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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) 2016/1227
z dnia 27 lipca 2016 r.

zmieniajgce rozporzadzenie (EWG) nr 2568/91 w sprawie wlasciwosci oliwy z oliwek i oliwy
z wytloczyn oliwek oraz w sprawie odpowiednich metod analizy

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustana-
wiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych oraz uchylajace rozporzadzenia Rady (EWG) nr 92272, (EWG)
nr 23479, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 ('), w szczegdlnosci jego art. 91 akapit pierwszy lit. d) i akapit
drugi,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) W rozporzadzeniu Komisji (EWG) nr 2568/91 (3 okreslono chemiczne i organoleptyczne wlasciwosci oliwy
z oliwek i oliwy z wytloczyn z oliwek oraz ustalono metody oceny tych wlasciwosci. Metody te sa regularnie
uaktualniane na podstawie opinii ekspertéw w dziedzinie chemii oraz zgodnie z wynikami prac prowadzonych
w ramach Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy (I0C).

(2)  Aby zapewni¢ wdrozenie na poziomie Unii najnowszych norm miedzynarodowych okreslonych przez 10C,
nalezy zaktualizowaé metod¢ oznaczania wolnej kwasowosci oraz metode stuzaca do organoleptycznej oceny
oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia okreslone w rozporzadzeniu (EWG) nr 2568/91.

—
N
=

Nalezy zatem odpowiednio zmieni¢ rozporzadzenie (EWG) nr 2568/91.

=

Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sa zgodne z opiniag Komitetu ds. Wspdlnej Organizacji
Rynkéw Rolnych,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
W rozporzadzeniu (EWG) nr 2568/91 wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

1) zalgcznik II zastgpuje si¢ tekstem znajdujacym si¢ w zalaczniku I do niniejszego rozporzadzenia;

2) w zalgczniku XII wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem II do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie siddmego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 27 lipca 2016 r.

W imieniu Komisji
Jean-Claude JUNCKER

Przewodniczgcy

(') Dz.U.L347220.12.2013,s.671.
(*) Rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 2568/91 z dnia 11 lipca 1991 r. w sprawie wlasciwosci oliwy z oliwek i oliwy z wytloczyn oliwek
oraz w sprawie odpowiednich metod analizy (Dz.U.L 248 2 5.9.1991, s. 1).
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ZALACZNIK I

LLZALACZNIK 11

OZNACZANIE WOLNYCH KWASOW TLUSZCZOWYCH, METODA NA ZIMNO

1.  ZAKRES I DZIEDZINA STOSOWANIA

Niniejsza metoda opisuje sposob oznaczania wolnych kwaséw tluszczowych w oliwie z oliwek i w oliwie
z wytloczyn z oliwek. Zawartos¢ wolnych kwasow tluszczowych wyrazona jest w postaci kwasowosci obliczonej
jako procentowa czgs¢ kwasu oleinowego.

2. ZASADA

Prébke rozpuszcza si¢ w mieszaninie rozpuszczalnikow, a obecne w niej wolne kwasy tluszczowe miareczkuje przy
uzyciu roztworu wodorotlenku potasu lub wodorotlenku sodu.

3. ODCZYNNIKI

Stosowaé wylacznie odczynniki o uznanej czysto$ci analitycznej i wode destylowang lub o réwnowaznym stopniu
czystosci.

3.1. Eter dietylowy; etanol 95 % (v/v), mieszanina jednakowych objetosciowo czedci.

Zobojetni¢ dokladnie w momencie stosowania za pomocg roztworu wodorotlenku potasu (3.2) z dodatkiem
0,3 ml roztworu fenoloftaleiny (3.3) na 100 ml mieszaniny.

Uwaga 1: Eter dietylowy jest wysoce latwopalny i moze tworzy¢ wybuchowe nadtlenki. Stosujac te¢ substancje
nalezy zachowac szczegdlng ostroznosé.

Uwaga 2: Jesli zastosowanie eteru dietylowego jest niemozliwe, mozna zastosowa¢ mieszaning rozpuszczalnikéw
zawierajacych etanol i toluen. Jesli to konieczne, etanol mozna zastapi¢ 2-propanolem.

