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BILAG I

Analysemetoder til bestemmelse af kendetegnene for olivenolie

Kendetegn for olivenolie

IOC-metode, der skal anvendes

1 Syreindhold COI/T.20/Doc. Nr. 34 (Bestemmelse af
indholdet af frie fedtsyrer, kold metode)

2 Peroxidtal COI/T.20/Doc. Nr. 35 (Bestemmelse af
peroxidtal)

3 2-glycerylmonopalmitat COI/T.20/Doc. Nr. 23 (Bestemmelse af
indholdet af 2-glycerylmonopalmitat i procent)

4 K232, K268 eller K270, AK COI/T.20/Doc. Nr. 19 (Spektrofotometrisk
undersggelse ved ultraviolet lys)

5 Organoleptiske kendetegn COI/T.20/Doc. Nr. 15 (Sensorisk analyse af
olivenolie — Metode til organoleptisk vurdering
af jomfruolie) — bortset punkt 4.4 og 10.4

6 Fedtsyresammensetning, herunder | COI/T.20/Doc. Nr. 33 (Bestemmelse af
transisomerer fedtsyremethylestere ved gaskromatografi)

7 Fedtsyreethylestere, voks COI/T.20/Doc. Nr. 28 (Metode til bestemmelse
af indholdet af voks, fedtsyremethylestere og
fedtsyreethylestere ved gaskromatografi pa
kapillarkolonne)

8 Samlet indhold af steroler, sterol, COI/T.20/ Doc. Nr. 26 (Bestemmelse af
erytrodiol, uvaol og alifatiske sammensatningen og indholdet af steroler,
alkoholer triterpendialkoholer og alifatiske alkoholer ved

gaskromatografi pa kapillarsgijle)

9 Stigmastadiener COI/T-20/Doc. Nr. 11 (Bestemmelse af
stigmastadiener i vegetabilske olier)

10 AECN42 COI/T.20/Doc. Nr. 20 (Bestemmelse af

forskellen mellem det faktiske og det teoretiske
indhold af triacylglyceroler med ECN 42)




BILAG II
UDTAGNING AF PROVER AF OLIVENOLIE LEVERET | EMBALLAGER

Denne prgveudtagningsmetode anvendes for partier af olivenolie, der er aftappet i emballager.
Der anvendes forskellige preveudtagningsmetoder afhangigt af, om emballagen indeholder mere
end 5 liter eller ikke.

| dette bilag forstas ved:

(a) "emballage™: den beholder, der er i direkte kontakt med olivenolien

(b) "parti": seet emballager, der produceres, fremstilles og pakkes under sadanne forhold, at
den olivenolie, der er indeholdt i hver emballage, anses for homogen med hensyn til alle
analysekendetegn. Identifikationen af et parti skal ske i overensstemmelse med Europa-
Parlamentets og Radets direktiv 2011/91/EU*

(c) "delprgve": den mangde olivenolie, der er indeholdt i en emballage pa op til 5 liter, eller
som er udtaget af en emballage pa mere end 5 liter, nar emballagen udvalges et vilkarligt
sted i partiet.

1. BASISPRZVENS INDHOLD

1.1  Basisprever for emballager pa op til 5 liter

Der udtages en basisprgve for emballager pa op til 5 liter i overensstemmelse med tabel 1.
Tabel 1

Minimumsstarrelsen for en basisprgve skal omfatte falgende:

Hvis emballagen indeholder tages basisprgven af olien i
a) 750 ml eller derover a) 1 emballage

b) under 750 ml b) det mindste antal emballager, hvis samlede
indhold er mindst 750 ml

Indholdet af basispraven skal homogeniseres, inden de forskellige vurderinger og analyser
foretages.

! Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2011/91/EU af 13. december 2011 om angivelser af eller merker til
identifikation af et bestemt levnedsmiddelparti (EUT L 334 af 16.12.2011, s. 1).



1.2 Basisprever for emballager pa mere end 5 liter

En basisprgve for emballager pa mere end 5 liter udgeres af det samlede antal delprgver, der
udtages af det mindste antal emballager, der er anfart i tabel 2. Emballagerne udveelges tilfeldigt
fra partiet. Nar basisprgven er sammensat, skal den veere tilstreekkelig stor til, at den kan opdeles
i flere eksempler.

