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KOMISJONI RAKENDUSMAARUS (EL) 2016/1227,
27. juuli 2016,

millega muudetakse midrust (EMU) nr 256891 oliividlide ja pressimisjiikide omaduste ja
asjakohaste analiiiisimeetodite kohta

EUROOPA KOMISJON,
vottes arvesse Euroopa Liidu toimimise lepingut,

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 17. detsembri 2013. aasta médrust (EL) nr 1308/2013, millega
kehtestatakse pollumajandustoodete iihine turukorraldus ning millega tunnistatakse kehtetuks néukogu maarused (EMU)
nr 922/72, (EMU) nr 234/79, (EU) nr 1037/2001 ja (EU) nr 1234/2007 ("), eriti selle artikli 91 esimese 16igu punkti d
ja teist 16iku,

ning arvestades jargmist:
(1)  Komisjoni madruses (EMU) nr 2568/91 () on maddratletud oliividli ja oliivijadkoli keemilised ja organoleptilised

omadused ning nende hindamise meetodid. Osutatud meetodeid ajakohastatakse korrapdraselt, toetudes
keemiaekspertide arvamustele ja arvestades t66d, mida tehakse rahvusvahelises oliivindukogus.

(2)  Rahvusvahelise oliivindukogu kehtestatud uusimate rahvusvaheliste standardite rakendamise tagamiseks liidu
tasandil tuleks mairuses (EMU) nr 256891 sitestatud neitsioliividlide vabade hapete kindlaksmadramise meetodit
ja neitsioliividlide organoleptilise hindamise analiiiisimeetodeid ajakohastada.

—
)
=

Seetdttu tuleks madrust (EMU) nr 256891 vastavalt muuta.

=

Kiesoleva madirusega ettendhtud meetmed on kooskélas pdllumajandusturgude iihise korralduse komitee
arvamusega,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1
Méidrust (EMU) nr 256891 muudetakse jargmiselt:
(1) I lisa asendatakse kdesoleva maidruse I lisas esitatud tekstiga;
(2) XII lisa muudetakse vastavalt kdesoleva mairuse II lisale.
Artikkel 2

Kiesolev madrus joustub seitsmendal pdeval pirast selle avaldamist Euroopa Liidu Teatajas.

Kiesolev madrus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav koikides litkmesriikides.

Briissel, 27. juuli 2016

Komisjoni nimel
president
Jean-Claude JUNCKER

(") ELTL 347,20.12.2013,1k 671. .
() Komisjoni 11. juuli 1991. aasta maédrus (EMU) nr 2568/91 oliividlide ja pressimisjadkide omaduste ja asjakohaste analiiiisimeetodite
kohta (EUT L 248, 5.9.1991, Ik 1).
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I LISA

LI LISA

VABADE RASVHAPETE MAARAMINE KULMMEETODIL

1. RAKENDATAVUS JA RAKENDUSALA

Konealuse meetodi puhul kirjeldatakse rasvhapete kindlaksméaaramist oliividlides ja oliivijaakoli. Vabade rasvhapete
sisaldust viljendatakse oleiinhappe protsendina arvutatud happesusena.

2. POHIMOTE

Proov lahustatakse lahustite segus ja vabad rasvhapped tiitritakse kaaliumhiidroksiidi v&i naatriumhiidroksiidi
lahuses.

3. REAGENDID

Koik reagendid peavad olema tunnustatud analiiiitilise kvaliteediga ja vesi peab olema kas destilleeritud voi
samavairse puhtusega.

3.1. Dietiiiileeter; 95 % etanool (v[v), segu vordsetes osades

Segu neutraliseeritakse kasutamise hetkel kaaliumhiidroksiidi lahusega (3.2), lisades 100 ml segu kohta 0,3 ml
fenoolftaleiini lahust (3.3).

Markus 1. Dietiiiileeter on vdga kergesti siittiv ning vdib moodustada plahvatusohtlikke peroksiide. Selle
kasutamisel tuleb olla ettevaatlik.

Markus 2. Kui dietiiiileetrit ei ole vdimalik kasutada, vdib kasutada etanooli ja tolueeni sisaldavate lahustite segu.
Vajaduse korral vdib etanooli asendada 2-propanool.

3.2. Kaaliumhiidroksiid vdi naatriumhiidroksiid, tiitritud etanoolilahusena, ¢(KOH) [vdi ¢(NaOH)] 0,1 mol/l v5i vajaduse
korral ¢(KOH) [vdi ¢(NaOH)] ligikaudu 0,5 mol/l. Saadaval on kaubanduslikud lahused.

