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KOMMISSIONENS FORORDNING (EG) nr 640/2008
av den 4 juli 2008

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

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION HAR ANTAGIT
DENNA FORORDNING

med beaktande av fordraget om upprittandet av Europeiska
gemenskapen,

med beaktande av rddets férordning (EG) nr 1234/2007 av den
22 oktober 2007 om upprittande av en gemensam organisa-
tion av jordbruksmarknaderna och om sirskilda bestimmelser
for vissa jordbruksprodukter (enda forordningen om de gemen-
samma organisationerna av marknaden) ('), sdrskilt artiklarna
113.1 a och 121 h jimforda med artikel 4, och

av foljande skal:

(1) I kommissionens férordning (EEG) nr 2568/91 av den
11 juli 1991 om egenskaper hos olivolja och olivolja av
pressrester och om ldmpliga analysmetoder (?), faststalls
de kemiska och organoleptiska egenskaperna hos olivolja
och olivolja av pressrester samt bedémningsmetoder for
dessa egenskaper.

(2 Tenlighet med artikel 2.1 tionde strecksatsen i férordning
(EEG) nr 2568/91 ska de organoleptiska egenskaperna
hos jungfruolja bedomas med den metod som anges i
bilaga XII till den forordningen.

(3)  Internationella olivoljeradet antog i november 2007 en
reviderad metod for bedomning av organoleptiska egen-
skaper hos jungfruolja. Revideringen omfattar en uppda-
tering av beskrivningarna av jungfruoljas positiva och
negativa egenskaper och av beskrivningen av metoden.
Den innebdr dessutom en dndring av den Gvre grinsen
for iakttagelse av defekter hos jungfruolja.

(4)  Internationella olivoljerddets reviderade metod for be-
domning av organoleptiska egenskaper hos jungfruolja
faststdller dessutom villkoren for fakultativ anvindning
av vissa termer och uttryck som ror de organoleptiska
egenskaperna hos jungfruolja i samband med mirkning.
Det bor faststillas att panelens ordférande kan intyga att
oljorna ar i 6verensstimmelse med de definitioner som
giller for anvindningen av dessa termer och uttryck.

(5)  Forordning (EEG) nr 2568/91 bor dndras i enlighet med
detta.

(6)  De atgirder som foreskrivs i denna forordning ar foren-
liga med yttrandet fran forvaltningskommittén for den
gemensamma organisationen av jordbruksmarknaderna.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.
Artikel 1
Forordning (EEG) nr 2568/91 ska dndras pa foljande sitt:

1. T tabellen i bilaga I ska i elfte kolonnen ("Organoleptisk
bedomning Medianvirde for defekt (Md)”) siffran "2,5” ersit-
tas av siffran ”3,5” i andra och tredje raden samt i fotnot 2.

2. Bilaga XII ska ersittas med bilagan till den har férordningen.

Attikel 2

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

Den ska tillimpas frdn och med den 1 oktober 2008.

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

Utfdrdad i Bryssel den 4 juli 2008.

() EUT L 299, 16.11.2007, s. 1. Forordningen senast dndrad genom
kommissionens  forordning (EG) nr 510/2008 (EUT L 149,
7.6.2008, s. 61).

() EGT L 248, 5.9.1991, s. 1. Forordningen senast dndrad genom
forordning (EG) nr 702/2007 (EUT L 161, 22.6.2007, s. 11).

Pa kommissionens vignar
Mariann FISCHER BOEL
Ledamot av kommissionen
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BILAGA

"BILAGA XII

INTERNATIONELLA OLIVOL]ER;\DETS METOD FOR ORGANOLEPTISK BEDOMNING AV JUNGFRUOLJA

3.2

SYFTE OCH TILLAMPNINGSOMRADE

Denna metod grundar sig pd Internationella olivoljerddets beslut nr DEC-21/95-V/2007 av den 16 november 2007
rorande den reviderade metoden for bedomning av organoleptiska egenskaper hos jungfruolja. Avsikten med
metoden 4r att faststdlla ett forfarande for att bedoma organoleptiska egenskaper hos jungfruolja i enlighet med
punkt 1 i bilaga XVI till férordning (EG) nr 1234/2007 och en metod for att klassificera jungfruolja pa grundval av
dess egenskaper. Metoden innehéller dessutom anvisningar for en fakultativ mérkning.