Tabel 2

Mindste antal emballager, der skal udtages tilfeeldigt

Antal emballager i partiet Mindste antal emballager, der skal
udtages

Op til 10 1

Fra ... 11til 150 2

Fra ... 151 til 500 3

Fra ... 501 til 1 500 4

Fra ... 1501 til 2 500 5

> 2 500 pr. 1 000 emballager 1 ekstra emballage

Efter at indholdet i hver pakning er homogeniseret, udtages delprgven og haldes i en felles
beholder og homogeniseres ved omrgring, saledes at basispreven er bedst muligt beskyttet mod
luft.

Indholdet af basispregven haldes i en serie af emballager, der kan indeholde mindst 1 liter, og
som hver udger en enhed af basispraven. Hver emballageenhed skal fyldes pa en sadan made, at
luftlaget gverst er sa lille som muligt, og skal derefter lukkes og forsegles effektivt med henblik
pa at beskytte produktet mod manipulation. Disse emballageenheder forsynes med etiket for at
sikre korrekt identifikation.

2 FORHQJELSE AF ANTALLET AF BASISPRGVER

2.1  Antallet af basispragver kan forhgjes af hver medlemsstat alt efter deres egne behov (f.eks.
hvis en organoleptisk vurdering udfares af et andet laboratorium end det, der udfarte de
kemiske analyser, kontrolanalysen osv.).



2.2 Den kompetente myndighed kan gge antallet af basisprgver i henhold til fglgende tabel:
Tabel 3

Antal basisprgver fastsat pa grundlag af partiets stgrrelse

Partiets starrelse (liter) Antal basispraver

Under 7 500 2

Fra 7 500 til mindre end 25 000 3

Fra 25 000 til mindre end 75 000 4

Fra 75 000 til mindre end 125000 5

Fra 125 000 eller derover 6 + 1 for hver 50 000 liter mere

2.3 Fremstillingen af hver basisprave skal udfgres i overensstemmelse med fremgangsmaden
i punkt 1.1 og 1.2.

2.4 Vedtilfeldig udveelgelse af emballager til flere delpragver skal de emballager, der
udveelges til en basisprave, veere sammenhangende med emballager, der er udvalgt til en
anden basispreve. Det er ngdvendigt at notere sig placeringen af hver tilfeeldigt udvalgt
emballage og entydigt identificere den.

3 ANALYSER OG RESULTATER

3.1  Huvis alle analyseresultaterne for basispraverne svarer til kendetegnene for den anmeldte
oliekategori, anses hele det pagaeldende parti for at opfylde kravene.

3.2 Huvis et af resultaterne af analyserne af mindst én basispreve ikke svarer til kendetegnene
for den anmeldte olivenoliekategori, anses hele det pageeldende parti for ikke at opfylde
kravene.
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Tabel 1 — Ekstra jomfruolie — Kvalitetskriterier

Syreindhold
< > >
1 (%) | <0,80 | 0,80 Se VOO (Tabel 2)
Peroxidtal
< > —>
2 (MEq Ou/kg) | <20,0 | 20,0 Se LOO (Tabel 4)
Uv- =
3 spektrometri <0,22 > 0,22 083, Se VOO (Tabel 2)
(K2701268) 3
v g
=
Uv- <
4 spektrometri <0,01 > 0,01 > S Se LOO (Tabel 4)
(AK) §
Uv- %
5 spektrometri <2,50 > 2,50 = Se VOO (Tabel 2)
(Kaz2) §
(%]
Y . . 5
Median for frugtagtig Median iogf(;ugtagtlg > O Se LOO (Tabel 4)
s | Organoleptisk >oogio Median for frugtagtig
vurdering median for mangler . > (]3’0 °9 |
=00 medlﬁt%fg*a”g er > Se VOO (Tabel 2)
il R <35 > 35 > Se VOO (Tabel 2)
ere mg/kg

Olietype som anmeldt med hensyn til

kvalitetskriterier
Ga til Tabel 3 (Renhedskriterier)




