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(Akty o charakterze nieustawodawczym)

ROZPORZADZENIA

ROZPORZADZENIE DELEGOWANE KOMISJI (UE) 2016/2095
z dnia 26 wrze$nia 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,
uwzgledniajagc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustana-
wiajace wspdlng organizacje rynkéw produktow rolnych oraz uchylajace rozporzadzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG)
nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (*), w szczegdlnosci jego art. 75 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) W rozporzadzeniu Komisji (EWG) nr 2568/91 (} okreslono fizyko-chemiczne i organoleptyczne wiasciwosci
oliwy z oliwek i oliwy z wytloczyn z oliwek oraz ustalono metody oceny tych wlasciwosci. Metody te i wartosci
dopuszczalne stosowane w odniesieniu do oliwy nalezy regularnie uaktualnial na podstawie opinii ekspertéw
w dziedzinie chemii oraz zgodnie z wynikami prac prowadzonych w ramach Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy
(100).

(2)  Aby zapewni¢ na poziomie Unii Europejskiej wdrazanie najnowszych norm miedzynarodowych ustanowionych
przez 10C, nalezy dostosowaé limity wartosci dla estréw etylowych kwaséw tluszczowych, kwasu heptadeka-
nowego, kwasu heptadekenowego i kwasu eikozenowego oraz warto$¢ wlasciwego wspélczynnika ekstynkeji dla
dlugosci fali 270 nm, okreslone w zalgczniku 1 do rozporzadzenia (EWG) nr 2568/91. Jednoczesnie, aby
zapewni¢ spojno$¢ w prezentacji parametréw czystosci i jakosci normy IOC, prezentacje te nalezy uwzglednic
w tym zalgczniku.

(3) W zwiazku z tym nalezy odpowiednio zmieni¢ rozporzadzenie (EWG) nr 2568/91,
PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Zalacznik 1 do rozporzadzenia (EWG) nr 2568/91 zastepuje si¢ tekstem zamieszczonym w zalgczniku do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 2

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

(') 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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Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 26 wrze$nia 2016 r.
W imieniu Komisji
Jean-Claude JUNCKER
Przewodniczgcy



ZALACZNIK

JLALACZNIK 1

WEASCIWOSCI OLIWY Z OLIWEK

Cechy jako$ciowe
Ocena organoleptyczna
Kategoria Kwisovroéc' LiCZbﬁolxjtlen_ K, () K, hib Delta-K (¥ . Mediana Estry etylowe kwasu*thlszczowego
(%) (% Eq O,/kg () 232 K, (%) Mediana wad aromatu mg/kg (*)
meq La/xs Md) (%) owocow
Mf) ()
1. Oliwa z oliwek najwyzszej ja- <0,8 <20 < 2,50 < 0,22 < 0,01 Md =0 Mf>0 <35
kosci z pierwszego tloczenia
2. Oliwa z oliwek z pierwszego <20 <20 < 2,60 < 0,25 < 0,01 Md < 3,5 Mf > 0 —
tloczenia
3. Oliwa lampante >2,0 — — — — Md > 3,5 (Y) — —
4. Rafinowana oliwa z oliwek <03 <5 — < 1,25 < 0,16 — — —
5. Oliwa z oliwek skladajaca si¢ <1,0 <15 — < 1,15 < 0,15 — — —
z rafinowanej oliwy z oliwek
oraz oliwy z oliwek z pierw-
szego tloczenia
6. Surowa oliwa z wytloczyn z oli- — — — — — — — —
wek
7. Rafinowana oliwa z wytloczyn <03 <5 — < 2,00 < 0,20 — — —
z oliwek
8. Oliwa z wytloczyn z oliwek <10 <15 — <1,70 <0,18 — — —

Mediana wad moze by¢ mniejsza lub réwna 3,5, kiedy mediana aromatu owocowego wynosi 0.
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Charakterystyka czystosci