Den angivna metoden dr bara tillimplig for jungfruoljor, deras klassificering eller mérkning med avseende pa hur
intensiva de uppfattade defekterna ir, fruktighet och 6vriga positiva egenskaper, vilket faststills av en utvald grupp
utbildade provsmakare, som utgér en panel.

ALLMANT

For allmdn grundldggande terminologi, lokal och glas for provsmakning av olivolja och alla andra fragor som rér
den aktuella metoden rekommenderas anvindning av Internationella olivoljerddets foreskrifter, i synnerhet beslut nr
DEC-21/95-V/2007 av den 16 november 2007 rorande den reviderade metoden f6r bedémning av organoleptiska
egenskaper hos jungfruolja.

SARSKILD TERMINOLOGI

Positiva egenskaper

Fruktig: Total doftupplevelse som karakteriserar oljan, beroende pd olivsort, fran frisk, farsk frukt, gron eller mogen,

som upplevs direkt eller retronasalt.

Egenskapen fruktig klassificeras nirmare som gron nir doftupplevelsen padminner om den hos grona frukter som ar
karaktaristisk for olja som kommer frén grona frukter.

Egenskapen fruktig klassificeras nirmare som mogen nir doftupplevelsen pdminner om den hos mogna frukter som ar
karaktaristisk for olja som kommer frén gréna och mogna frukter.

Bitter: Karakteristisk grundliggande smak hos en olja som framstillts av grona oliver eller oliver som bérjar mogna,
som uppfattas med vallgravspapillerna som ligger i V-form pa tungan.

Stark: Stickande intryck, karakteristisk for olja som framstillts i borjan av sisongen, i huvudsak av oliver som
fortfarande ar grona. Kan fornimmas i hela munhalan, i synnerhet i halsen.
Negativa egenskaper

Unken/Gyttjig fallning: Karakteristisk doft och smak hos olja frdn oliver som lagts pad hog eller lagrats under sddana
forhéllanden att de 4r i ldngt framskriden anaerob jdsning, eller hos olja som varit i kontakt med "gyttjig” fallning i
fat eller tankar.

Maglig-fuktig: Karakteristisk doft och smak hos olja som framstillts av oliver dir svamp och jést har utvecklats,
beroende pé att de lagrats under fuktiga forhallanden i flera dagar.

Vin-vindger/sur-syrlig: Karaktiristisk doft och smak hos vissa oljor som pdminner om vin eller vindger. Detta beror i
forsta hand pd anaerob jdsning av oliverna eller rester av olivmassa i mattor som inte har rengjorts ordentligt, som
leder till att det bildas dttiksyra, etylacetat och etanol.

Metallisk: Doft och smak som paminner om metall. Karaktdristisk for oljor som har varit i lingre kontakt med
metalliska ytor under krossning, blandning, pressning eller forvaring.

Hairsken: Doft och smak hos oljor som har genomgatt en intensiv oxideringsprocess.

Virmd eller brind: Karakteristisk doft och smak hos oljor, som orsakas av for hog eller for lingvarig uppviarmning
under framstillningen, i synnerhet nir massan dltas termiskt och om detta sker under oldmpliga forhallanden.

Ho-tri: Karakteristisk doft och smak hos vissa oljor som framstillts av torkade oliver.
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Ra: Tjock och mosig smakupplevelse hos vissa gamla oljor.

Fet: Doft och smak som pdminner om diesel, fett eller mineralolja.

Vixtvatten: Doft och smak som uppstatt pd grund av lingre kontakt med vixtvatten och som genomgatt jasning.
Saltlake: Doft och smak av olja som framstillts av oliver som konserverats i saltlosning.