Kaaliumhiidroksiidi lahuse (vdi naatriumhiidroksiidi lahuse) tdpne kontsentratsioon peab olema teada ning seda
tuleb enne kasutamist kontrollida. Kasutatakse lahust, mis on valmistatud vahemalt viis pdeva enne kasutamist,
ning see dekanteeritakse kummist punniga tumedasse klaaspudelisse. Lahus peab olema virvitu voi helekollase
varvusega.

Kui kaaliumhiidroksiidi (voi naatriumhiidroksiidi) vesilahuse kasutamisel v&ib tiheldada faaside eraldumist, vdib
vesilahuse asendada etanoolilahusega.

Mirkus 3. Kaaliumhiidroksiidi (v8i naatriumhiidroksiidi) stabiilset vdrvusetut lahust saab valmistada jargmiselt.
1 000 ml etanooli voi vett lastakse koos 8 g kaaliumhiidroksiidi (v6i naatriumhiidroksiidi) ja 0,5 g
alumiiniumilaastudega keema ning keedetakse piistjahutiga kolvis tund aega. Destilleeritakse kohe.
Destillaadis lahustatakse vajalik kogus kaaliumhiidroksiidi (v6i naatriumhiidroksiidi). Lahus jdetakse
mitmeks pievaks seisma ja kaaliumkarbonaadi (v6i naatriumkarbonaadi) sademest dekanteeritakse selge
supernatant.

Lahuse voib valmistada ilma destilleerimiseta jargmiselt: 1 000 ml etanoolile (v3i veele) lisatakse 4 ml alumiinium-
butiilaati ja segu jdetakse mitmeks pdevaks seisma. Supernatant dekanteeritakse ja selles lahustatakse vajalik kogus
kaaliumhiidroksiidi (voi naatriumhiidroksiidi). Lahus on kasutamisvalmis.

3.3. Fenoolftaleiin, 10 g/l lahus 95-96 % etanoolis (v/v) vdi alkalisinises 6B voi tiimoolftaleiinis, 20 g/l lahus 95-96 %
etanoolis (v/v). Vdga tugeva vdrviga dlide puhul tuleks kasutada alkalisinist voi tiimoolftaleiini.
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4. SEADMED

Tavalised laboriseadmed, sealhulgas:
4.1. Analiiiitiline kaal,
4.2. 250 ml kooniline kolb,

4.3. 10 ml birett, klassist A, mddtskaala tthikutega 0,05 ml, vdi samavéirne automaatbiirett.
5.  MAARAMISE KAIK
5.1. Katseproovi ettevalmistamine

Kui proov on hdgune, tuleb see filtreerida.

5.2. Katsekogus

Proov vetakse eeldatava happesuse alusel vastavalt jirgmisele tabelile.

lsinmame 2106 Proovi mass (g Kaalumisapos )
0-2 10 0,02
>2-7,5 25 0,01
- 75 0.5 0,001

Proov kaalutakse koonilises kolvis (4.2).

5.3. Kindlaksmiiramine
Proov (5.2) lahustatakse 50-100 ml dietiitileetri ja etanooli (3.1) varem neutraliseeritud segus.

Lahus tiitritakse, segades sellesse kaaliumhiidroksiidi (vdi naatriumhiidroksiidi) 0,1 mol/l lahust (3.2) (vt markus 4),
kuni indikaator muutub (varvunud indikaatori vdrvus piisib vdhemalt 10 sekundit).

Markus 4. Kui kaaliumhiidroksiidi (v6i naatriumhiidroksiidi) 0,1 mol/l lahuse ndutav kogus diiletab 10 ml,
kasutatakse 0,5 mol/l lahust vdi asendatakse proovi mass vastavalt eeldatavale vabade hapete sisaldusele
ja tabelis pakutule.

Markus 5. Kui lahus muutub tiitrimise ajal haguseks, tuleb lisada nii palju lahustit (3.1), kui on vaja selge lahuse
saamiseks.

Teine méddramine tehakse tiksnes juhul, kui esimene tulemus on kérgem kui vastava 6likategooria puhul kehtestatud
piirmdar.

6.  TULEMUSTE VALJENDAMINE

Happesus oleiinhappe massiprotsendina arvutatakse jirgmiselt:

M 100 _ VxexM

V x¢x X =
1000 m 10 xm
kus:
V = kasutatud tiitritud kaaliumhiidroksiidi (voi naatriumoksiidi) maht milliliitrites;
¢ = tipne kontsentratsioon moolides kasutatud kaaliumhiidroksiidi (vdi naatriumoksiidi) tiitritud lahuse lLiitri
kohta;
M = 282 g/mol, molaarmass grammides oleiinhappe mooli kohta;
m = proovi mass grammides.
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Oleiinhapet viljendatakse jargmiselt:
a) 0-1 puhul (viimane kaasa arvatud) kahe kiimnendkoha tipsusega;

b) 1-100 puhul (viimane kaasa arvatud) ithe kiimnendkoha tdpsusega.”
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II LISA

Miiruse (EMU) nr 2568/91 XII lisa muudetakse jdrgmiselt.