3.2. Wodorotlenek potasu lub wodorotlenek sodu, mianowany roztwor etanolowy lub wodny, ¢(KOH) [lub c¢(NaOH)]
o stezeniu 0,1 mol/l lub, jesli konieczne, c¢(KOH) [lub c¢(NaOH)] o stezeniu 0,5 mol/l. Roztwory sa dostgpne
w handlu.

Przed zastosowaniem nalezy sprawdzi¢ stezenie roztworu wodorotlenku potasu (lub roztworu wodorotlenku sodu).
Stosowac roztwér przygotowany co najmniej pie¢ dni przed uzyciem i zdekantowany do butelki z brazowego szkla
z gumowym korkiem. Roztwér powinien by¢ bezbarwny lub mie¢ barwe stomkowa.

Jesli doszlo do rozdziatu faz przy zastosowaniu wodnego roztworu wodorotlenku potasu (lub wodorotlenku sodu),
nalezy zastapi roztwdr wodny roztworem etanolowym.

Uwaga 3: Stabilny bezbarwny roztwér wodorotlenku potasu (lub wodorotlenku sodu) mozna przygotowal
w nastepujacy sposob: doprowadzi¢ do wrzenia 1 000 ml etanolu lub wody z 8 g wodorotlenku potasu
(lub wodorotlenku sodu) i 0,5 g opitkéw aluminiowych i gotowaé pod chlodnicg zwrotng przez godzine.
Nastepnie poddaé bezzwlocznie destylacji. Rozpusci¢ w destylacie wymagang ilos¢ wodorotlenku potasu
(lub wodorotlenku sodu). Odstawi¢ na kilka dni, a nastepnie zdekantowad klarowng warstwe cieczy znad
osadu weglanu potasu (lub weglanu sodu).

Roztwér mozna takze przygotowaé z pominigciem procesu destylacji w nastepujacy sposéb: do 1 000 ml etanolu
(lub wody) doda¢ 4 ml butanolanu glinu i odstawi¢ mieszaning na kilka dni. Zdekantowa¢ znad osadu klarowng
ciecz i rozpusci¢ w niej wymagang ilo§¢ wodorotlenku potasu (lub wodorotlenku sodu). Roztwér jest gotowy do
uzycia.

3.3. Fenoloftaleina, roztwor 10 g/l w 95-96 % etanolu (v/v) lub blekit alkaliczny 6B lub tymoloftaleina, roztwér 20 g/l
w 95-96 % etanolu (v[v). W przypadku silnie zabarwionych olejéw nalezy stosowac blekit alkaliczny lub tymolof-
taleing.
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4. APARATURA

4.1.
4.2.
4.3.

5.1.

5.2.

5.3.

Normalnie stosowany sprzet laboratoryjny, w tym:
waga analityczna;
kolba stozkowa o pojemnosci 250 ml;

biureta na 10 ml, klasa A, skalowana co 0,05 ml lub réwnowazna biureta automatyczna.
PROCEDURA
Przygotowanie probki do badan

Jesli probka jest metna, nalezy ja przefiltrowad.

Porcja badana

W zaleznosci od zakladanej kwasowosci pobieraé probke wedtug ponizszej tabeli:

Przewidywana kwasowo$¢
(w przeliczeniu na kwas oleinowy Masa probki (g) Doktadnos¢ wazenia (g)
g/100 g)
0do2 10 0,02
>2do7,5 2,5 0,01
>75 0,5 0,001

Prébke nalezy wazy¢ w kolbie stozkowej (4.2).

Oznaczanie
Rozpusci¢ préobke (5.2) w 50 do 100 ml poprzednio zobojetnionej mieszaniny eteru dietylowego i etanolu (3.1).

Miareczkowaé mieszajac z 0,1 mol/l roztworem wodorotlenku potasu (lub wodorotlenku sodu) (3.2) (zob.
Uwaga 4), dopdki nie nastgpi zmiana barwy wskaznika (zabarwienie wskaznika utrzymuje si¢ co najmniej przez
10 sekund).

