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KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) 2016/1227
av den 27 juli 2016

om indring av forordning (EEG) nr 2568/91 om egenskaper hos olivolja och olivolja av pressrester
och om Limpliga analysmetoder

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING
med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013 om
upprittande av en samlad marknadsordning for jordbruksprodukter och om upphivande av radets férordningar (EEG)
nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001 och (EG) nr 12342007 ('), sdrskilt artikel 91 forsta stycket d och
andra stycket, och

av foljande skal:

(1) I kommissionens férordning (EEG) nr 256891 (%) definieras kemiska och organoleptiska egenskaper hos olivolja
och olivolja av pressrester samt faststills metoder f6r beddmning av sidana egenskaper. Metoderna uppdateras
regelbundet mot bakgrund av synpunkter frin kemiska experter och i samstimmighet med Internationella
olivrddets (IOC) utredningar.

(2)  For att sakerstilla att de senaste internationella normer som faststillts av IOC genomférs pd unionsnivd, bor
metoden for bestimning av fri syra och metoden for organoleptisk bedémning av jungfruolivolja som faststalls
i forordning (EEG) nr 2568/91 aktualiseras.

—
)
=

Forordning (EEG) nr 2568/91 bor darfor 4ndras i enlighet med detta.

=

De étgirder som foreskrivs i denna férordning dr forenliga med yttrandet fran kommittén for den samlade
marknadsordningen inom jordbruket.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1
Forordning (EEG) nr 2568/91 ska dndras pé foljande sitt:

1. Bilaga II ska ersittas med texten i bilaga I till denna férordning.

2. Bilaga XII ska dndras i enlighet med bilaga I till denna forordning.

Artikel 2

Denna forordning trader i kraft den sjunde dagen efter det att den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella
tidning.

Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 27 juli 2016.

Pd kommissionens vignar
Jean-Claude JUNCKER
Ordférande

() EUTL 347,20.12.2013,s.671.
(*) Kommissionens forordning (EEG) nr 2568/91 av den 11 juli 1991 om egenskaper hos olivolja och olivolja av pressrester och om
lampliga analysmetoder (EGT L 248, 5.9.1991,s. 1).
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BILAGA 1

"BILAGA 11

BESTAMNING AV FRIA FETTSYROR, METOD VID LAG TEMPERATUR

1. SYFTE OCH TILLAMPNINGSOMRADE

Metoden avser bestimning av fria fettsyror i olivolja och olivolja av pressrester. Halten av fria fettsyror uttrycks
som procentandel oljesyra.

2. PRINCIP

Ett prov loses i en blandning av losningsmedel och de nirvarande fria fettsyrorna titreras med en 19sning av
kaliumhydroxid eller natriumhydroxid.

3. REAGENSER

Alla reagenser bor vara av analyskvalitet och det vatten som anvinds ska vara destillerat eller ha motsvarande
renhet.

3.1 Dietyleter: 95 % etanol (v/v), blandning av lika volymdelar.

Neutralisera exakt vid anvandningstillfallet med kaliumhydroxidlosningen (3.2) med tillsats av 0,3 ml av fenolfta-
leinlosningen (3.3) per 100 ml blandning.

Anmirkning 1: Dietyleter dr en mycket littantdndlig vitska och kan bilda explosiva peroxider. Sarskild forsiktighet
bor iakttas vid anvindning.

Anmdrkning 2: Om det inte dr mojligt att anvdnda dietyleter kan en blandning av 16sningsmedel som innehaller
etanol och toluen anvindas. Vid behov kan etanolen ersittas av propanol-2.

3.2 Kaliumhydroxid eller natriumhydroxid, titrerad etanol- eller vattenlosning, ¢(KOH) [eller ¢(NaOH)] cirka 0,1 mol/l
eller, vid behov, ¢(KOH) [eller ¢(NaOH)] cirka 0,5 mol/l. Losningar finns i handeln.

Den exakta koncentrationen av kaliumhydroxidlosning (eller natriumhydroxidlosning) ska vara kind och
kontrolleras fore anviandning. Anvind en l6sning som gjorts minst fem dagar fore anviandning och dekanterats i en
brun glasflaska med gummipropp. Losningen bor vara farglos eller halmfargad.