Tabel 2 — Jomfruolie — Kvalitetskriterier

1 | Syreindhold (%) | <20 >2,0
Peroxidtal (mEq
< >
2 ) | <20,0 20,0
(GAVE s
3 spektrometri <0,25 > 0,25 > 54
(K2701268) g
[<5]
l S
(5]
S
c
Uv- c Se LOO (Tabel 4)
4 spektrometri <0,01 >0,01 > S
(AK) E
=
| B
G
UV- >
5 spektrometri <2,60 > 2,60 > &
(Kaz2) (@)
Median for Median for frugtagtig S
frugtagtig =00 -
6 Organoleptisk >0,0
vurdering 0g Median for frugtagtig
median for mangler > 0,0 og N
=35 median for mangler 7
>3,5

!

Olietype som anmeldt med hensyn til
kvalitetskriterier
Ga til Tabel 3 (Renhedskriterier)




Tabel 3 — Ekstra jomfruolie og jomfruolie — Renhedskriterier

Stigmastadiener

1 <0,05 > 0,05
(mg/kg)
1>
Transisomerer i (C18:1<0,05 og tClSe.:Illero’05
9+ .
fedtsyrer (%0) (C18:2 + C18:3) t(C18:2 + C18:3)
<0,05
> 0,05
Ikke i
overensstemmelse
I overensstemmelse med med bilag I til
3 Fedtsyresamme Bilag I til Kommissionens Kommissionens
nsaetning delegerede forordning (EU) delegerede
.../... [C(2022)4755] forordning (EU)
ol
[C(2022)4755]
4  AECN42 < |0.20] >10.20]
Ikke i
overensstemmels
Sterolsammens | overensstemmelse med e med bilag I til
5 &tning og Bilag | til Kommissionens Kommissionens
samlet indhold delegerede forordning (EU) delegerede
af steroler .../ [C(2022)4755] forordning (EU)
ol
[C(2022)4755]
Erythrodiol +
< >
6 Uvaol (%) =45 45
Voks (mg/kg)
<
| cao+casrcas =150 > 150
8‘ 2- I I overensstemmelse med Ikke i

Olien svarer ikke til den anmeldte kategori

Tegn pa
tilstedeveerelse af
raffineret olie
(olivenolie eller andre
olier)

Tegn pa
tilstedeveerelse af
raffineret olie
(olivenolie eller andre
olier)

Tegn pa
tilstedeveerelse af
fremmede olier

Tegn pa
tilstedeveerelse af
fremmede olier

Tegn pa
tilstedeveerelse af
fremmede olier

Tegn pa
tilstedeveerelse af olie
af olivenpresserester

Tegn pa
tilstedeveerelse af olie
af olivenpresserester

Tegn pa




glycerylmonopal bilag | til Kommissionens overensstemmelse tilstedeveerelse af

mitat (%) delegerede forordning (EU) med bilag I til esterificerede olier
.../ [C(2022)4755] Kommissionens eller sterkt
<0,9 % hvis palmitinsyre < delegerEde palmltlnhOIdlge olier
14 % forordning (EU)
eller ol
< 1,0 % hvis palmitinsyre > [C(2022)4755]
14 %

v

Olien svarer til den anmeldte kategori

Tabel 4 — Bomolie — Renhedskriterier

Stigmastadiener
1 <0,50 > 0,50 o ..
(mg/kg) | - J Tegn pé tilstedevaerelse
v af raffineret olie
Transisomerer i tC18:1<0,10 og tC18:1> 0,10 og (olivenolie eller andre
2 fedtsyrer (%6) t(C18:2 + C18:3) < t(C18:2 + C18:3) > olier)
yrer o 0,10 >0,10
L7
Ikke i
I overensstemmelse med overensstemmelse
e T e bilag I Kommissionens med bilag 1 til =
3 yt . delegerede forordning Kommissionens —> 08,’
ns&tning (EU) .../... delegerede forordning E
[C(2022)4755] (EU) .../... @
[C(2022)4755] =)
S
= Tegn pa tilstedeveerelse
< > © )
4 AECN42 | < [0.30 |0.30] —> of fremmed ofie
o
Ikke i =
I overensstemmelse med ¢ | o
Sterolsammens Bilag I til overensstemme!se ~
g S med bilag 1 til -
eetning og Kommissionens . )
let indhold delegerede forordning Kommissionens —> 5
sam delegerede forordning 7
af steroler (EU) .../... (EU) ../... c
[C(2022)4755] [C(2022)4755] o)
v
Erythrodiol +
< >
6 Uvaol (%) | <45 | 4,5 —>
T a til I
Voks (mg/kg) 30 < voks o at
7] C40+C42+C44+ <300 > 350 .
C16 <350 olivenpresserester