Uwaga 4: Jezeli wymagana ilo$¢ 0,1-molowego wodorotlenku potasu (lub wodorotlenku sodu) przekracza 10 ml,
nalezy zastosowaé roztwér 0,5 mol/l lub zmieni¢ masg¢ probki w zaleznosci od przewidywanej wolnej
kwasowosci i przedstawionej tabeli.

Uwaga 5: Jezeli w trakcie miareczkowania rozwor zaczyna metnieé, nalezy dodaé dostateczng ilo§¢ rozpusz-
czalnikéw (3.1), aby uzyskaé klarowny roztwor.

Nalezy wykona¢ drugie oznaczenie jedynie wéwczas, gdy rezultat pierwszego oznaczenia jest wyzszy niz limit
okreslony dla danej kategorii oliwy.

PREZENTACJA WYNIKOW

Kwasowo$¢ wyrazona jako procent masowy kwasu oleinowego wynosi:

V % ¢ % M XM:VXCXM
1000 m 10 xm
gdzie:
V = objetos¢ uzytego do miareczkowania roztworu wodorotlenku potasu (lub wodorotlenku sodu) w mililitrach;
¢ = dokladne stezenie molowe uzytego do miareczkowania roztworu wodorotlenku potasu (lub wodorotlenku
sodu);

M = 282 g/mol, molowa masa w gramach na mol kwasu oleinowego;
m = masa prébki w gramach.
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Kwasowos¢ oleju podaje si¢ nastepujgco:
a) do drugiego miejsca po przecinku dla wartosci od 0 do 1 wlgcznie;

b) do pierwszego miejsca po przecinku dla wartosci od 1 do 100 wigcznie.”
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ZALACZNIK 11

W zalaczniku XII do rozporzadzenia (EWG) nr 2568/91 wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

1) pkt 3.3 otrzymuje brzmienie:

,3.3. Nieobowigzkowa terminologia stosowana do celéw etykietowania

Na zadanie kierownik zespolu degustatoréw moze potwierdzié, ze oceniane oliwy s zgodne z definicjami
i przedzialami odpowiadajacymi wylacznie nastgpujacym okresleniom, w zaleznosci od stopnia intensywnosci

i percepcji cech oliwy.

Cechy pozytywne (owocowy, gorzki i ostry): W odniesieniu do intensywnosci percepcji:

— okreslenie mocny stosuje sig, jezeli mediana danej cechy jest wyzsza niz 6,

— okreslenie $redni stosuje sig, jezeli mediana danej cechy wynosi 3-6,

— okreslenie lekki stosuje sie, jezeli mediana danej cechy jest nizsza niz 3.

Owocowy

Owocowy niedojrzaly

Owocowy dojrzaly

Oliwa zréwnowazona

Oliwa tagodna

charakterystyczny dla oliwy ogét doznan wechowych, zaleznych od odmiany oliwek,
wlasciwych dla oliwy z oliwek uzyskanej ze zdrowych i $wiezych oliwek, niezdomi-
nowanej zapachem ani zielonych, ani dojrzalych oliwek. Doznania te odbierane sa
bezposrednio lub poprzez jame¢ nosowo-gardlows.

charakterystyczny dla oliwy ogét doznan wechowych przypominajacych zapach niedoj-
rzalych owocéw, zaleznych od odmiany oliwek i wilasciwych dla oliwy z oliwek
uzyskanej z zielonych, zdrowych i $wiezych oliwek. Doznania te odbierane sg
bezposrednio lub poprzez jame¢ nosowo-gardlows.

charakterystyczny dla oliwy ogél doznan wechowych przypominajacych zapach
dojrzatych owocéw, zaleznych od odmiany oliwek, wlasciwych dla oliwy z oliwek
uzyskanej ze zdrowych i $wiezych oliwek. Doznania te odbierane s3 bezposrednio lub
poprzez jame¢ nosowo-gardlowa.

oliwa, ktéra nie wykazuje braku réwnowagi, co oznacza wrazenie wechowo-smakowe
i dotykowe, w ktérym mediana goryczy i mediana ostrego smaku sg co najwyzej o dwa
punkty wyzsze od mediany owocowego smaku/zapachu.

oliwa, w odniesieniu do ktdérej mediana goryczy i ostrego smaku jest nizsza lub
réwna 2.