Om fasseparation iakttas vid anvdndning av vattenhaltig losning av kaliumhydroxid eller natriumhydroxid ska
vattenlosningen ersittas med en etanollosning.

Anmadrkning 3: En stabil firglos 16sning av kaliumhydroxid (eller natriumhydroxid) kan framstillas pd foljande stt:
Koka upp 1 000 ml etanol eller vatten med 8 g kaliumhydroxid (eller natriumhydroxid) och 0,5 g
aluminiumspdn och fortsitt att koka under &terflode under 1 timme. Destillera losningen
omedelbart. Los den behovliga mingden kaliumhydroxid (eller natriumhydroxid) i destillatet. Lét
l6sningen std i flera dagar och dekantera supernatanten fran fillningen av kaliumkarbonat (eller
natriumkarbonat).

Losningen kan ocksd framstillas utan destillation pé foljande satt: Tillsatt 4 ml aluminiumbutylat till 1 000 ml
etanol (eller vatten) och 1at blandningen sta i flera dagar. Dekantera supernatanten och 16s den behovliga mangden
kaliumhydroxid (eller natriumhydroxid) i den. Losningen ér klar for anvindning.

3.3 Fenolftalein, 10 g/l 16sning i 95-96 procentig etanol (v/v) eller alkaliskt blatt 6B eller tymolftalein, 20 g/l 16sning
i 95-96 procentig etanol (v/v). Vid starkt firgade oljor ska alkaliskt blétt eller tymolftalein anvindas.
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4. UTRUSTNING

4.1
4.2

4.3

5.1

5.2

5.3

Vanlig laboratorieutrustning som innefattar:

Analysvag

250 ml E-kolv

10 ml-byrett klass A, graderad i 0,05 ml, eller motsvarande automatisk byrett.

METOD

Provberedning

Om provet ar grumligt ska det filtreras.

Provmingd

Ta ut ett prov beroende pa den forvintade aciditeten i enlighet med foljande tabell:

F@ﬁﬁi‘;ﬁ%ﬁéﬁ; : Provmassa (g) Invigningsnoggrannhet (g)
0 till 2 10 0,02
>24ll 7,5 2,5 0,01
>7,5 0,5 0,001

Vig in provet i E-kolven (4.2).

Bestimning

Los provet (5.2) i 50 till 100 ml av den neutraliserade blandningen av dietyleter och etanol (3.1).

Titrera under omrorning med 0,1 mol/l 16sning av kaliumhydroxid (eller natriumhydroxid) (3.2) (se anmirkning 4)
tills indikatorn dndrar firg (firgindikatorns farg ska bestd under minst 10 sekunder).

Anmdrkning 4: Om den noédvindiga mangden kaliumhydroxidlosning pad 0,1 mol/l (eller natriumhydroxidlosning

pa 0,1 mol/l) 6verstiger 10 ml, anvind en losning pa 0,5 mol/l eller dndra pd provets massa utifrdn
den forvintade fria aciditeten och tabellen 6ver forvantad aciditet.

Anmdrkning 5: Om losningen blir ogenomskinlig under titreringen, tillsdtt tillrickligt med 16sningsmedel (3.1) for

att det ska bli en klar losning.

Gor en andra bestimning om det forsta resultatet dr hogre dn det angivna grinsvirdet for den aktuella
oljekategorin.

RESULTATANGIVELSER

Aciditeten som massprocent av oljesyran motsvaras av f6ljande:

dir:

M 100 VxcxM

VXX T000 " m ~ 10 xm

volymen kaliumhydroxid (eller natriumhydroxid) i ml som anvénds vid titreringen,

den exakta koncentrationen i mol/l av den titrerade kaliumhydroxidlosning (eller natriumhydroxidlésning)
som anvinds,

282 g/mol, dvs. molvikten i gram per mol oljesyra,

provets massa i gram.
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Oljesyran ska anges enligt foljande:
a) med tva decimaler for virden fran 0 till och med 1.

b) med en decimal for virden storre dn 1 till och med 100.”
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BILAGA 11

Bilaga XII till forordning (EEG) nr 2568/91 ska dndras pa foljande sitt:

1. Punkt 3.3 ska ersittas med foljande:

”3.3 Frivillig terminologi for mirkning

Den som leder panelen fir pd begiran intyga att de oljor som bedomts overensstimmer med definitioner och
intervall som endast motsvarar foljande termer med avseende pd egenskapernas intensitet och fornimmelsen av

dem.