’ 8 ’E+U53,5% ja | nej le




eller
alifatiske
alkoholer
<350 mg/kg

2-

I overensstemmelse med bilag
I til Kommissionens
delegerede forordning (EU)
.../... [C(2022)4755]

Ikke i
overensstemmel
se med bilag I til
Kommissionens

Tegn pa tilstedeveerelse
af esterificerede olier

Olietype som anmeldt med hensyn til kvalitetskriterier
Ga til tabel 7 (Renhedskriterier)

glzrri:}[/all;n(g/rlt)) <0,9 % hvis p(:;l/(l)mltmsyre <14 delegerede > eller starkt
B : eller forordning (EU) palmitinholdige olier
0,
<1,1 % hvis p?/})mmnsyre > 14 [C(2022)4755]
L 2
Olien svarer til den anmeldte kategori
Tabel 5 — Raffineret olivenolie — Kvalitetskriterier
Syreindhold (%) | <0,30 | >0,30
l
o
Peroxidtal (mEq IS
< > 4
i | <50 | 50 -
=
(3]
IS
| %
[
uv- 3
spektrometri <1,25 > 1,25 > =
(K2701268) §
o
| :
b7
uv- S
spektrometri <0,16 >0,16 > O
(AK)




Tabel 6 — Olivenolie — (bestéende af raffineret olivenolie og jomfruolie) — Kvalitetskriterier

1 | Syreindhold (%) | <1,00 | > 1,00 >
l
o
Peroxidtal (mEq N ®
< > Y4
2 0u/kg) | <15,0 | 15,0 p
=
[«b]
IS
| %
c
UV- kS
3 spektrometri <1,15 >1,15 —> =
(K2701268) %
l 5
@
7
uVv- é
4 spektrometri <0,15 > 0,15 — > 5
(AK)

Olietype som anmeldt med hensyn til kvalitetskriterier
Ga til tabel 7 (Renhedskriterier)




Transisomerer i

tC18:1<0,20 og
t(C18:2+ C18:3) <

tC18:1 > 0,20 eller
t(C18:2 + C18:3)

fedtsyrer (%0) 0.30 >0.30
vy
Ikke i
I overensstemmelse overensstemmelse
med bilag | til med bilag I til
Fedtsyresammen Kommissionens Kommissionens
seetning delegerede forordning delegerede
(EU) .../... forordning (EU)
[C(2022)4755] ol
[C(2022)4755]
v
AECN42 | <030 >10.30]
v
Ikke i
| overensstemmelse
overensstemmelse
Sterolsammensat B“':e? i med bilag I til
ning og samlet Kommigsionens Kommissionens
indhold af delegerede forordning delegerede
steroler (EU) ../, f0r0rdﬂl/ng (EV)
[C(2022)4755] [C(2022)4755]
v
>45
<45 eller
eller ved ROO:
Erythrodiol + ved ROO: hvis E+U > 4,5 og
Uvaol (%) hvis E+U > 4,5 og <6,009
<6,0 0g E >75 mg/kg
E <75 mg/kg eller
E+U>6,0
v
VVoks mg/kg
C40+C42+C44+C <350 > 350
46
v
2-glycerylmonopalmitat
< 0,9 % hvis palmitinsyre < 14
% eller . .
ja nej

2-glycerylmonopalmitat

<1,1 % (ved ROO
(ved OO) hvis palm

) eller < 1,0
itinsyre > 14

Olien svarer ikke til den anmeldte kategori

Tabel 7 — Raffineret olivenolie og olivenolie sasmmensat af raffineret olivenolie og jomfruolier
— Renhedskriterier