Esparto: Karakteristisk doft och smak hos olja som framstillts av oliver som pressats i nya espartomattor. Doften och
smaken kan variera beroende pd om mattorna ir tillverkade av firskt eller torkat espartogris.

Jordig: Karakteristisk doft och smak hos oljor som framstillts av oliver som har samlats in utan att jord eller gyttja
tvittats bort.

Maskig: Karakteristisk doft och smak hos oljor frdn oliver som har varit utsatta for kraftiga angrepp av larver frén
olivflugan (Bactrocera Oleae).

Gurka: Karakteristisk doft och smak som uppstdr nér en olja dr hermetiskt forpackad alltfor linge, sirskilt i plat-
behéllare, och som anses bero pd att 2,6 nonadienal bildas.

Fuktigt trd: Karakteristisk doft och smak hos oljor som framstills av oliver som utsatts for frost pa tradet.

Fakultativ terminologi att anvinda vid mirkning

Panelens ordférande fir pd begdran intyga att de oljor som bedomts uppfyller de definitioner och intervall som
motsvarar foljande uttryck och adjektiv med avseende pd intensitet och fornimmelse av egenskaper:

a) For varje positiv egenskap som ndmns i punkt 3.1 (fruktig, eventuellt ndrmare klassificerad som grin eller mogen,
stark och bitter):

i) far uttrycket 'intensiv’ anvindas dé den berorda egenskapens median dr hogre 4n 6,
i) far uttrycket 'medel anvindas dd den berorda egenskapens median dr mellan 3 och 6,
iii) far uttrycket 'litt’ anvindas d& den berdrda egenskapens median ar ligre dn 3,

iv) de berorda egenskaperna fir anvindas utan hinvisning till de adjektiv som ndmns i i, ii och iii om den
berérda egenskapens median ar hogre eller lika med 3.

o
=

Uttrycket 'balanserad’ fir anvindas for en olja som inte dr obalanserad. En olja anses obalanserad da lukt-, smak-
och kinselupplevelsen av oljan dr sddan att medianen for egenskapen bitter och/eller stark 4r mer dn tvd punkter
hogre dn medianen for egenskapen fruktig.

¢) Uttrycket 'mild olja’ fir anvindas for en olja vars median for egenskaperna bitter och stark dr lika med eller ligre
an 2.

PANEL

Panelen ska bestd av en ordforande och 8-12 provsmakare.

Panelens ordférande ska vara en vilutbildad expert pd olika typer av olivolja. Han ansvarar for panelen, dess
organisation och funktion, for forberedande, kodning och presentation av proverna for provsmakarna samt for
insamling av data och statistisk bearbetning.

Panelens ordférande ska vilja ut provsmakarna och ansvara for deras utbildning samt for kontroll av deras arbete for
att sikerstilla att de motsvarar de krav som stlls.

De provsmakare som ska utfora de organoleptiska kontrollerna av olivolja ska viljas ut och utbildas pd grundval av
sin forméga att skilja mellan liknande prov, i enlighet med vigledningen frdn Internationella olivoljerddet betriffande
urval, utbildning och kontroll av kvalificerade provsmakare av jungfruolja.

Panelerna ska ata sig att delta i organoleptiska bedomningar som féreskrivs pd nationell nivd, gemenskapsnivé eller
internationell nivd for dterkommande kontroll och samordning av bedémningskriterier. Paneler som godkints i
enlighet med artikel 4.1 i denna forordning ska arligen underritta medlemsstaten om sin sammansittning och om
hur manga bedémningar de gjort i egenskap av godkind panel.
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5.4

FORFARANDE FOR ORGANOLEPTISK BEDOMNING OCH KLASSIFICERING
Provsmakarnas anvindande av profilformuliret
Det profilformuldr som provsmakarna ska anvinda aterfinns i tilligg A till denna metodredogorelse.