Wykaz okreslenn w odniesieniu do intensywnosci percepcji:

Okreslenia pod warunkiem przedstawienia
$wiadectwa badania organoleptycznego

Mediana danej cechy

Owocowy —
Owocowy dojrzaly —
Owocowy niedojrzaly —
Lekko owocowy mniej niz 3
Srednio owocowy od 3do6
Mocno owocowy ponad 6
Owocowy lekko dojrzaly mniej niz 3

Owocowy $rednio dojrzaly od 3do6
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O%(rc?élenia pod Wargnkiem przedstawienia Mediana danej cechy
$wiadectwa badania organoleptycznego

Owocowy mocno dojrzaly ponad 6

Owocowy lekko niedojrzaty mniej niz 3

Owocowy §rednio niedojrzaly od3do6

Owocowy mocno niedojrzaly ponad 6

Lekko gorzki mniej niz 3

Srednio gorzki od 3 do 6

Mocno gorzki ponad 6

Lekko ostry mniej niz 3

Srednio ostry od 3 do 6

Mocno ostry ponad 6

Oliwa zréwnowazona Mediana goryczy i mediana ostrego smaku sg co najwyzej o dwa

punkty wyzsze od mediany owocowego smaku/zapachu.

Oliwa fagodna Mediana goryczy i mediana ostrego smaku s nizsze lub réwne 2.”

2) pkt 9.1.1 otrzymuje brzmienie:

,9.1.1. Degustatorzy podnosza szklanke, nie zdejmujac z niej szkla zegarkowego, i lekko ja przechylaja; nastepnie
w tej pozycji wykonuja pelny obrét szklanki, tak aby wnetrze szklanki bylo w jak najwigkszym stopniu
zwilzone. Po zakoficzeniu tego etapu degustatorzy zdejmuja szklo zegarkowe i wachajg probke, wykonujac
powolne, glebokie oddechy w celu dokonania oceny oliwy. Wachanie oliwy nie powinno trwa¢ dluzej niz
30 sekund. Jezeli w tym czasie degustator nie wyciagnie Zadnego wniosku, musi zrobi¢ krétkg przerwe
zanim podejmie kolejna prébe.

Po zakoniczeniu badania zapachu degustatorzy oceniaja wrazenie podpoliczkowe (ogélne retronosowe
wrazenie zapachu, smaku i dotyku). Aby dokonal takiej oceny, degustatorzy biorg do ust. maly tyk oliwy
o objetoéci okoto 3 ml. Niezwykle wazne jest rozprowadzenie oliwy na calej powierzchni jamy ustnej, od
przedniej czeci ust. i jezyka, poprzez boczne obszary jamy ustnej, do tylnej czeSci jamy oraz podniebienia
i gardla, poniewaz wiadomo jest, ze intensywno$C percepcji smakéw i wrazen dotykowych rézini sie
w zaleznoSci od obszaru jezyka, podniebienia i gardla.

Nalezy podkreslié, Ze istotne jest bardzo powolne rozprowadzenie dostatecznej iloici oliwy na tylnej czesci
jezyka w kierunku podniebienia i jednoczesne koncentrowanie si¢ na kolejnosci, w jakiej pojawiaja sig
wrazenia goryczy i ostrego smaku. Jezeli degustator nie postapi w taki sposéb, w przypadku niektérych
rodzajéw oliwy oba te bodzce smakowe mogg umknaé jego uwadze lub ostry smak moze zagtuszy¢ gorycz.

Krétkie, nastgpujace po sobie oddechy i wcigganie powietrza ustami pozwala degustatorowi nie tylko na
rozprowadzenie w pelni probki w calej jamie ustnej, ale takze na wyczucie lotnych substancji aromatycznych
poprzez jame gardlowo-nosowa poprzez wymuszenie uzycia tej czg$ci jamy ustne;j.

