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Zamiast
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PRZEDMOWA
BN-91/8052-01 jest thumaczeniem angielskiej wersji §wiatowej normy Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO — CODEX STAN
33 — 1981 ,Codex standard for olive oil, virgin and refined and for refined olive — residue oil* (World — wvide Standard) i zatgcznika |
do tej normy. Zastgpuje ona wydana uprzednio zalecana norm¢ miedzynarodowa Kodeksu — CAC/RS — 33 — 1970. W przypadkach

spornych rozstrzygajacy jest tekst angielski.

Przedmowa, powolane w rozdziale 8 krajowe normy metod badan, Zalacznik do BN-91/8052-01 oraz Informacje dodatkowe podanc
na koncu normy stanowig krajowe uzupetnienie tresci noermy CODEX STAN 33-1981.

SWIATOWA NORMA KODEKSU DLA OLIWY Z OLIWEK SUROWEJ, RAFINOWANEJ
I DLA RAFINOWANEJ OLIWY Z WYTLOKOW OLIWNYCH

1. ZAKRES NORMY

Norma ma zastosowanie do oliwy surowej, oliwy ra-
finowanej 1 rafinowanej oliwy z wytlokow oliwnych
oraz ich mieszanin. Oliwa rafinowana moze byc¢
w sprzedazy rafinowana lub zmieszana z oliwa surowg;
rafinowana oliwa z wytlokow oliwnych moze by¢
w sprzedazy jako rafinowana oliwa z wytlokéw oliw-
nych lub w mieszaninie z oliwg surowa.

2. OKRESLENIA

2.1. oliwa z oliwek jest olejem otrzymanym z owocu
drzewa oliwnego (Olea europaea L.) przy zastosowaniu
tylko tych proceséw produkeyjnych, ktore sa dozwolo-
ne wg pkt. 2.2 1 2.3 niniejszej normy.

2.2. oliwa z oliwek surowa jest olejem otrzymanym
z owocu drzewa oliwnego metodami mechanicznymi
lub innymi metodami fizycznymi, przy zachowaniu wa-
runkow, zwlaszcza termicznych, w jakich nie nast¢puje
psucie si¢ oleju. Oliwa z oliwek surowa jest olejem,
ktory w stanie naturalnym nadaje si¢ do spozycia.

2.3. oliwa z oliwek rafinowana jest olejem otrzyma-
nym z oliwy surowej, ktérej kwasowos¢ i1/lub cechy
organoleptyczne sprawiajg, 1z nic nadaje si¢ do spozycia
w stanie naturalnym, a zastosowane metody ralinacji
nie powoduja zmian pierwotnej struktury glicerydowej.

2.4. oliwa z wytlokow oliwnych rafinowana jest olejem
otrzymanym z ,wytlokOw owocow drzewa oliwnego™
przez ekstrakcje rozpuszczalnikami i uzdatnianym do
spozycia za pomocg metod rafinacji, ktore nie powodu-

ja zmian jego pierwotne] struktury glicerydowe;.

3. SKEAD PODSTAWOWY I WYROZNIKI JAKOSCI"

3.1. Tozsamos¢ (w normalnych warunkach ekologicz-
nych)

3.1.1. Sktad kwasow tluszczowych w 90 wag. jako
estry metylowe

Kwas oleinowy — 56,0 — 83,0
Kwas palmitynowy — 75 — 30,0
Kwas linolowy — 3.5 — 20,0
Kwas stearynowy — 05 — 35

" Wielkosci graniczne okreslajace sktad podstawowy i wyrozniki
Jakosci oliwy z oliwek surowej obeymujg bardzo szeroki zakres war-
toscr migdzy minimum 1 maksimum, poniewaz uwzgledniaja cha-
rakterystvke olejow otrzymywanych przez wszystkie kraje produkuja-
ce obiwg. Charakterystyka 1 wartosci graniczne wspofczynnikow fi-
zvkochemicznych 1 liczb oraz sklad kwasoéw tluszczowvch roznvch
gatunkow oliwy z oliwek surowej, otrzvmane) z oliwek pochodzacych
z rozmaitych terendw uprawowych, oznaczane w réznvch okresach
kazdego roku zbiorow, a takze po normalnym 8-miesigcznym sklado-
waniu tego oleju, sa corocznie publikowane przez kraje produkujgce
oliwe w _National Olive Oil Index Files® International Olive Oil
Council, Juan Bravo. 10, Madrid 6-Spain.