Varje provsmakare som ingdr i panelen ska forst lukta pd och direfter provsmaka den aktuella oljan. Provsmakaren
ska pd skalan om 10 c¢m i profilformuliret ange hur intensivt han eller hon upplever de olika negativa och positiva
egenskaperna (1). Om provsmakaren fornimmer att egenskapen fruktig dr gron eller mogen till karaktiren ska denne
kryssa for motsvarande falt pa profilformularet.

Om provsmakaren upplever negativa egenskaper som inte &terfinns i profilformuliret, ska dessa anges under
rubriken "Ovriga”, med anvindande av den eller de termer som sd exakt som mojligt beskriver dem.

Panelordférandens anvindande av data

Panelens ordférande ska samla in provsmakarnas ifyllda formuldr och kontrollera de intensiteter som angivits for de
olika egenskaperna. Om en avvikelse foreligger, ska ordforanden anmoda provsmakaren att se over sitt profilfor-
mulir, och vid behov gora om testet.

Panelens ordforande far registrera varje provsmakares uppgifter med hjilp av en programvara som ar forenlig med
den statistiska metod for berdkning av medianvirdet som anges i tilligg B. Uppgifterna for ett prov ska registreras
med hjilp av en matris som bestdr av 9 kolumner som motsvarar de 9 sensoriella egenskaperna och av n rader som
motsvarar panelens n provsmakare.

Om minst 50 % av panelen anger en negativ egenskap under rubriken ‘Ovriga’ ska medianvardet for denna egenskap
berdknas och oljan klassificeras i enlighet ddrmed.

Panelens ordférande fir endast intyga att den bedomda oljan uppfyller de villkor som ndmns i punkt 3.3 a vad giller
uttrycken gron och mogen dd minst 50 % av panelen anger att de har fornummit att egenskapen fruktig ar gron eller
mogen till karaktdren.

Nar det giller de analyser som gors i samband med kontroll av att normerna 4r uppfyllda analyseras ett prov. Vid
analys av kontrollprov ska panelens ordférande se till att analysen sker med dubbelprov. Nir det giller utslags-
givande analyser vid motstridiga resultat ska tre prov analyseras. I sidana fall ska egenskapernas medianvirde
berdknas med utgangspunkt i genomsnittet av medianvirdena. Alla replikat av dessa analyser ska utforas vid separata
tillfallen.

Klassificering av oljor

Oljan ska Klassificeras enligt foljande kategorier, med defekternas och fruktighetens medianvirde som utgdngspunkt.
Defekternas medianvirde definieras som medianvirdet for den defekt som upplevs mest intensivt. Defekternas
medianvirde och fruktighetens medianvirde uttrycks med en decimal, och virdet av den robusta variationskoefficient
som definierar dem far inte vara storre dn 20 %.

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

a) Extra jungfruolja: Defekternas medianvirde ér lika med 0, och medianvirdet for fruktighet ar storre 4n 0.

b) Jungfruolja: Defekternas medianvirde dr storre dn 0 och mindre 4n eller lika med 3,5 och medianvirdet for
fruktighet ar storre an 0.

¢) Bomolja: Defekternas medianvirde ar storre dn 3,5; alternativt ar defekternas medianvirde som storst 3,5, och
medianvirdet for fruktighet ar lika med 0.

Sirskilda fall

Om medianvirdet overstiger 5,0 for en annan positiv egenskap dn fruktighet ska panelens ordférande ange detta pa
analysintyget for oljan.