N.B. Kiedy degustatorzy nie wyczuwaja owocowego smaku w prébce a intensywno$¢ decydujacej o zaklasyfi-
kowaniu cechy negatywnej wynosi co najwyzej 3,5, wowczas kierownik zespolu degustatoréw moze podjaé
decyzje, aby degustatorzy zbadali prébke jeszcze raz w temperaturze otoczenia (COI/T.20/Doc. No 6/Rev. 1,
wrzesien 2007 r., sekcja 3 — Ogélne wskazowki dotyczace urzadzenia pomieszczenia, w ktérym odbywa sie
badanie), okrelajac jednocze$nie pojecie »temperatura otoczenia« i jego kontekst. Kiedy probka osiagnie
temperature pomieszczenia, degustatorzy badaja ja ponownie jedynie w celu sprawdzenia, czy wyczuwajg
w niej smak/zapach owocowy. Jedli tak, powinni oznaczy¢ jego intensywnos¢ na skali.

Nalezy takze uwzgledni¢ wrazenie dotykowe zwigzane z pikantnoscia. W tym celu zaleca si¢ potkniecie
oliwy.”;
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3) pkt 9.4 otrzymuje brzmienie:

,9.4. Klasyfikacja oliwy

Oliwa klasyfikowana jest zgodnie z wymienionymi ponizej kategoriami, w zaleznosci od mediany wad
i mediany charakteru owocowego. Mediang¢ wad okresla si¢ jako mediang wady odebranej z najwigkszg
intensywnoscia. Mediana wad i mediana charakteru owocowego przedstawiane sa z dokladnoscia do jednego
miejsca po przecinku.

Klasyfikacji oliwy dokonuje si¢ poprzez poréwnanie wartosci mediany wad i mediany charakteru owocowego
z przedstawionymi ponizej przedzialami odniesienia. Poniewaz przy ustalaniu pozioméw przedzialow
uwzgledniono blad metody, uznaje sig, iz poziomy te sa ostateczne. Pakiety oprogramowania umozliwiajg
przedstawienie klasyfikacji w formie tabeli danych statystycznych lub w formie wykresu.

a) Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia: mediana wad jest rowna 0, a mediana charakteru
owocowego jest wyzsza niz 0;

b) Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia: mediana wad jest wyzsza niz 0, ale nie przekracza 3,5, a mediana
charakteru owocowego jest wyzsza niz 0;

¢) Oliwa z oliwek typu lampante: mediana wad jest wyzsza niz 3,5 lub mediana wad jest nizsza lub réwna
3,5, a mediana charakteru owocowego jest rowna 0.

Uwaga 1: Jezeli mediana cech dotyczacych goryczy lub ostrego smaku jest wyzsza niz 5,0, kierownik zespotu
zaznacza to na Swiadectwie badania oliwy z oliwek.

W przypadku analiz przeprowadzonych w ramach kontroli zgodnosci przeprowadza si¢ jeden test.
W przypadku sprzecznosci ocen nalezy zorganizowal przeprowadzenie dwoch ocen w réznych
sesjach. Wyniki ocen z obu sesji muszg by¢ statystycznie jednorodne. (zob. pkt 9.5). Jesli tak nie jest,
probke nalezy zbadaé ponownie na dwoch sesjach. Ostateczna warto$¢ mediany cech decydujacych
o zaklasyfikowaniu oblicza si¢ stosujgc $rednig obu median.”;

4) dodaje si¢ pkt 9.5 w brzmieniu:

,9.5. Kryteria przyjmowania i odrzucania podwdjnych oznaczen

Zdefiniowany ponizej blad znormalizowany nalezy wykorzystywaé w celu ustalenia, czy dwa wyniki
wykonanej dwa razy analizy sg statystycznie jednorodne lub dopuszczalne:

_ M ~Me|

T

Gdzie Me, i Me, to mediany otrzymane w wyniku dwoch analiz (odpowiednio pierwszej i drugiej) a U, i U, to
niepewnosci rozszerzone uzyskane dla tych dwodch wartosci, obliczone w sposéb nastepujacy, zgodnie
z dodatkiem:

(CV, X Mel)
100

U =cxs*and s* =
Dla niepewnosci rozszerzonej, ¢ = 1,96; stad
U, = 0,0196 x CV, x M,

gdzie CV, jest odpornym wsp6iczynnikiem zmiennosci.

Aby mozna bylo stwierdzié, Ze dwie otrzymane wartosci nie roznig si¢ pod wzgledem statystycznym, E, nie
moze by¢ wigksze od 1,0.”.
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