Zawarto$¢ kwaséw tluszczowych () I [zomery
ztomery translino- Réznica mig-
re;qs— lowe + izo- | Stigmasta- | dzy ECN42 ) Imitvnian olicerol
Kategoria Mirysty- | Linole- | Arachi- | Eikoze- Behe- | Lignoce- Ot 1 mery trans- dieny (HPLCQ) -monopa ml((;/)n lan glicerofu
nowy nowy dowy nowy nowy | rynowy nq:ve linolenowe | mglkg () | a teoretycz- ?
(%) %) (%) (%) %) (%) Og(?,/fm og6lem nym ECN42
’ (%)
1. Oliwa z oliwek najwyzszej ja- | < 0,03 | < 1,00 | <0,60 | <0,50 | 0,20 | <0,20 | <0,05 | <0,05 < 0,05 <0,2 < 0,9, jesli % zawarto$¢ kwasu palmi-
kosci z pierwszego tloczenia tynowego ogdlem < 14 %
< 1,0, jesli % zawarto$¢ kwasu palmi-
tynowego ogdlem > 14 %
2. Oliwa z oliwek z pierwszego | < 0,03 | <1,00 | <0,60 | <0,50 | <0,20 | <0,20 | 0,05 < 0,05 < 0,05 <0,2 < 0,9, jesli % zawarto$¢ kwasu palmi-
tloczenia tynowego ogélem < 14 %
< 1,0, jesli % zawarto$¢ kwasu palmi-
tynowego ogélem > 14 %
3. Oliwa lampante <003 | <1,00 | <0,60 | <0,50 | <0,20 | £0,20 | <0,10 <0,10 < 0,50 <0,3 < 0,9, jesli % zawarto$¢ kwasu palmi-
tynowego ogdlem < 14 %
< 1,1, jesli % zawarto$¢ kwasu palmi-
tynowego ogdlem > 14 %
4. Rafinowana oliwa z oliwek <0,03 | £1,00 | 0,60 | <050 | <0,20 | £0,20 | <0,20 | <0,30 — <03 < 0,9, jesli % zawarto$¢ kwasu palmi-
tynowego ogélem < 14 %
< 1,1, jedli % zawarto$¢ kwasu palmi-
tynowego ogélem > 14 %
5. Oliwa z oliwek skfadajaca si¢ | < 0,03 | < 1,00 | <0,60 | <0,50 | <0,20 | <0,20 | <0,20 < 0,30 — <0,3 < 0,9, jesli % zawartos$¢ kwasu palmi-
z rafinowanej oliwy z oliwek tynowego ogdlem < 14 %
oraz oliwy z oliwek z pierw-
szego tloczenia < 1,0, )eéh % zawarto$é kwasu palmi—
tynowego ogélem > 14 %
6. Surowa oliwa z wytloczyn z oli- | < 0,03 | <1,00 | <0,60 | <0,50 | <0,30 | <0,20 | <0,20 | <0,10 — <0,6 <14
wek
7. Rafinowana oliwa z wytloczyn | <0,03 | < 1,00 | <0,60 | <0,50 | <0,30 | <020 | <040 | <0,35 — <0,5 <14
z oliwek
8. Oliwa z wytloczyn z oliwek <003 | <100 | £0,60 | <0,50 | <0,30 | <0,20 | <0,40 < 0,35 — <05 <12
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Sktad steroli
- - - Sterole 0gd- | Erytrodiol Woski mg/k
Kategoria Cholesterol Brassikaste- | Kampeste- Stiomasterol | APP B-sitos- | Delta-7-stig- tem i uwaol OsK1 mgJkg
0 To. ro 0 tero masteno /) (k¥
o I 1) B I 10 | (mgfke) %) (* ()
(%) (%) (%) (%) (%)
1. Oliwa z oliwek najwyzszej ja- <05 <01 <40 < Kamp. > 93,0 <05 >1 000 <45 C,,tC,+Cy<150
kosci z pierwszego tloczenia
2. Oliwa z oliwek z pierwszego <0,5 <01 < 4,0 < Kamp. > 93,0 <0,5 >1 000 <45 C,+C,+C<150
tloczenia
3. Oliwa lampante <0,5 <01 < 4, — >93,0 <0,5 >1 000 < 4,5 () Cpt+C,y+tCyyt Cp<3000)
4. Rafinowana oliwa z oliwek <05 <01 < 4, < Kamp. >93,0 <0,5 =1 000 <45 C,+C,+C,+Cu<350
5. Oliwa z oliwek skladajgca si¢ <0,5 <0,1 < 4, < Kamp. > 93,0 <0,5 >1 000 <45 Cpot+C,+C,+Ch=350
z rafinowanej oliwy z oliwek
oraz oliwy z oliwek z pierw-
szego tloczenia
6. Surowa oliwa z wytloczyn z oli- <05 <0,2 < 4,0 — > 93,0 <0,5 =2 500 > 4,5 (% C,ptC,ht+tChu+Cy>350(9
wek
7. Rafinowana oliwa z wytloczyn < 0,5 <0,2 <40 < Kamp. > 93,0 <0,5 >1 800 > 4,5 C,tC,+C,+Cu>350
z oliwek
8. Oliwa z wytloczyn z oliwek <05 <02 < 4,0 < Kamp. > 93,0 <0,5 =1 600 > 4,5 C,p+C,+C,+Ch>350

() Zawarto$¢ innych kwaséw tluszczowych (%): palmitynowy: 7,50-20,00; palmitolejowy: 0,30-3,50; heptadekanowy: < 0,40; heptadekenowy: < 0,60; stearynowy: 0,50-5,00; olejowy: 55,00-83,00;

linolowy: 2,50-21,00.

