0 < Camp. > 93,0 <0,5 >1 600 > 4,5 C,ptC,+C,+C, > 350

(1) Gehalt an anderen Fettsduren (%): Palmitinsdure: 7,50-20,00; Palmitoleinsiure: 0,30-3,50; Heptadecansiure: < 0,40; Heptadecensiure: < 0,60; Stearinsiure: 0,50-5,00; Olsiure: 55,00-83,00; Linolsiure: 2,50-

21,00.

(» Summe der mittels Kapillarsdule (nicht) abtrennbaren Isomere.

(}) Siehe die Anlage zu diesem Anhang.

(Y App. p-Sitosterin: Delta-5,23-Stigmastadienol + Clerosterin + Beta-Sitosterin + Sitostanol + Delta-5-Avenasterin + Delta-5,24-Stigmastadienol.

(®) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/kg und 350 mgfkg wird als Lampantdl eingestuft, wenn der Gesamtgehalt an aliphatischen Alkoholen héchstens 350 mg/kg oder der Gehalt an Erytrodiol und

Uvaol hochstens 3,5 % betragt.

(®) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/kg und 350 mg/kg wird als rohes Oliventresterdl eingestuft, wenn der Gesamtgehalt an aliphatischen Alkoholen iiber 350 mg/kg oder der Gehalt an Erytrodiol
und Uvaol iiber 3,5 % betrigt.

Anmerkungen:

a) Die Analyseergebnisse miissen bis auf die gleiche Anzahl Dezimalstellen angegeben werden wie die fiir jedes Merkmal vorgesehenen Werte. Ist die nichstfolgende Ziffer grofer als 4, so
ist die angegebene letzte Stelle aufzurunden.

b) Auch wenn nur ein einziges Merkmal nicht mit dem vorgesehenen Grenzwert iibereinstimmt, muss das Ol einer anderen Kategorie zugeordnet werden oder als nicht seinen Reinheits-
kriterien entsprechend erklart werden.

¢) Die mit einem Sternchen (¥) gekennzeichneten Olqualititsmerkmale bedeuten: im Fall von Lampantl, dass von den beiden betreffenden Grenzwerte gleichzeitig abgewichen werden
kann; im Fall nativer Olivenoéle, dass die Nichterfillung des Grenzwerts auch nur eines einzigen Merkmals eine Umstufung innerhalb der Kategorie der nativen Olivenole zur Folge hat.

d) Bei den mit zwei Sternchen (**) gekennzeichneten Merkmalen kann im Fall aller Arten von Oliventresterdlen von den beiden betreffenden Grenzwerte gleichzeitig abgewichen werden.
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Anlage

SCHEMATISIERTER ENTSCHEIDUNGSABLAUF

Entscheidungsablauf Campesterin fiir native Olivendle und native Olivendle extra:

[ 4,0 % < Campesterin < 4,5 % ]
I
]

1
[ Stigmasterin < 1,4 % ] [ A-7-Stigmastenol < 0,3 % ]

Die iibrigen Parameter miissen die in dieser Verordnung festgelegten Grenzwerte einhalten.
Entscheidungsablauf Delta-7-Stigmastenol fiir:

— Native Olivenole extra und native Olivendle

[ 0,5 % < A-7-Stigmastenol < 0,8 % ]

I

[ Campesterin < 3,3 % ] [ ( App. B-Sitosterol/ ] [ Stigmasterin < 1,4 % ] [ AECN42 < [0,1] ]

Campest + A7stig) > 25

Die iibrigen Parameter miissen die in dieser Verordnung festgelegten Grenzwerte einhalten.

— Oliventresterdle (roh und raffiniert)

{0,5 % < A-7-Stigmastenol < 0,7 % ]

. . Ubrige Parameter inner:
AECN42 < [0,40 Stigmasterin < 1,4 % 3 T
l l ] ( igmasterin ’ J Fhalb der Grenzwerte]
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