Zgtoszona przez Ministerstwo Wspotpracy Gospodarcze] z Zagranica Centralny Inspektorat Standaryzaciji
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Inspektoratu Standaryzacji dnia 19 marca 1991 r. Zarzadzeniem Nr 315/N/91
jako norma obowiazujaca w zakresie importu i cbrotu od dnia 1 pazdziernika 1991 r.

(Dz. Norm. i Miar nr 3/1991, poz. 8)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE LALFA" 1991

Druk. Wyd Norm. W-wa. Ark. wyd. 1,20 Nakt. 1700 + 27 Zam. 496/91/7
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Kwas olcopalmitynowy — 0,3 — 3,5

Kwas linolenowy — 00 — 15

Kwas mirystvnowy — 0,0 — 0,05

Kwas arachidowy s

Kwas behenowy — . o

i o sladowe 1loéci

Kwas gadoleinowy —

Kwas lignocerynowy —

wwas crukowy e S :

y tlosci niewymierzalne

was laurynowy o

3.1.2. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 1.
3.2. Wymagania jakosciowe
3.2.1. Barwa, zapach i smak

a) oliwa z oliwek surowa: klarowna, barwy zotte) do
siclonkawey, o specvhicznym zapachu 1 smaku, wolna
od obeych smakow 1 zapachow wskazujacych na zepsu-

cie lub skazenie oleju;

3.2.2 Kwasowos¢

WKT

nie wicce] niz 3,3% wag. jako kwas

Ohwa z oliwek surowa )
oleinowy
Oliwa z oliwek rafinowana
oleinowy

Ralinowana oliwa z wytlokow oliw-

nych oleinowy
3.2.3. Liczba nadtlenkowa

Oliwa
Oliwa z oliwek
Ralinowana oliwa z wytlokow oliwnych
Mieszanina oliw

7 oliwek surowa
rafinowana

nie wiecej niz 0,3% wag. jako kwas

nie wiece) niz 0.3% wag.

nie wigcej] niz

Uwaga. Opalizacja i $lady osadu pochodzgcego z tka-
nek owocoéw oliwnych sa dopuszczalne.

b) oliwa z oliwek rafinowana: klarowna, przeZroczys-
ta, bez osadu, barwy jasnozottej, bez specyficznego za-
pachu i smaku, wolna od obcych smakéw 1 zapachow
wskazujgcych na zepsucie lub skazenie oleju;

¢) rafinowana oliwa z wyttokéw oliwnych: klarowna,
przezroczysta, bez osadu, barwy zotte) do zottobrgzo-
we], bez specyficznego zapachu 1 smaku, wolna od ob-
cych smakdéw 1 zapachdw wskazujgcych na zepsucie lub
skazenie oleju;

d) mieszaniny oliw: barwa, zapach i smak powinny

by¢ posrednie migdzy 2 typami oliw uzytych do sporzg-
dzenia mieszaniny.

Liczba kwasowa
nie wigcej niz 6,6 mg KOH/g oleju
nie wigce] niz 0,6 mg KOH/g oleju

Jako kwas nie wigce) niz 0,6 mg KOH/g oleju

20 milirownowaznikow tlenu/kg oleju

Tablica 1

Wymagania

('{..L h_\
oliwa 7z oliwek surowa

]

ralinowana oliwa z wytlokow

oliwa z oliwek rafinowana ;
oliwnych

| Masa whasciwa (20°C, woda 20°C) 0.910 + 0.916

| Wspolezynnik zalamania Swiatla ) ) .

.[’I e 1,4677 =+ 1,4705 1.4680 + 1,4707

grl czba zmydlenia mg KOH/g 184 = 196 182 193

| tuszezn ' = -
Liczba jodowa (Wijs) 75 +— 94 13 & 92

Substancje niezmydlajgce  (przy

nic wigcej niz 15 g/kg!

nic wigcej niz 25 g/kg?’

Li.x"_m:u cteru naltowego)

Wskaznik Bellier'a

nie wigce; nmiz 17.

ni¢c okresla sig

| Proba na obecnosé olejdw pol-

i negatywna
I schngeveh gaty
Proba na ohwe z wytlokow oliw- : , .
h negatywna nic okresla sig
AY
! . ‘
i Proba na obecnosé oleju bawel-
| negatywna
| niancgo
I i s .
I Proba na obecnosé oleju herba-
negatywna

clanceo

Proba na obeenose oleju sezamo-

wWeao

negatywna

a jej punkt topnienia jest wyzszy.

