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IZVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) 2016/1227
z dne 27. julija 2016

o spremembi Uredbe (EGS) $t. 2568/91 o znacilnostih oljénega olja in olja iz olj¢nih tropin ter
o ustreznih analiznih metodah

EVROPSKA KOMISIJA JE -
ob upostevanju Pogodbe o delovanju Evropske unije,

ob upostevanju Uredbe (EU) 3t. 1308/2013 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 17. decembra 2013 o vzpostavitvi
skupne ureditve trgov kmetijskih proizvodov in razveljavitvi uredb Sveta (EGS) §t. 922/72, (EGS) st. 234/79, (ES)
§t. 1037/2001 in (ES) §t. 1234/2007 (') ter zlasti tocke (d) prvega in drugega odstavka ¢lena 91 Uredbe,

ob upostevanju naslednjega:

(1) V Uredbi Komisije (EGS) 3t. 2568/91 () so opredeljene kemijske in organolepti¢ne znacilnosti olj¢nega olja in
olja iz olj¢nih tropin ter doloene metode za ocenjevanje navedenih znacilnosti. Navedene metode se redno
posodabljajo ob upostevanju mnenja kemijskih strokovnjakov in v skladu z opravljenim delom v Mednarodnem
svetu za oljke (v nadaljnjem besedilu: I0C).

(2)  Za zagotovitev, da se na ravni Unije izvajajo najnovejsi mednarodni standardi, ki jih je dolocil I0C, bi bilo treba
posodobiti metodo za dolocanje proste kislosti in metodo za organolepti¢no ocenjevanje deviskega olj¢nega olja
iz Uredbe (EGS) it. 2568/91.

—
N
=

Uredbo (EGS) $t. 256891 bi bilo zato treba ustrezno spremeniti —

=

Ukrepi iz te uredbe so v skladu z mnenjem Odbora za skupno ureditev kmetijskih trgov —

SPREJELA NASLEDNJO UREDBO:

Clen 1
Uredba (EGS) §t. 2568/91 se spremeni:
1. Priloga II se nadomesti z besedilom iz Priloge I k tej uredbi;
2. Priloga XII se spremeni v skladu s Prilogo II k tej uredbi.
Clen 2

Ta uredba za¢ne veljati sedmi dan po objavi v Uradnem listu Evropske unije.

Ta uredba je v celoti zavezujoca in se neposredno uporablja v vseh drzavah ¢lanicah.

V Bruslju, 27. julija 2016

Za Komisijo
Predsednik
Jean-Claude JUNCKER

(') ULL 347,20.12.2013, str. 671.
(%) Uredba Komisije (EGS) §t. 2568/91 z dne 11. julija 1991 o znacilnostih olj¢nega olja in olja iz olj¢nih tropin ter o ustreznih analiznih
metodah (UL L 248, 5.9.1991, str. 1).
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PRILOGA 1

+PRILOGA 11

DOLOCAN]E PROSTIH MASCOBNIH KISLIN, METODA V HLADNEM

1. NAMEN IN PODROCJE UPORABE

Ta metoda opisuje dolocanje prostih mascobnih kislin v olj¢nih oljih in oljih iz oljénih tropin. Vsebnost prostih
mas¢obnih kislin je izrazena kot kislost, izra¢unana v delezu oleinske kisline.

2. PRINCIP

Vzorec se raztopi v meSanici topil in prisotne proste mascobne kisline se titrirajo z uporabo raztopine kalijevega
hidroksida ali natrijevega hidroksida.

3. REAGENTI
Vsi reagenti naj bodo priznane analitske kakovosti in uporabljena voda naj bo destilirana ali enakovredne cistoce.
3.1 Dietilni eter; 95 % etanol (v/v), mesanica enakih volumenskih delov.

Natanéno v trenutku uporabe nevtraliziramo z raztopino kalijevega hidroksida (3.2) z dodatkom 0,3 ml fenolfta-
leinove raztopine (3.3) na 100 ml mesanice.

Opomba 1: Dietilni eter je zelo vnetljiv in lahko tvori eksplozivne perokside. Pri njegovi uporabi je treba biti
posebno pazljiv.

Opomba 2: Ce ni mogoce uporabiti dietilnega etra, se lahko uporabi mesanica topil, ki vsebujejo etanol in toluen.
Ce je treba, se etanol lahko nadomesti s 2-propanolom.

3.2 Kalijev hidroksid ali natrijev hidroksid, standardizirana etanolna ali vodna raztopina, priblizno 0,1 mol/l ¢(KOH)
[ali ¢(NaOH)], ali ¢e je potrebno, priblizno 0,5 mol/l ¢c(KOH) [ali c¢(NaOH)]. Na voljo so raztopine v prodaji.