Tegn pa
tilstedeveerelse af
fremmed olie

Tegn pa
tilstedeveerelse af
olie af
olivenpresserester

Tegn pa
tilstedeveerelse af
esterificerede olier

eller staerkt
palmitinholdige
olier




%

v

Olien svarer til den anmeldte kategori

Tabel 8 — Ra olie af olivenpresserester — Renhedskriterier
Transisomerer i tC18:1<0,20 og J tC18:1> 0,20 eller
1 fedtsyrer (%) t(C18:2 + C18:3) | t(C18:2 + C18:3) S
IR <0,10 >0,10 ”
| overen;s;gmmelse Ikke i
Bilag I til overensstemmelse
Fedtsyresamme Kommissionens med b_||a_g |l
2 nsztning delegerede Kommissionens
forordning (EU) delegerede
) forordning (EU)
[C(2(.).2.2.). 4755] ../, [C(2022)4755]
3 AECN2 | <]0,60 | > ]o060] >
| overen;s:gmmelse kke i
Sterolsammens Bilag I tl overenss_temmglse
: s med bilag | til
&tning og Kommissionens .
4 - Kommissionens
samlet indhold delegerede S
forordning (EU) delegerede -
af steroler / g forordning (EU)
[C(26§25 4755] ../, [C(2022)4755]
Erythrodiol +
> <
> Uvaol (%) | 45 <43
| Voks mg/kg C40+C42+C44+C46
6 <
| >350 | 9% 35"(‘)’ks <300 P
E+U>3,5%
7 eller alifatiske L
alkoholer J j
> 350 mg/kg
A 4
2-
8 <14 % >14% <
glycerylmonop >

Olien svarer ikke til den anmeldte kategori

Tegn pa tilstedevaerelse

af raffineret olie
(olivenaolie eller andre
olier)

Tegn pa tilstedeveerelse

af fremmed olie

Se LOO (Tabel 4)

Tegn pa tilstedeveerelse

af esterificerede olier




almitat (%) | | m m eller staerkt

palmitinholdige olier

Olien svarer til den anmeldte kategori




Tabel 9 — Raffineret olie af olivenpresserester — Kvalitetskriterier

1 | Syreindhold (%) | <0,30 | > 0,30 >

Peroxidtal (mEq ~

2 Oulkg) | <5,0 | >5,0 >
Uv-

3 spektrometri <2,00 > 2,00 —

(K2701268)

UV-

4 spektrometri <0,20 >0,20 E—
(AK)

Olietype som anmeldt med hensyn til kvalitetskriterier
Ga til tabel 11 (Renhedskriterier)

Olien svarer ikke til den anmeldte kategori




Tabel 10 — Olie af olivenpresserester — Kvalitetskriterier

1 | Syreindhold (%) | <1,00 | > 1,00 J“

Peroxidtal (mEq <

2 0,/kg) | <150 | > 15,0 >
Uv-

3 spektrometri <1,70 > 1,70 >

(K2701268)

UV-

4 spektrometri <0,18 >0,18 —
(AK)

Olietype som anmeldt med hensyn til kvalitetskriterier
Ga til tabel 11 (Renhedskriterier)

Olien svarer ikke til den anmeldte kategori




Tabel 11 — Raffineret olie af olivenpresserester og olie af olivenpresserester — Renhedskriterier

Kvalitetskriterie
1 r Ja Nej o
(Tabel 9 og 10)
Transisomerer i tC18:1<0,40 og [ tC18:1>0,40eller |
2 feditsyrer (%6) t(C18:2 + C18:3) t(C18:2 + C18:3)
yrer v <035 >0,35
| overensstemmelse Ikke i
med bilag | til overensstemmelse
Kommissionens med bilag I til
Fedtsyresamme o
3 . delegerede Kommissionens
nseetning forordning (EU) delegerede
. forordning (EU)
[C(2022)4755] ...]... [C(2022)4755]
4 AECN2 | <050 | >]o050] >
I overensstemmelse Ikke i
Sterolsammens med bilag 1 til overensstemmelse
T @ Kommissionens med bilag 1 til
5 | 'gdhg d delegerede Kommissionens
samlet indho forordning (EU) delegerede >
af steroler s forordning (EU)
[C(2022)4755] .../... [C(2022)4755]
Erythrodiol +
> <
81 Uvaol (%) | 45 <45
| Voks mg/kg C40+C42+C44+C46
| »>350 | <350 >
> 0,
2- <1,4% (ved 1,4 % (ved
ROPO)
8 | glycerylmonop ROPO) >1,2 % (ved S
almitat (%) <1,2 % (ved OPO) ’OP 0)

