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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) 2016/1227
z 27. jala 2016,

ktorym sa meni nariadenie (EHS) & 2568/91 o charakteristikich olivového oleja a oleja z olivovych
zvyskov a o prislusnych analytickych metédach

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 zo 17. decembra 2013, ktorym sa vytvara
spolo¢nd organizdcia trhov s polnohospodarskymi vyrobkami, a ktorym sa zruSuji nariadenia Rady (EHS) ¢. 922/72,
(EHS) ¢. 234/79, (ES) €. 1037/2001 a (ES) ¢. 1234/2007 ('), a najmi na jeho ¢ldnok 91 prvy odsek pism. d) a ¢ldnok 91
druhy odsek,

kedze:

(1)  Nariadenim Komisie (EHS) ¢. 2568/91 () sa vymedzuji chemické a organoleptické vlastnosti olivovych olejov
a olejov z olivovych vyliskov a stanovuji metédy hodnotenia tychto vlastnosti. Uvedené metddy sa pravidelne
aktualizujii na zdklade stanoviska odbornikov v oblasti chémie a v silade s ¢innostou vykonanou v rdmci
Medzindrodnej rady pre olivy (International Olive Council, IOC).

(2) S ciefom zabezpecit na drovni Unie uplatiiovanie najnoviich medzinirodnych standardov zavedenych Medzind-
rodnou radou pre olivy by sa mali aktualizovat dve metédy uvedené v nariadeni (EHS) ¢. 256891, konkrétne
metdda na stanovenie volnej kyslosti a met6da stvisiaca s organoleptickym hodnotenim panenskych olivovych
olejov.

(3)  Nariadenie (EHS) ¢. 2568/91 by sa preto malo zodpovedajticim spdsobom zmenit.

(4)  Opatrenia stanovené v tomto nariadeni st v stlade so stanoviskom Vyboru pre spolo¢nii organiziciu polnohos-
podarskych trhov,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1
Nariadenie (EHS) ¢. 2568/91 sa meni takto:
1. Priloha II sa nahrddza textom uvedenym v prilohe I k tomuto nariadeniu.

2. Priloha XII sa meni v stlade s prilohou II k tomuto narjadeniu.

Cldnok 2

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

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych
Stdtoch.

V Bruseli 27. jula 2016

Za Komisiu

predseda
Jean-Claude JUNCKER

() U.v.EUL 347,20.12.2013,s.671.
() Nariadenie Komisie (EHS) ¢. 2568/91 z 11. jila 1991 o charakteristikdch olivového oleja a oleja z olivovych zvyskov a o prislusnych
analytickych metodach (U. v. ES L 248, 5.9.1991, s. 1).
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PRILOHA I

LPRILOHA II

STANOVENIE VOILNYCH MASTNYCH KYSELIN, STUDENA METODA

1. ROZSAH A OBLAST POUZITIA

Tdto metdda opisuje stanovenie volnych mastnych kyselin v olivovych olejoch a olejoch z olivovych vyliskov.
Obsah volnych mastnych kyselin sa vyjadri ako kyslost vypocitand ako percento kyseliny olejove;j.

2. PRINCIP

Vzorka sa rozpusti v zmesi rozpustadiel a pritomné volné mastné kyseliny sa stitruji roztokom hydroxidu
draselného alebo hydroxidu sodného.

3. CINIDLA

Vsetky ¢inidla (reagenty) by mali byt schvélenej analytickej kvality a mala by sa pouzit bud destilovand voda, alebo
voda rovnakej ¢istoty.

3.1. Dietyléter; 95 % etanol (v|v), zmes rovnakych objemov.

Pocas pouzitia ho neutralizujte roztokom hydroxidu draselného (3.2), na 100 ml zmesi pridajte 0,3 ml roztoku
fenolftaleinu (3.3).

Pozndmka 1: Dietyléter je vysoko horlavy a moze tvorif vybusné peroxidy. Treba s nim nardbat opatrne.

Pozndmka 2: Ak sa nedd pouzit dietyléter, je ho mozné nahradit zmesou rozpustadiel obsahujiicou etanol a toluén.
V pripade potreby sa etanol moze nahradit propan-2-olom.

3.2. Hydroxid draselny alebo hydroxid sodny; titrovany etanolovy alebo vodny roztok, c¢(KOH) [alebo c(NaOH)]
priblizne 0,1 mol/l alebo v pripade potreby c(KOH) [alebo c¢(NaOH)] priblizne 0,5 mol/l. Komer¢né roztoky st
k dispozicii.