Positiva egenskaper (fruktig, bitter och skarp): Enligt fornimmelsens intensitet:

— Stark, om medianvérdet for egenskapen ar Gver 6.

— Medelstark, om medianvirdet for egenskapen dr mellan 3 och 6.

— Svag, om medianvirdet for egenskapen 4r under 3.

Fruktighet

Omogen fruktighet

Mogen fruktighet

Vilbalanserad

Mild olja

En uppsittning olfaktoriska fornimmelser som ar kdnnetecknande for oljan och som beror
pa sorten och kommer frén friska, firska oliver i vilka varken gron eller mogen fruktighet
dominerar. Den fornims direkt och/eller via nisans bakre gdngar.

En uppsittning olfaktoriska fornimmelser som ar kidnnetecknande for oljan och som
paminner om omogna frukter och som beror pd sorten och kommer frin omogna, friska,
farska oliver. Den fornims direkt och/eller via ndsans bakre gdngar.

En uppsittning olfaktoriska fornimmelser som &r kdnnetecknande for oljan och som
paminner om mogna frukter och som beror pd sorten och kommer fran friska, farska
oliver. Den fornims direkt och/eller via ndsans bakre gdngar.

Olja som inte 4r obalanserad i frdga om de olfaktoriska-smakmassiga och taktila intrycken
dir medianvirdet for egenskaperna bitter ochfeller skarp inte dr tvd poing hogre dn
medianvirdet for fruktighet.

Olja for vilken medianvirdet for egenskaperna bitter och skarp ar 2 eller lagre.

Forteckning over termer som avser fornimmelsens intensitet:

Termer som far anvindas om ett intyg

fran en organoleptisk provning kan visas Medianvirde for egenskapen

upp

Fruktighet

Mogen fruktighet

Omogen fruktighet

Mild fruktighet Lagre 4n 3
Medelfruktighet Mellan 3 och 6
Kraftig fruktighet Mer én 6
Svagt mogen fruktighet Lagre 4n 3

Medelmogen fruktighet Mellan 3 och 6
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Termer som far anvindas om ett intyg
fran en organoleptisk provning kan visas Medianvarde for egenskapen

upp

Kraftig mogen fruktighet

Mer dn 6

Svag omogen fruktighet

Lagre dn 3

Medelomogen fruktighet

Mellan 3 och 6

Kraftig omogen fruktighet

Mer dn 6

Svag bitterhet

Lagre dn 3

Medelbitter Mellan 3 och 6
Kraftig bitterhet Mer 4n 6
Kraftigt stark Lagre an 3

Medelstark Mellan 3 och 6
Kraftigt stark Mer 4n 6
Vilbalanserad olja Medianvirdet for egenskaperna bitter och skarp dr inte mer 4n tvd

poing hogre dn medianvirdet for fruktighet.

Mild olja Medianvirdet for egenskaperna bitter och skarp ér inte hogre dn 2.”

2. Punkt 9.1.1 ska ersittas med foljande:

”9.1.1 Provsmakaren ska ta upp glaset och halla det tickt med urglaset, luta det forsiktigt och sedan rotera glaset
i detta ldge for att vita insidan sd mycket som mojligt. Nar denna fas dr genomford ska provsmakaren ta bort
urglaset och lukta pd provet med djupa, lingsamma andetag for att bedoma oljan. Luktandet fir inte piga
under mer dn 30 sekunder. Om ingen slutsats dras under den tiden ska de ta en kort paus innan de forsoker
igen.

Nir det olfaktoriska provet har utforts ska provsmakarna bedéma férnimmelserna som framkallas i gommen
(totala, retronasala, gustatoriska och taktila fornimmelser). For att gora detta ska de ta en liten klunk pé ca
3 ml olja. Det dr mycket viktigt att fordela oljan 6ver hela munhélan frin frimre delen av munnen och tungan
lings sidorna till bakre delen och gomfistet, eftersom det dr ett kdnt faktum att uppfattningen av smaker och
taktila fornimmelser varierar i intensitet beroende pd omradet pd tungan och gommen.