Olien svarer ikke til den anmeldte kategori

Tegn pa tilstedeveerelse
af fremmed olie

Tegn pa tilstedeveerelse
af esterificerede olier
eller staerkt
palmitinholdige olier

}

Olien svarer til den anmeldte kategori




BILAG IV
Metode til maling af olieindholdet i presserester af oliven og restprodukter

. MATERIALER
11 Apparatur
— Egnet ekstraktionsapparat, forsynet med en 200-250 ml kolbe.
— Elektrisk opvarmet bad (f.eks. sandbad, vandbad) eller varmeplade.
— Analysevegt.
— Ovn, der er indstillet til hgjst 80° C.

— Elektrisk ovn med temperaturregulering, der kan indstilles til 103 °C + 2 °C, og
som muligger luftindbleesning eller vakuum.

— Mekanisk mglle, der er let at rengare, egnet til olivenoliekager, og som er i stand
til at male uden opvarmning eller markbar reduktion af indholdet af vand, af
flygtige stoffer og af stoffer, der kan uddrages ved hjelp af hexan.

— Ekstraktionshylster og vat eller filterpapir, fri for substanser, der kan uddrages
ved hjelp af hexan.

— Ekssikkator.
— Sigte med huller pa 1 mm i diameter.
— Pimpsten i sma korn, tarret.

1.2 Reagens

Teknisk n-hexan, hvis fordampningsrest ved fuldsteendig fordampning er mindre end 0,002
9/100 ml.

2 FREMGANGSMADE
2.1  Forberedelse af analysepraven

Om ngdvendigt males analyseprgven i den mekaniske mglle, der skal veere omhyggeligt rengjort
pa forhand, saledes at praven kan reduceres til sma partikler, der kan passere sien fuldstendigt.

Ca. en tyvendedel af praven anvendes til en fuldsteendig rengering af mgllen; denne formalede
del bortkastes, og resten males, opsamles og blandes med omhu, hvorefter analysen straks
foretages.

2.2  Prgvemangde

Der afvejes med 0,01 g ngjagtighed ca. 10 g af analysepraven til prevemangde, nar formalingen
er afsluttet.

2.3 Tilberedning af ekstraktionshylstret

Pravemangden anbringes i hylstret, og dette lukkes med vandsugende vat. Safremt der anvendes
filterpapir, indpakkes prgven i dette papir.



2.4  Fortgrring

Hvis presseresterne er meget fugtige (indhold af vand og flygtige stoffer pa over 10 %), foretages
der en fortarring, idet det fyldte hylster (eller filterpapir) anbringes en passende tid i ovnen, der
hgjst kan opvarmes til 80 °C, saledes at indholdet af vand og flygtige stoffer bringes ned under
10 %.

2.5  Tilberedning af kolben

Kolben, der indeholder en til to pimpstenskorn, som pa forhand er terret i ovnen ved en
temperatur pa 103 °C + 2 °C og derefter afkglet mindst en time i ekssikkatoren, vejes med 1 mg
ngjagtighed.

2.6  Farste ekstraktion

Hylstret (eller filterpapiret), der indeholder prgvemangden, anbringes i ekstraktionsapparatet.
Den ngdvendige meangde hexan heldes i kolben. Kolben tilsluttes ekstraktionsapparatet, og det
hele anbringes i det elektrisk opvarmede bad. Opvarmningen reguleres saledes, at
tilbagelgbsmangden udger mindst tre draber i sekundet (moderat, ikke steerk kogning). Efter fire
timers ekstraktion foretages afkaling. Hylstret udtages af ekstraktionsapparatet og anbringes i en
luftstram for at fjerne starstedelen af det indeholdte oplgsningsmiddel.

2.7 Anden ekstraktion

Hylstret tammes i mikromgllen, og der males sa fint som muligt. Anbring maengdemassigt
blandingen pany i hylstret og dette i ekstraktionsapparatet.