Musi byt zndma presnd koncentracia roztoku hydroxidu draselného (alebo roztoku hydroxidu sodného) a treba ju
skontrolovat bezprostredne pred pouzitim. PouZivajte roztok pripraveny najmenej pat dni pred terminom pouzitia,
uschovany v tmavej sklenenej flasi s gumovou zatkou. Roztok by mal byt bezfarebny alebo vo farbe slamy.

Ak pri pouziti vodného roztoku hydroxidu draselného (alebo hydroxidu sodného) dochddza k rozdeleniu féz,
nahrad'te vodny roztok etanolovym roztokom.

Pozndmka 3: Stabilny bezfarebny roztok hydroxidu draselného (alebo hydroxidu sodného) mozno pripravit takto:
privedte do varu 1 000 ml etanolu alebo vody s 8 g hydroxidu draselného (alebo hydroxidu sodného)
a 0,5 g hlinikovych hoblin a nechajte vriet pod spitnym chladi¢om jednu hodinu. Thned oddestilujte.
V destilite rozpustite pozadované mnozstvo hydroxidu draselného (alebo hydroxidu sodného).
Nechajte niekolko dni odstit a zlejte Cisty supernatant zo zrazeniny uhli¢itanu draselného (alebo
uhli¢itanu sodného).

Roztok mozno pripravit aj bez destildcie takto: do 1 000 ml etanolu (alebo vody) pridajte 4 ml butylatu hlinitého
a nechajte zmes niekolko dni odstt. Odlejte supernatant a rozpustite pozadované mnozstvo hydroxidu draselného
(alebo hydroxidu sodného). Roztok je pripraveny na pouZitie.

3.3. Fenolftalein, roztok s koncentrdciou 10 g/l v 95 az 96 % etanole (v/v), alebo alkalickd modrd 6B ¢i tymolftalein,
roztok s koncentraciou 20 g/l v 95 az 96 % etanole (v/v). V pripade silne sfarbenych olejov treba pouzit alkalicka
modra alebo tymolftalein.
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4. PRISTROJOVE VYBAVENIE

Bezné laboratdrne vybavenie zahftiajice:
4.1. analytické vihy;
4.2. 250 ml kénickd banku;

4.3. 10 ml byretu triedy A, delent po 0,05 ml, alebo rovnocennt automatickd byretu.

5.  POSTUP
5.1. Priprava skiSobnej vzorky

Ak je vzorka kalnd, treba ju prefiltrovat.

5.2. SkiSobnd ddvka

Odoberte vzorku v zévislosti od predpokladanej kyslosti v stilade s touto tabulkou:

(glr;((l)}‘)gkﬁ;csllaolﬁ lg(irlsgoos;) Hmotnost vzorky (g) Presnost védZenia (g)
0 a7 2 10 0,02
>2a27,5 25 0.01
>75 0,5 0,001

Vzorku odvézte v konickej banke (4.2).

5.3. Stanovenie
Vzorku (5.2) rozpustite v 50 az 100 ml predtym zneutralizovanej zmesi dietyléteru a etanolu (3.1).

Titrujte pocas zmie$ania s 0,1 mol/l roztokom hydroxidu draselného (alebo hydroxidu sodného) (3.2) (pozri
pozn. 4) az do zmeny zafarbenia indikdtora (farba zafarbeného indikdtora vydrzi aspon 10 sekind).

Pozndmka 4: Ak spotrebované mnozstvo 0,1 mol/l roztoku hydroxidu draselného (alebo hydroxidu sodného)
presiahne 10 ml, pouzite 0,5 ml/l roztok alebo zmente hmotnost vzorky podla predpokladanej
volnej kyslosti a navrhovanej tabulky.

Pozndmka 5: Ak sa roztok pocas titricie zakali, pridajte dostato¢né mnozstvo rozptistadiel (3.1), aby sa roztok
vyciril.
Vykonajte druhé stanovenie kyslosti len vtedy, ak je prvy vysledok vyssi nez $pecifikovand hranica pre prislusnd

kategériu oleja.

6. VYJADRENIE VYSLEDKOV

Kyslost vyjadrend ako hmotnostny zlomok kyseliny olejovej sa rovna:

V % ¢ % M XM:VXCXM
1000 m 10 xm

kde:

V = objem pouzitého titra¢ného roztoku hydroxidu draselného (alebo hydroxidu sodného) v ml,

¢ = presnd koncentrdcia pouzitého titra¢ného roztoku hydroxidu draselného alebo hydroxidu sodného v mol/l,
M = 282 g/mol, mélovd hmotnost v g/mol kyseliny olejovej,

m = hmotnost vzorky v g.
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Olejova kyslost sa vykazuje takto:
a) na dve desatinné miesta pre hodnoty od 0 do 1 vrétane;

b) na dve desatinné miesta pre hodnoty od 1 do 100 vratane.”