' Charakterystyezng cechg substancyi niczmydlajgeych si¢ w oliwie z oliwek jest wyzsza niz w innych olejach roslinnych, zawartosé
skwalenu: mng cecha wyrdzniajgea jest fakt, ze sterole skladajg si¢ praktycznie z czystego beta-sitosterolu.

" Substancje niczmydlajgee w rafinowanej oliwie z wyttokow oliwnych zawicrajg wigeej zwigzkow alkoholowych niz w oliwie z oliwek
surowe] lub rafinowanej: dlatego tez liczba jodowa jest nizsza niz normalnic stwierdzana w oliwie z oliwek surowej i rafinowancj,
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3.2.4. Ekstynkcja wiasciwa w Swietle nadfioletowym [E|”

| wg tablicy 2.

<m

Tablica 2

Wymagania

Typy oliwy o

~“1 ¢m

maximum przy 232 nm

ol U7
E 1% 7 Ar‘i cm )
maximum odchylenia przy

okolo 270 nm

| ¢m

maximum przy 270 nm

Oliwa z oliwek surowa 3,50
Oliwa z oliwek rafinowana —
Rafinowana oliwa z wyttokow oliwnych 6.00
Mieszanina oliwy z oliwek surowej 1 rafino-
wanej —
Mieszanina oliwy z eliwek surowej 1 oliwy

z wytlokow oliwnych ralinowanej 5.50

0.25 4

1.10 0.16
2.00 0.20
0.90 0.15
1.70 0.18

Y"Do typu oliwy z oliwek surowej mozna zahczy¢ rowniez oleje, ktorych ckstynkcja wlasciwa przy fali 270 nm przekracza 0.25.
a ktore po przepuszezeniu przez aktywny tlenck ghinu beda miaty ekstynkeje wlasciwg mnicgszg miz 0,11, przy fali 270 nm (patrz 8.15).

4. DODATKI DO ZYWNOSCI

Oliwa z oliwek surowa

Oliwa z oliwek rafinowana
Rafinowana oliwy z wyttokoéw oliw-
nych

Mieszanina oliwy surowej 1 rafinowa- ?
Mieszanina oliwy surowej 1 rafinowa-
nej z wytlokéw oliwnych

alfatokoferol, w celu wyréwna-
nia strat naturalnego tokofe-
nej rolu w trakcie rafinacji

niedopuszczaline

Poziom maksymalny

200 mg/kg catkowitego altatoko-
ferolu w produkcie koncowym

5. ZANIECZYSZCZENIA

5.1. Substancje lotne w temperaturze 105°C

Poziom maksymalny

— oliwa z oliwek surowa 0,2% wag.
— oliwa z oliwek rafinowana } 0.1% wae

— rafinowana oliwa z wytlokéw oliwnych |

5.2. Zanieczyszczenia nierozpuszczaine

— oliwa z oliwek surowa 0,1% wag.
— oliwa z oliwek rafinowana } 0.05% wag
— rafinowana oliwa z wytlokow oliwnych ’ =
5.3. Zawartos¢ mydet

— oliwa z oliwek rafinowana :

— rafinowana oliwa z wyttokéw oliwnych } hicobecna

— oliwa z oliwek surowa

— mieszanina oliwy surowej 1 rafinowane]

— mieszanina oliwy surowej 1 ralinowanc]
oliwy z wyttokéw oliwnych

nie okresla sig

Uwaga. Pozostatosci srodkdéw ochrony roslin we wszystkich typach oliwy z oliwek nie powinny przekraczac
najwyzszych dopuszczalnych tolerancyi wg aktualnych zalecen FAO/WHO.

6. HIGIENA

Zaleca sig, aby produkty obj¢te postanowieniem (e
normy byly przygotowane zgodnie z odpowiednim roz-
dzialem ,Ogdlnych Zasad Higieny Zywnosci® zaleca-
nych przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego weg
CAC/RCP 1-1969, Rev. 1.

7. ZNAKOWANIE

W uzupelnieniu rozdz. 1, 2, 4, 6 Normy ogodlne]
dla znakowania zywnos$ci w opakowaniach detalicz-

nvch™ (wg CODEX/STAN [-1981) maja zastosowanie
nastgpujgce postanowienia szczegotowe:

7.1. Nazwa produktu. Wszystkic produkty oznakowa-
ne jako:

— oliwa z oliwek powinny odpowiada¢ wymaganiom
te] normy dla oliwy surowej lub oliwy rafinowanej
1 powinny by¢ albo oliwg z oliwek surowg albo miesza-
ning oliwy surowej 1 oliwy z oliwek rafinowane].