Ekstraktionen begyndes pany, og den fortsettes endnu to timer, idet kolben med forrige
ekstraktion anvendes.

Den oplgsning, der opnas i ekstraktionskolben, skal vaere gennemsigtig. Safremt dette ikke er
tilfeldet, filtreres der pa et stykke filterpapir, idet den farste kolbe og filterpapiret gentagne
gange vaskes med hexan. Filtratet og afvaskningsoplasningen opsamles i en serskilt kolbe, der
pa forhand er tarret og vejet med 1 mg ngjagtighed.

2.8 Fjernelse af oplgsningsmiddel og vejning af ekstraktet

Starstedelen af oplasningsmidlet fjernes ved destillation i elektrisk opvarmet vandbad. De sidste
rester af oplgsningsmidlet fjernes ved at opvarme kolben i ovnen ved 103°C + 2°C i 20
minutter. Fordampningen fremskyndes enten ved indblaesning af luft eller, bedre, inaktiv gas fra
tid til anden eller ved anvendelse af vakuum.

Kolben afkales i ekssikkatoren i mindst en time, og den vejes med 1 mg ngjagtighed.

Der opvarmes pa ny i 10 min. under samme forhold, hvorefter kolben afkgles i ekssikkator og
vejes.

Forskellen mellem to vejninger ma ikke overstige 10 mg. | modsat fald opvarmes der pa ny i
perioder pa ti minutter med efterfalgende afkaling og vejning, indtil forskellen i masse er hgjst
10 mg. Den sidste vejning af kolben noteres.

For hver prgvning foretages der to bestemmelser pa samme prgve.



3 MALERESULTATER

3.1  Beregning og formel

a) Ekstraktet udtrykt i masseprocent af produktet som leveret er lig med:

100
S=mx+—
mp

hvor:

S = masseprocent af produktet som leveret

mo = massen i gram af den udtagne prgvemangde
m1 = massen i gram af ekstraktet efter tarring.

Som resultat tages det aritmetiske gennemsnit af de to bestemmelser, safremt ingen gentagelse af
bestemmelsen er ngdvendig.

Resultatet udtrykkes med en decimal

b) Ekstraktet kan udtrykkes i relation til terstoffet ved anvendelse af falgende formel:

100

SXT00-U

= ekstrakt i % fedtstof/terstof

hvor:

S = masseprocent for ekstraktet af produktet som leveret (jf. punkt a))
U = indhold af vand og flygtige stoffer.

3.2  Repeterbarhed

Forskellen mellem resultaterne af de to samtidigt eller umiddelbart efter hinanden af samme
analytiker foretagne bestemmelser, ma ikke overstige 0,2 g ekstrakt ved hexan for 100 g preve.

| modsat fald gentages analysen pa to andre prevemangder. Hvis forskellen ogsa denne gang
overstiger 0,2 g, tages som resultat det aritmetiske gennemsnit af de fire bestemmelser.



BILAG V

Formular til rapportering af resultatet af den overensstemmelseskontrol, der er naevnt i artikel 14, i overensstemmelse med Kommissionens
delegerede forordning (EU) 2017/1183

Meerkning Kemiske parametre Organoleptiske Endelig
kendetegn® konklusion
Prgv |Katego Oprin [Kontrols [Forsk |Oprindel |Opbeva |Fejlagtig |Leeseli |C/NC( Parametr || C/NC! Media |Medi |C/NCE |Forans |Sankti
e ri delsesl |ted® rifts |sessted |ringsfo |informat ghed |¥ euden  |bekref ¥ nfor |an ) taltnin |on
and maess rskrifte |ion for tende mangl |for g, som

ig r grensev |[fald, er frugti kreeves

beteg ardierne  hvilke ghed

nelse 20)

J/IN

1) Indre marked (fabrik, tapperi, detailhandel), eksport, import
2) Hvert kendetegn for olivenolie angivet i bilag I til Kommissionens delegerede forordning (EU) .../... [C(2022)4755] tildeles en kode.

3)

4)

Overensstemmende/ikke overensstemmende

Kraeves kun for jomfruolie som defineret i del VIII, punkt 1, i bilag V11 til forordning (EU) nr. 1308/2013