28.7.2016 Uradny vestnik Eurépskej tnie L 202/11

PRILOHA II

Priloha XII k nariadeniu (EHS) ¢. 2568/91 sa meni takto:

1. Bod 3.3 sa nahrddza takto:

,3.3. Nepovinnd terminoldgia na ticely oznafovania

Predseda poroty moZe na poziadanie potvrdit, Ze hodnotené oleje splfiajii vymedzenia a rozsahy zodpovedajtice
vyluéne tymto vyrazom v zavislosti od intenzity a vnimania atribatov:

Pozitivne atribtty (ovocny, horky a stiplavy): Podla intenzity vnimania:

— robustne, ak je median atribttu vacsi ako 6,

— stredne, ak je medidn atribitu medzi 3 a 6,

— lahodne, ak je medidn atribttu mensi ako 3.

Ovocnost subor ¢uchovych vnemovych vlastnosti oleja, ktoré zdvisia od odrody oliv a pochddzaji
z neposkodenych, Cerstvych oliv, v ktorych nedominuje zelend ani zreld ovocnost. Pocituje sa
priamo afalebo retronazdlne.

Zelend ovocnost  subor ¢uchovych vnemovych vlastnosti oleja, ktoré pripominaji zelené ovocie, zdvisia od
odrody oliv a pochddzaju zo zelenych, neposkodenych, Cerstvych oliv. Pocituje sa priamo
afalebo retronazalne.

Zreld ovocnost  subor ¢uchovych vnemovych vlastnosti oleja, ktoré pripominajii zrelé ovocie, zdvisia od
odrody oliv a pochddzaji z neposkodenych, Cerstvych oliv. Pocituje sa priamo a/alebo
retronazdlne.

Dobre vyvdzeny  olej nevykazujici Ziadnu nevyvaZenost, ktorou sa mysli ¢uchovo-chutovy a taktilny vnem
a pri ktorej je medidn atribttu horkosti a medidn atribtitu $tiplavosti maximélne o dva body

vyssi ako medidn ovocnosti.

Jemny olej olej, ktorého medidn atribtitov horkosti a $tiplavosti je najviac 2.

Zoznam vyrazov podla intenzity vnimania:

Vyrazy, ktoré treba pouzit v protokole

o organoleptickej skiiske Median atribtu

Ovocnost —

Zreld ovocnost —

Zelend ovocnost —

Lahodnd ovocnost mensi ako 3
Strednd ovocnost medzi 3a 6
Robustnd ovocnost vacsi ako 6
Lahodnd zreld ovocnost mensi ako 3

Strednd zreld ovocnost medzi 3 do 6
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Vyrazy, ktoré treba pouzi ‘{Vprotokole Medidn atribhtu
o organoleptickej skiiske
Robustna zreld ovocnost vacsi ako 6
Lahodnd zelend ovocnost mensi ako 3
Strednd zelend ovocnost medzi 3 a 6
Robustnd zelend ovocnost vacsi ako 6
Lahodnd horkost mensi ako 3
Strednd horkost medzi 3 a 6
Robustna horkost vacsi ako 6
Lahodnd stiplavost mensi ako 3
Strednd stiplavost medzi 3 a 6
Robustnd Stiplavost vacsi ako 6
Dobre vyvaZzeny olej Medidn atribiitu horkosti a medidn atribitu $tiplavosti je maximalne
0 2 body vyssi ako medidn ovocnosti.
Jemny olej Medidn atribtitu horkosti a medidn atribidtu $tiplavosti je najviac 2.

2. Bod 9.1.1 sa nahradza takto:

,9.1.1. Degustdtori zdvihni pohdr, priom ho drzia zakryty hodinovym sklickom a mierne nakloneny, v tejto polohe
nim za¢nil otdcat tak, aby sa ¢o najviac navlh¢ili vndtorné strany. Hned po skonéeni tejto fazy odstrdnia
hodinové sklicko a ovoniavaji vzorku pomalymi a hlbokymi nadychmi, aby posudili olej. Ovoniavanie by
nemalo trvat dlhsie ako 30 sekiind. Ak v danom case nedospejii k rozhodnutiu, mali by si pred dalsim
sktsanim urobit mald prestavku.

Po vykonani ¢uchového testu degustatori posudia chut (celkové retronazdlne ¢uchové, chutové a taktilné
vnemy). S tymto cielom si daji maly dasok oleja, priblizne 3 ml. Je velmi doleZité, aby sa olej rozsiril po
celej ustnej dutine, od prednej Casti Gst a jazyka pozdlZ stran 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 dostatoné mnozZstvo oleja velmi pomaly rozsirilo na zadnd cast
jazyka smerom k podnebiu a hrdlu, pricom degustitor sa siistreduje na poradie, v ktorom sa objavi horkost
a Stiplavost. V opacnom pripade sa modze v pripade niektorych olejov stat, Ze obidva tieto vnemy uniknd
pozornosti, alebo Ze horkost sa zastrie Stiplavostou.