Pred uporabo moramo poznati in preveriti to¢no koncentracijo raztopine kalijevega hidroksida (ali natrijevega
hidroksida). Uporabimo raztopino, ki je bila pripravljena najmanj pet dni pred uporabo in prelita v rjavo steklenico
z gumijastim zamaskom. Raztopina mora biti brezbarvna ali barve slame.

Ce pri uporabi vodne raztopine kalijevega hidroksida (ali natrijevega hidroksida) opazimo fazno locevanje,
nadomestimo vodno raztopino z etanolno raztopino.

Opomba 3: Stabilno brezbarvno raztopino kalijevega hidroksida (ali natrijevega hidroksida) lahko pripravimo, kot
sledi. Zavremo 1 000 ml etanola ali vode z 8 g kalijevega hidroksida (ali natrijevega hidroksida) in
0,5 g aluminijevih ostruzkov in $e naprej vremo pod povratnim hladilnikom eno uro. Takoj
destiliramo. Raztopimo v destilatu zahtevano koli¢ino kalijevega hidroksida (ali natrijevega hidroksida).
Pustimo mirovati nekaj dni in z dekantiranjem lo¢imo bistri supernatant od oborine kalijevega
karbonata (ali natrijevega karbonata).

Raztopino lahko brez destilacije pripravimo, kot sledi: k 1 000 ml etanola (ali vode) dodamo 4 ml aluminijevega
butilata in meSanico pustimo nekaj dni. Dekantiramo teko¢i supernatant in raztopimo zahtevano koli¢ino
kalijevega hidroksida (ali natrijevega hidroksida). Raztopina je pripravljena za uporabo.

3.3 Raztopina 10 g/l fenolftaleina v 95- do 96-odstotnem etanolu (v/v) ali raztopina 20 g/l bazi¢nega modrila 6B ali
timolftaleina v 95- do 96-odstotnem etanolu (v/v). Pri mo¢no obarvanih oljih se uporabljata bazi¢no modrilo ali
timolftalein.
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4. APARATURA

Obicajna laboratorijska oprema, vklju¢no z:
4.1 analizno tehtnico,
4.2 250-mililitrsko erlenmajerico,

4.3 10-mililitrsko bireto razreda A z razdelkom 0,05 ml ali enakovredno avtomatsko bireto.
5. POSTOPEK
5.1 Priprava vzorca

Ko je vzorec moten, ga je treba filtrirati.

5.2 Testni vzorec

Odvisno od predvidene kislosti natehtamo vzorec po naslednji tabeli:

@ olgiﬂiitolgiﬂiekﬂoitoo 9) Masa vzorca (g) Tocnost tehtanja (g)
0do2 10 0,02
>2do 7,5 2,5 0,01
> 73 0,5 0,001

Vzorec tehtamo v erlenmajerici (4.2).

5.3 Dolocanje
Raztopimo vzorec (5.2) v 50 do 100 ml predhodno nevtralizirane mesanice dietilnega etra in etanola (3.1).

Med mesanjem titriramo z raztopino 0,1 mol/l kalijevega hidroksida (ali natrijevega hidroksida) (3.2) (glej
opombo 4) do preskoka barve indikatorja (barva obarvanega indikatorja je obstojna najmanj 10 sekund).

Opomba 4: Ce zahtevana kolicina 0,1 mol/l kalijevega hidroksida (ali natrijevega hidroksida) preseze 10 ml,
uporabimo raztopino 0,5 mol/l ali spremenimo maso vzorca po pricakovani prosti kislosti v navedeni
tabeli.

Opomba 5: Ce raztopina med titracijo postane motna, dodamo dovolj topil (3.1), da dobimo bistro raztopino.

Vsebnost dolo¢amo drugic le, Ce je prvi rezultat vi§ji od omejitve, navedene za kategorijo olja.