Det bor sirskilt papekas att det dr viktigt att en tillricklig mingd olja sprids mycket sakta 6ver bakre delen av
tungan mot strupen medan provsmakaren koncentrerar sig pd i vilken ordning de bittra och skarpa
upplevelserna fornims. Om inte detta sker kan bida dessa upplevelser missas i en del oljor eller ocksé kan
upplevelsen av den bittra smaken déljas av den skarpa.

Genom att ta korta, upprepade andetag och dra in luften genom munnen kan provsmakaren inte bara sprida
provet ordentligt over hela munhélan utan ocksd uppleva de flyktiga, aromatiska komponenterna via nisans
bakre gangar.

Obs! Om provsmakarna inte fornimmer ndgon fruktighet i ett prov och intensiteten i den negativa egenskapen
uppfattas som 3,5 eller ligre fir panelen besluta att det ska goras en ny bedémning av provet vid
rumstemperatur (COI/T.20/Doc. No 6/Rev. 1, September 2007, section 3 — General specifications for installation
of a test room), varvid det ska anges i vilket sammanhang den nya bedomningen gors och definieras vad som
avses med rumstemperatur. Nar provet har uppndtt rumstemperatur ska provsmakarna gora en ny bedomning
av fornimmelsen av fruktighet. Om de fornimmer fruktighet ska den anges pa skalan.

Den taktila fornimmelsen av skarphet bor beaktas. Darfor dr det lampligt att svilja oljan.”
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3. Punkt 9.4 ska ersittas med foljande:

"9.4 Klassificering av oljan

Oljan ska klassificeras enligt foljande kategorier, med defekternas medianvirde och fruktighetens medianvirde
som utgdngspunkt. Defekternas medianvirde definieras som medianvirdet for den defekt som upplevs mest
intensivt. Defekternas medianvirde och medianvirdet for egenskapen fruktighet anges med en decimal.

Klassificeringen av oljan sker genom att defekternas medianvirde och medianvirdet for egenskapen fruktighet
jamfors med de referensintervall som anges nedan. D& grinsvirdena for dessa intervall har faststdllts med
beaktande av metodens felmarginal anses de vara absoluta. Genom programvaran kan klassificeringen visas
grafiskt eller i en tabell med statistiska uppgifter.

a) Extrajungfruolja: defekternas medianvirde ar lika med 0 och medianvirdet for egenskapen fruktighet ar
storre dn 0.

b) Jungfruolja: defekternas medianvirde ar storre 4n 0 men inte storre dn 3,5 och medianvirdet for egenskapen
fruktighet ar storre dn 0.

¢) Bomolja: defekternas medianvirde ar storre dn 3,5 eller defektens medianvirde dr 3,5 eller mindre och
medianvirdet for fruktighet ér 0.

Anmdrkning 1: Nar medianvirdet for egenskapen bitter och/eller skarp ar storre dn 5,0 ska panelledaren ange
detta pd provningsintyget.

For bedomningar som syftar till att kontrollera 6verensstimmelse ska en provning utforas. Vid
kontrollbedomningar, ska bedomningen utforas dubbelt i olika sessioner. Analysresultaten frin
kontrollbedomningen ska vara statistiskt homogena. (Se punkt 9.5) Om inte madste tvd nya
kontrollbedomningar goras. Det slutgiltiga medianvirdet for klassificeringsegenskaperna ska
beriknas som ett medelvirde av bada medianerna.”

4. Foljande ska ldggas till som punkt 9.5:

"9.5 Kriterier fér godkinnande och avvisande av dubbelprov

Det normaliserade felvirdet enligt definitionen nedan ska anvindas for att avgéra om resultaten fran de bada
kontrollbeddmningarna ar homogena eller statistiskt godtagbara.

_ |M€1 - Mez‘

Om Me, och Me, dr medianvirdena for de bada kontrollbedomningarna (den forsta respektive den andra
kontrollbedomningen) och U, och U, dr virdena for den utvidgade mitosikerheten, berdknade enligt foljande
enligt specifikationerna nedan, giller foljande:

CV, x M
Ul=cxs*ands*:Q
100
For den utvidgade matosikerheten giller att ¢ = 1,96, varfor

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

diar CVr dr den robusta variationskoefficienten.

For att de tvd erhdllna virdena ska kunna anses som statistiskt homogena mdste En vara lika med 1,0 eller
lagre.”
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