1) Punkt 3.3 asendatakse jirgmisega:

,3.3. Mirgistamiseks vajalik valikuline terminoloogia

Noudmise korral voib hindamiskomisjoni esimees tdendada, et hinnatud 6lid vastavad mdistetele ja viljendites
esitatud vahemikele ning tunnuste intensiivsuste ja nende tajumist markivatele omadussdnadele.

Positiivsed tunnused (puuviljaline, moru ja terav): Vastavalt tajumise intensiivsusele:

— tugey, kui tunnuse mediaan on suurem kui 6;

— keskmine, kui tunnuse mediaan on 3-6;

— 0rn, kui tunnuse mediaan on viiksem kui 3.

Puuviljalisus Olile iseloomulik haistmisaistingute kogum, mis séltub oliivisordist ja tekib, kui oliivid
on olnud veatud ja virsked, ja milles ei domineeri ei roheline ega kiips puuviljalisus.
Seda tuntakse otse ja/voi retronasaalselt.

Roheline puuviljalisus ~ Olile iseloomulik haistmisaistingute kogum, meenutab rohelisi puuvilju, sdltub

oliivisordist ja tekib, kui oliivid on olnud rohelised, veatud ja virsked. Seda tuntakse
otse ja/vdi retronasaalselt.

Kiips puuviljalisus Olile iseloomulik haistmisaistingute kogum, meenutab kiipseid puuvilju, séltub
oliivisordist ja tekib, kui oliivid on olnud veatud ja virsked. Seda tuntakse otse ja/voi
retronasaalselt.

Histi tasakaalus Oli, mis ei ole tasakaalust viljas; selle all moistetakse haistmis-, maitse- ja

puuteaistingut, mille puhul mdru tunnuse mediaan ja terava tunnuse mediaan ei ole
kdrgemad kui kaks punkti iile puuviljalisuse mediaani.

Mahe 6li Oli, mille puhul mdru ja terava tunnuse mediaan on kuni 2.

Omaduste loetelu vastavalt tajumise intensiivsusele:

Omadused, mille kohta antakse vilja orga-

A o - Tunnuse mediaan
noleptilise madramise sertifikaat.

Puuviljalisus —

Kiips puuviljalisus —

Roheline puuviljalisus —

Orn puuviljalisus Alla 3
Keskmine puuviljalisus Vahemikus 3-6
Tugev puuviljalisus Ule 6
Orn kiips puuviljalisus Alla 3

Keskmine kiips puuviljalisus Vahemikus 3-6
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Omadused, mille kohta antakse vilja orga- .
e " Tunnuse mediaan
noleptilise madramise sertifikaat.
Tugev kiips puuviljalisus Ule 6
Orn roheline puuviljalisus Alla 3
Keskmine roheline puuviljalisus Vahemikus 3-6
Tugev roheline puuviljalisus Ule 6
Orn mdrudus Alla 3
Keskmine mérudus Vahemikus 3-6
Tugev morudus Ule 6
Orn teravus Alla 3
Keskmine teravus Vahemikus 3-6
Tugev teravus Ule 6
Hasti tasakaalus olev oli Méruduse tunnuse mediaan ja teravuse tunnuse mediaan ei ole kor-
gemad kui kaks punkti tile puuviljalisuse mediaani.
Mahe &li Méruduse tunnuse mediaan ja teravuse tunnuse mediaan ei ole kor-
gemad kui kaks*

2) Punkt 9.1.1 asendatakse jargmisega:

,9.1.1. Degusteerija tdstab klaasi, hoides selle kellaklaasiga suletuna, ja kallutab seda ettevaatlikult; seejdrel poorab ta
klaasi tdisringi selles asendis, nii et katta siseseinast voimalikult suur osa 8liga. Kui see etapp on 18pule viidud,
votab ta kellaklaasi dra ja 6li hindamiseks nuusutab proovi iihtlaste siigavate hingetdmmetega. Proovi ei ole
vaja nuusutada kauem kui 30 sekundit. Kui degusteerija ei joua nditaja kohta selle aja jooksul arvamust
kujundada, puhkab ta enne uut proovimist.

Kui nuusutamiskatse on Idpetatud, hindavad degusteerijad suutunnet (ildine retronasaalne haistmis-,
maitsmis- ja puuteaisting). Selleks votab ta viikse suutdie (umbes 3 ml) 8li. On viga oluline, et &li kataks
ithtlaselt kogu suudone, suu eesosast, keelest ja kiilgedest kuni tagaosa, suulae ja kurguni, kuna on teada, et
nelja peamist maitset (magus, soolane, hapu ja mdru) ning puuteaistinguid tajutakse keele ja suulae eri osades
erineva tugevusega.