6. IZRAZANJE REZULTATOV

Kislost kot odstotek oleinske kisline je enaka:

VX ex M ><@:VXCXM
1000 m 10 xm

pri cemer:

\%

volumen uporabljene standardizirane raztopine kalijevega hidroksida (ali natrijevega hidroksida) v mililitrih;

¢ = tona koncentracija v molih na liter uporabljene standardizirane raztopine kalijevega hidroksida (ali
natrijevega hidroksida);

=<
1l

282 g/mol, molska masa v gramih na mol oleinske kisline;

8
1

masa vzorca v gramih.
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Oleinska kislina se zapise, kot sledi:
(a) na dve decimalni mesti natan¢no za vrednosti od 0 do vklju¢no 1;

(b) na eno decimalno mesto natan¢no za vrednosti od 1 do vkljuéno 100.“
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PRILOGA 11

Priloga XII k Uredbi (EGS) §t. 2568/91 se spremeni:

1. tocka 3.3 se nadomesti z naslednjim:

,3.3 Neobvezna terminologija za etiketiranje

Vodja ocenjevalne komisije lahko na zahtevo potrdi, da so ocenjena olja skladna z opredelitvami in razponi, ki
glede intenzivnosti in zaznavanja lastnosti ustrezajo izrazom v nadaljevanju.

Pozitivne lastnosti (sadezno, grenko in pikantno): glede na intenzivnost zaznavanja:
— mocno, ¢e je mediana lastnosti vi$ja od 6;

— srednje, Ce je mediana lastnosti med 3 in 6;

— blago, ¢e je mediana lastnosti niZja od 3.

Sadeznost Skupek vonjev, ki je odvisen od sorte oljk ter izhaja iz zdravih in svezih oljk, pri katerih ne
prevladuje niti sadeznost zelenih oljk niti sadeznost zrelih oljk. Zaznava se neposredno infali
retronazalno.

Zelena sadeznost  Skupek vonjev, ki spominja na zelene sadeZe, je odvisen od sorte oljk ter izhaja iz zdravih in
svezih zelenih oljk. Zaznava se neposredno in/ali retronazalno.

Zrela sadeznost  Skupek vonjev, ki spominja na zrele sadeze, je odvisen od sorte oljk ter izhaja iz zdravih in
svezih oljk. Zaznava se neposredno in/ali retronazalno.

UravnoteZeno Olje, ki ni neuravnoteZeno po vonju, okusu in tipnem obc¢utku v ustih ter pri katerem
mediana lastnosti grenko in mediana lastnosti pikantno nista ve¢ kot za dve tocki vi§ji od
mediane sadeznosti.

Zelo blago olje Olje, pri katerem zna$a mediana lastnosti grenko in pikantno 2 ali manj.

Seznam izrazov glede na intenzivnost zaznavanja:

Izrazi, za katere je treba predloziti potrdilo

. Mediana lastnosti
organolepti¢nega preskusa

Sadeznost —

Zrela sadeZznost —

Zelena sadeznost —

Blaga sadeznost manj kot 3
Srednja sadeznost med 3 in 6
Mo¢na sadeznost ve¢ kot 6
Blaga zrela sadeZnost manj kot 3

Srednja zrela sadeznost med 3 in 6
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Izrazi, za katere je F{eba predloziti potrdilo Mediana lastnosti
organolepti¢nega preskusa

Mocna zrela sadeZnost vec kot 6

Blaga zelena sadeznost manj kot 3

Srednja zelena sadeznost med 3 in 6

Mocna zelena sadeznost vec kot 6

Blaga grenkost manj kot 3

Srednja grenkost med 3in 6

Mocna grenkost vec kot 6

Blaga pikantnost manj kot 3

Srednja pikantnost med 3 in 6

Mo¢na pikantnost ve¢ kot 6

Dobro uravnoteZeno olje Mediana lastnosti grenko in mediana lastnosti pikantno nista ve¢

kot 2 tocki visji od mediane sadeznosti.

Zelo blago olje Mediana lastnosti grenko in metli(iana lastnosti pikantno ne znasata

vec kot 2.5

2. tocka 9.1.1 se nadomesti z naslednjim:

,9.1.1 Pokusevalci vzamejo kozarec, pri Cemer ga drZijo pokritega z urnim steklom, in ga pocasi nagnejo; nato v tem

polozaju popolnoma zavrtijo kozarec, da se njegova notranjost kar ¢im ve¢ omoci. Ko to storijo, snamejo
urno steklo ter s pocasnimi in globokimi vdihi vohajo vzorec, da bi ocenili olje. Vzorca ne smejo vohati ve¢
kot 30 sekund. Ce do takrat ne pridejo do nobenega sklepa, za¢nejo znova po kratkem pocitku.

Ko je vohanje vzorca kon¢ano, pokusevalci ocenijo obcutke, ki jih vzorec vzbudi (retronazalni vonj, okus in
tipni obcutek v ustih). To naredijo tako, da naredijo majhen pozirek priblizno 3 ml olja. Zelo pomembno je,
da olje razporedijo po vsej ustni votlini, od sprednjega dela ust in jezika, ob strani proti zadnjemu delu, nebu
in grlu, saj je intenzivnost zaznavanja okusov in ob¢utkov v ustih odvisna od obmo¢ja na jeziku, nebu in grlu.