Krétke, za sebou nasledujice nddychy vhdnajiice vzduch cez dsta nielen umoznia degustdtorovi rozptylit
vzorku po celych dstach, ale aj vnimat prchavé aromatické uhlovodiky cez zadnii ¢ast nosa vyniitenym
pouzitim tohto kanalu.

Pozndmka: Ak degustdtori nevnimaji ovocnost vo vzorke a intenzita klasifikacného negativneho atribitu je
najviac 3,5, predseda poroty méze rozhodnut, aby degustdtori zopakovali analyzu vzorky pri teplote okolia
(COIJT.20/Doc. €. 6/Rev. 1, september 2007, oddiel 3 — V3eobecné ustanovenia pre zriadenie testovacej
miestnosti), pricom S3pecifikuje kontext a koncept teploty okolia. Ked vzorka dosiahne izbovia teplotu,
degustdtori by mali zopakovat hodnotenie s cielom overit vylucne, ¢i je vnimand ovocnost. Ak tomu tak je,
mali by oznacit intenzitu na stupnici.

2w

Malo by sa zohladnit aj taktilné vnimanie Stiplavosti. Na tento acel je vhodné olej prehltnit.
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3. Bod 9.4 sa nahrddza takto:

,9.4. Klasifikdcia oleja

Olej sa klasifikuje do niektorej z dalej uvedenych kategérii podla medidnu defektorov a medidnu atribitu
ovocnosti. Medidn defektorov sa vymedzuje ako medidn defektoru vnimaného s najviacSou intenzitou. Medidn
defektorov a medidn atribiitu ovocnosti sa uvadzaji s presnostou na jedno desatinné ¢islo.

Olej sa klasifikuje na zdklade porovnania hodnoty medidnu defektorov a medidnu atribdatu ovocnosti s dalej
uvedenymi referenénymi intervalmi. Pri stanovovani hranic tychto intervalov sa zohladnila chybnost met6dy,
a preto sa tieto hranice povaZuji za absoliitne. Pocitacové programy umoziiuju vizudlne zobrazenie klasifikdcie
vo forme tabulky alebo grafu.

a) Extra panensky olivovy olej: medidn defektorov je 0 a medidn atribitu ovocnosti je vys3si ako 0.
b) Panensky olivovy olej: medidn defektorov je vyssi ako 0, ale nie vy3si ako 3,5 a medidn atribttu ovocnosti je
vyssi ako 0.

yx7s Ny

¢) Lampantovy olivovy olej: medidn defektoru je vy3si ako 3,5, alebo medidn defektoru je niz3i alebo rovny 3,5
a medidn ovocnosti je rovny 0.

Pozndmka 1: Ak je medidn atribttu horkosti afalebo atributu Stiplavosti vyssi ako 5,0, predseda poroty tito
skuto¢nost uvedie do protokolu o skaske.

V pripade hodnoteni uréenych na monitorovanie zhody sa musi vykonat jedna skiigka. V pripade
kontrolnych hodnoteni sa analyza musi opakovane vykonat v dalSej degustdcii. Vysledky
opakovanej analyzy musia byt Statisticky homogénne. (pozri bod 9.5). Ak to nie je mozné,
analyza vzorky sa eSte raz zopakuje. Konetnd hodnota medidnu klasifika¢nych atribitov sa
vypocita na zdklade priemeru oboch medidnov.”

4. Doplia sa tento bod 9.5:

,9.5. Kritérid prijatelnosti a zamietnutia opakovanych merani

Normalizovand chyba, vymedzend niZsie, sa pouzije na urCenie toho, ¢i oba vysledky opakovanej analyzy st
homogénne alebo Statisticky prijatelné:

_ M ~Me|

" 2172 2
VUi +U;
Kde Me, a Me, st medidny dvoch opakovanych merani (prvd a druhd analyza) a U, a U, st rozsirené neistoty

merania ziskané pre obe hodnoty vypocitané podla dodatku takto:

(CV, X Me,)
100

U =cxs*and s* =
Pre roz§irend neistotu merania, ¢ = 1,96; teda:
U, =0,0196 x CV, x M,,

kde CV, je robustny varia¢ny koeficient.

Na to, aby bolo mozné konstatovat, Ze tieto dve ziskané hodnoty nie s Statisticky odlisné, E, musi byt rovnaké
alebo mensie ako 1,0.
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