Oluline on see, et piisava Olikogusega kaetaks viga aeglaselt keele pealmine pind kuni suulaega ithinemise
koha ja kurguni samal ajal, kui degustaator keskendub sellele, millises jdrjekorras moru ja terav maitse
ilmnevad. Kui seda mitte teha, vdivad mdlemad aistingud jdida mone 8li puhul mirkamata v6i méru aisting
voib varjata terava aistingu.

Ohu libi suu sissetdbmbamine lithikeste jrjestikuste hingetdbmmetega voimaldab degusteerijal katta prooviga
kogu suu pinna ning tajuda lenduvaid aromaatseid komponente ka nina tagaosa kaudu, kuna sellega ta
sunnib end kasutama ka seda kanalit.

N.B. Kui degusteerija ei tunne proovis puuviljalisust ja klassifitseeriva negatiivse tunnuse intensiivsus on 3,5
voi vihem, voib hindamiskomisjoni juhataja otsustada, et degusteerijad analiiiisivad proovi uuesti toatempe-
ratuuril (COI/T.20/Doc. No 6/Rev. 1, september 2007, punkt 3 ,Uldsitted degusteerimisruumi seadmete
kohta“, milles on esitatud imbritseva keskkonnaga seotud tingimused ja toatemperatuuri mdiste.) Kui proov
on saavutanud toatemperatuuri, peavad degusteerijad hindama uuesti iiksnes seda, kas puuviljalisus on tuntav.
Kui on, mérgivad nad skaalal selle intensiivsuse.

Jalgida tuleks teravuse puuteaistingut. Selleks soovitatakse 6li alla neelata.”
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3) Punkt 9.4 asendatakse jirgmisega:

,9.4. Oli klassifitseerimine

Oli klassifitseeritakse puuduste mediaani ja puuviljalisuse mediaani pdhjal jirgnevalt esitatud kategooriatesse.
Puuduste mediaani késitatakse suurima intensiivsusega tajutud puuduse mediaanina. Puuduste mediaan ja
puuviljalisuse mediaan viljendatakse ithe kiimnendkoha tipsusega.

Oli Klassifitseerimisel vorreldakse puuduste mediaani ja puuviljalisuse mediaani véartust jirgmiste osutatud
etalonvahemike suhtes. Konealuste vahemike piirid on kindlaks mairatud meetodi viga arvesse vottes ning neid
loetakse seepirast absoluutseteks. Arvutitarkvara vdimaldab klassifikatsiooni esitada statistikaandmete tabelina
voi graafiliselt.

a) Ekstra-neitsioliividli: puuduste mediaan on 0 ja puuviljalisuse mediaan on suurem kui 0.

b) Neitsioliivioli: puuduste mediaan on suurem kui 0, kuid mitte iile 3,5, ja puuviljalisuse mediaan on suurem
kui 0.

¢) Lambidli: puuduste mediaan on ile 3,5 vdi puuduste mediaan on kuni 3,5 ning puuviljalisuse mediaan
on 0.

Mirkus 1. Kui méruduse ja/voi teravuse mediaan on suurem kui 5,0, mérgib hindamiskomisjoni juhataja seda
degusteerimise kohta antavas sertifikaadis.

Vastavuse kontrollimiseks tehtud hindamiste puhul tehakse proov. Vasturddkivustega hindamiste
puhul tuleb analiiise hinnata kaks korda erinevate hindamisseansside jooksul. Korduvanaliiiisi
tulemused peavad olema statistiliselt homogeensed. (Vt punkt 9.5.) Kui see nii ei ole, tuleb proovi
uuesti kaks korda analiiiisida. Tunnuste mediaani 18plik véirtus arvutatakse mélema mediaani
keskmise alusel.”

4) Lisatakse punkt 9.5:

,9.5. Korduvanalisiiside heakskiitmise voi tagasiliikkkamise kriteeriumid.

Allpool mdiratletud normeeritud viga kasutatakse selleks, et miirata kindlaks, kas korduvanaliiiisi kaks
tulemust on homogeensed voi statistiliselt vastuvdetavad:

_ M ~Me|

Kui Me, ja Me, on kahe korduvanaliiiisi mediaanid (esimene ja teine analiiis) ning U, ja U, on liite kohaselt
arvutatud kahe véirtuse laiendatud madramatused:

CV, x M
Ulzcxs*ands*:i( x Me,)
100
Laiendatud mairamatuse puhul ¢ = 1,96; jarelikult

U, = 0,0196 x CV, x M,

kus CV, robustse variatsioonikordaja vaartus.

Tuleb markida, et kaks saadud véirtust ei ole statistiliselt erinevad, E, peab olema viiksem kui 1,0 vdi sellega
vordne.*
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