Poudariti je treba, da je bistveno, da pokusevalec ustrezno koli¢ino olja zelo pocasi razporedi od zadnjega dela
jezika proti nebu in grlu, medtem ko se osredotoca na vrstni red zaznave grenkosti in pikantnosti. V
nasprotnem primeru se lahko pri nekaterih oljih zgodi, da ni mogoce zaznati niti enega od teh drazljajev ali
da pikantnost prekrije grenkost.

Kratki in zaporedni vdihi skozi usta pokusevalcu omogocajo, da razporedi vzorec po vsej ustni votlini in
retronazalno zazna hlapne aromati¢ne sestavine.

Opomba: Ce pokusevalci ne zaznajo sadeznosti v vzorcu in intenzivnost negativne razvrstitvene lastnosti
je 3,5 ali manj, vodja ocenjevalne komisije lahko poskrbi, da pokusevalci ponovno analizirajo vzorec pri sobni
temperaturi (COI/T.20/Doc. §t. 6/Rev. z dne 1. septembra 2007, oddelek 3 — Splosne specifikacije za
postavitev preskusnega prostora), medtem ko pojasni okolif¢ine in pojem sobne temperature. Ko vzorec
doseze sobno temperaturo, ga pokusevalci ponovno ocenijo, samo da preverijo, ali se zazna sadeznost. Ce se,
oznacijo njeno intenzivnost na lestvici.

Upostevati je treba tudi tipni ob&utek pikantnosti v ustih. Zato je priporocljivo olje zauZiti.*;
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3. tocka 9.4 se nadomesti z naslednjim:

,9.4 Razvrstitev olja

Olje se razvrsti v skladu s spodaj navedenimi opisi na podlagi mediane napak in mediane lastnosti sadezno.
Mediana napak je mediana napake, ki se zazna z najvecjo intenzivnostjo. Mediana napak in mediana lastnosti
sadeZno sta izraZeni na eno decimalno mesto natancno.

Razvrstitev olja se izvede s primerjavo vrednosti mediane napak in mediane lastnosti sadezno z referenénimi
razponi, navedenimi spodaj. Ker so bile meje razponov dolocene ob upostevanju napak metode, veljajo za
absolutne. Programska oprema omogoca prikaz razvrstitve v obliki tabele s statisti¢nimi podatki ali grafa.

(a) Ekstra devisko olj¢no olje: mediana napak je enaka 0, mediana lastnosti sadezno pa je vi§ja od 0.

(b) Devisko olj¢no olje: mediana napak je visja od 0 in enaka ali niZja od 3,5, mediana lastnosti sadeZno pa je
visja od 0.

(c) Lampante devisko olj¢no olje: mediana napak je visja od 3,5 ali pa je niZja ali enaka 3,5 in mediana
sadeznosti je enaka 0.

Opomba 1: Ce je mediana lastnosti grenko infali pikantno vi§ja od 5,0, vodja ocenjevalne komisije to navede na
potrdilu o pokusnji.

Pri ocenah, katerih namen je spremljanje skladnosti, se opravi ena pokusnja. V primeru ponovljene
ocene, se ocena izvede dvakrat pri razli¢nih pokusnjah. Rezultati dvakratne analize morajo biti
statisticno homogeni. (glej tocko 9.5). Ce niso, je treba vzorec spet dvakrat analizirati. Kon¢na
vrednost mediane razvrstitvenih lastnosti se izra¢una iz povpredja obeh median.”;

4. doda se naslednja tocka 9.5:
,9.5 Merila za sprejem ali zavrnitev dvojnikov

Normirana napaka, kot je opredeljena spodaj, se uporabi za dolocitev, ali so oboji rezultati dvakratne analize
homogeni ali statisticno sprejemljivi:

_ M ~Me|

R

pri ¢emer sta Me, in Me, mediani dvakratne analize (prva oziroma druga analiza), U, in U, pa sta povecani
merilni negotovosti za obe vrednosti, izra¢unani kot sledi in je opredeljeno v Dodatku:

CV, x M
U1=CXs*ands*:M
100
za povecano merilno negotovost, ¢ = 1,96; zato
U, =0,0196 x CV, x M,

pri Cemer je CV, grobi koeficient variacije.

Za dolocitev, da vrednosti nista statisti¢no razli¢ni, mora biti vrednost E, enaka ali manjsa kot 1,0.“
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