() Suma izomerdw, ktore moglyby (lub nie moglyby) by¢ oddzielone kolumng kapilarna.

(}) Zob. dodatek do niniejszego zalacznika.

() App R-sitosterol: delta-5,2 3-stigmastadienol+cholesterol +beta-sitosterol+sitostanol +delta-5-awenasterol +delta- 5,2 4-stigmastadienol.

(’) Oliwa z zawarto$cig woskéw wynoszaca 300-350 mg/kg uznawana jest za oliwe z oliwek typu lampante, jezeli catkowita zawarto$¢ alkoholi alifatycznych jest mniejsza lub réwna 350 mg/kg lub jezeli zawar-

to$¢ erytrodiolu i uwaolu jest mniejsza lub réwna 3,5 %.

(®) Oliwa z zawartoscia woskéw wynoszaca 300-350 mg/kg uznawana jest za oliwe lampante, jezeli catkowita zawarto§¢ alkoholi alifatycznych jest mniejsza lub réwna 350 mg/kg lub jezeli zawarto$¢ erytro-
diolu i uwaolu jest mniejsza lub réwna 3,5 %.

Uwagi:

a) wyniki analiz musza by¢ wyrazone z dokladnoscia do tej samej liczby miejsc po przecinku, jaka zastosowano w odniesieniu do kazdej wlaSciwosci. Ostatnia cyfra musi by¢
powickszona o jeden, jezeli nastgpna cyfra jest wicksza niz 4;

b) jezeli tylko jedna wlasciwo$¢ nie jest zgodna ze wskazanymi warto$ciami, kategoria oliwy moze zosta¢ zmieniona lub zgloszona jako niezgodna pod wzgledem czystosci do celow
niniejszego rozporzadzenia;

¢) jezeli wlaSciwo$¢ oznaczona jest gwiazdka (*), w odniesieniu do jakosci oliwy oznacza to, ze: — w przypadku oliwy lampante obie odpowiednie wartosci dopuszczalne moga
jednoczesnie rézni¢ si¢ od podanych; — w przypadku oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia, jezeli co najmniej jedna z wartoSci dopuszczalnych rézni si¢ od podanych wartosci,
kategoria oliwy zostanie zmieniona, jedna i druga bedzie nadal zaliczana do jednej z kategorii oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia;

d) jezeli wlasciwo$¢ oznaczona jest dwiema gwiazdkami (**), oznacza to, ze w przypadku wszystkich rodzajow oliwy z wytloczyn z oliwek obie odpowiednie wartosci dopuszczalne moga
r6zni¢ si¢ jednoczesnie od podanych wartosci.
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Dodatek

SCHEMAT PODEJMOWANIA DECYZJI

Schemat podejmowania decyzji dotyczacych kampesterolu w przypadku oliwy z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia i oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia:

[ 4,0 % < Kampesterol < 4,5 % ]
|
i

i
[ Stigmasterol < 1,4 % ] [ A-7-stigmastenol < 0,3 % ]

Pozostale parametry sa zgodne z warto$ciami dopuszczalnymi okre$lonymi w niniejszym rozporzadzeniu.
Schemat podejmowania decyzji dotyczacych delta-7-stigmastenolu w przypadku:

— Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia i oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia

[ 0,5 % < A-7-stigmastenol < 0,8 % J

I
{Kampes’(erols 3,3%] [ ( App- Bsitosterol/ ] [ Stigmasterol < 1,4%] [ AECN42 < [0,1] ]

kampest. + A7stig) = 25

Pozostale parametry s3 zgodne z warto$ciami dopuszczalnymi okreslonymi w niniejszym rozporzadzeniu.

— Oliwa z wytloczyn z oliwek (surowa i rafinowana)

{ 0,5 % < A-7-stigmastenol < 0,7 % ]

Pozostate parametry
zgodnie z limitami”

AECN42 < |0,40] ] {Stigmasterols 1,4% j [
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