(") Provsmakaren far avstd frdn att provsmaka en olja om denne direkt med luktorganet noterar extremt negativa egenskaper och ska da

anteckna detta exceptionella forhdllande i profilformuliret.
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Tillagg A

Profilformulir for jungfruolja

INTENSITET MED VILKEN DEFEKTERNA FORNIMMS

Unken/Gyttjig fillning: | N
Moglig — fuktig — jord | -
Vin — vindger — Sur — syrlig | N
Metallisk | N
Hirsken | =
Ovriga (specificera) | N

INTENSITET MED VILKEN DE POSITIVA EGENSKAPERNA FORNIMMS

Fruktig | —

Gron [] Mogen []

Bitter | -

Stark | —

Provsmakarens namn:
Provets kod:
Datum:

Anmirkningar:
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Tilligg B

METOD FOR BERAKNING AV MEDIANVARDE OCH KONFIDENSINTERVALL
Medianvirde
Me = [P (X < Xm)<1/2 A P(X<Xm)21/2]

Medianvirdet ar det reella tal, Xm, som kdnnetecknas av att sannolikheten (P) for att virdena inom fordelningen av (X) ar
mindre dn (Xm), 4r mindre 4n eller lika med 0,5, samtidigt som sannolikheten (P) att virdena inom fordelningen av (X) ar
mindre 4n eller lika med Xm &r storre 4n eller lika med 0,5. Enligt en annan definition utgér medianvirdet den 50:¢
percentilen av en uppsittning tal som ordnats i stigande ordning. Medianvardet dr med andra ord mittvardet i en ordnad
serie om antalet tal dr ojamnt, eller medelvirdet av de tvd mittvirdena i en ordnad serie om antalet tal dr jamnt.

Robust standardavvikelse

For att fa en tillforlitlig uppskattning av spridningen kring medianvirdet anvinds Stuarts och Kendalls metod for upp-
skattning av robust standardavvikelse. Med foljande formel anges den asymptotiska standardavvikelsen, dvs. den robusta
uppskattningen av spridningen hos uppgifterna i fraga, varvid N ir antalet observationer och IQR ar kvartilavstindet, som
omfattar exakt 50 % av elementen i en given sannolikhetsférdelning.

_1,251QR

G — 22 T
*TI35yN

Kvartilavstandet erhdlls genom berdkning av skillnaden mellan den 75:e och den 25:e percentilen.
IQR = 75:¢ percentilen — 25:e percentilen

Percentilen 4r det varde Xpc for vilket sannolikheten (P) att fordelningens vérden 4r mindre d4n Xpc dr mindre 4n eller lika
med ett visst decimalvirde, samtidigt som sannolikheten (P) att fordelningens virden dr storre dn eller lika med Xpc ar
storre dn eller lika med detta decimalvirde. Decimalvirdet anger vilken del av fordelningen det ror sig om. Nar det galler
medianen ér detta virde lika med 50/100.

Percentilen = [P (X < Xpc)s —— A P(X<Xpc)2 —]
ercentilen = C)S —— < C)z——
PY= 700 P2 T00

Percentilen ér i praktiken det virde i fordelningen som motsvarar ett givet omrade som avgrinsas av fordelningskurvan
eller frekvenskurvan. Den 25:e percentilen utgor exempelvis det virde i fordelningen som motsvarar ett omrade lika med
0,25 eller 25/100.

Robust variationskoefficient %

CVr % ir ett rent tal, dvs. det anger inte enheter utan utgér ett matt pd den analyserade talseriens spridning. Denna
koefficient dr darfor mycket anvindbar som ett métt pd panelmedlemmarnas tillforlitlighet.

Sx
CVr % = —100
T Me

Konfidensintervall pd 95 % kring medianvirdet

Konfidensintervall (KI) pd 95 % (risken for fel av forsta slaget uppgdr till 0,05 eller 5 %) utgor det intervall inom vilket
medianvirdet skulle ligga, om det vore méjligt att upprepa forsoket ett odndligt antal génger. I praktiken anger kon-
fidensintervallet hur stor forsokets variabilitet 4r under rddande forhallanden, om man antar att forsoket kan upprepas ett
flertal ganger. I likhet med CVr % ger konfidensintervallet ett métt pd hur tillforlitligt forsoket ar.

KI (6vre) = Me + (c.S*)
KI (nedre) = Me — (c.S%)
Dir c ar lika med 1,96 for konfidensintervall pd 0,95.”