— oliwa z oliwek surowa powinny odpowiadac¢ wy-
maganiom dla ohwy z oliwek surowej.

— oliwa z oliwek rafinowana powinny odpowiadac
wymaganiom dla oliwy z oliwek rafinowane.
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— rafinowana oliwa z wytlokow oliwnych powinny
odpowiada¢ wymaganiom dla rafinowanej oliwy z wy-
ttokow oliwnych.

— rafinowana oliwa z wytlokéw oliwnych nic moze
by¢ oznakowana jako oliwa z oliwek bez uzupeiniaja-
cego okreslenia tzn. musi by¢ zawsze oznakowana jako
rafinowana oliwa z wytlokow oliwnych.

— mieszaniny rafinowanej oliwy z wytlokow oliwnych
i oliwy z oliwek surowej powinny byc¢ oznakowane jako
~rafinowana oliwa z wyvttokow oliwnych i oliwa z oliwek".

7.2. Zawartos¢ netto powinna by¢ deklarowana
przez podanic obj¢toSci w jednostkach metrycznych
(we SI tj. em? lub dem’) lub w jednostkach angielskiego
systemu miar 1 wag (avoirdupois) lub wedhig tych 2
systemow, zgodnie z wymaganiem kraju, do ktérego
towar jest sprzedawany.

7.3. Nazwa i adres producenta lub: rozlewni, dystry-
butora, importera, eksportera, sprzedawcy produktu
powinna by¢ zadeklarowana.

7.4. Kraj pochodzenia powinien by¢ zadeklarowany,
jesh pominigcie tego faktu mogloby wprowadzi¢ w biad
lub oszuka¢ konsumenta. Jezeli produkt poddawany
jest w innym kraju zabiegom technologicznym zmienia-
jacym jego charakter, kraj przetwoOrstwa uwaza si¢ za
kraj pochodzenia, dla celéw znakowania produktu.

7.5. Znakowanie identyfikujace parti¢ towaru. Kazde
opakowanie powinno by¢ oznakowane w sposob trwa-
ty, przez wytloczenie lub w inny sposob, kodem lub
pelnym napisem pozwalajacym na identyfikacje wy-
tworni 1 parti towaru.

7.6. Znakowanie data'’. Data minimalnej trwatosci
oliwy z oliwek powinna by¢ zadeklarowana w formie
nic zakodowane). Znakowanie data powinno by¢ uzu-
petniane okresleniem szczegdlnych warunkow, w jakich
powinny by¢ skfadowane oliwy z oliwgk, jezeli waznosc¢
podanej daty jest od nich uzalezniona.

8. METODY ANALIZ

W obrocie krajowym obowigzujg powotane w tym
rozdziale krajowe dokumenty normalizacyjne. Nizej po-
dane metody analiz wg Kodeksu sg miedzynarodowymi
metodami odwotawczymi. ROwnowaznos$¢ tych metod
okreslono w odpowiednich punktach tego rozdziatu.

8.1. Oznaczanie skfadu kwasow thuszczowych — wg
BN-80/8050-05. Wg Kodeksu metoda chromatografii
gazowe) w opracowaniu.

8.2. Oznaczanie masy wlasciwej — wg p. 3.5 za-
tgcznika do niniejsze) normy. Metoda rownowazna
z podang wg Kodeksu JUPAC (1954) Standard Met-

hods for the Analysis of Oils and Fats, 4 th Edition, -

1954. Determination of density.

8.3. Oznaczanie wspotczynnika zatamania Swiatla —
wg PN-60/A-86920. Wyniki poda¢ jako wspdiczynnik
zalamania Swiatta wzgledem linii D Swiatla sodowego
w temp. 20°C (n?)). Metoda réwnowazna z podang wg

Kodeksu JUPAC (1964) 5th Edition, 1966, metoda
I1.B.2. Refractive Index.

" Komisja Kodeksu Zywnosciowego przyjeta ,Wytyczne o znako-
waniu datg do stosowania przez Komitety Kodeksu™ (CAC/Vol. VI).

8.4. Oznaczanie liczby zmydlenia (Is) — wg PN-60/
A-86916. Wyniki podac jako ilos¢ mg KOH/g oleju.
Metoda roéwnowazna z podang wg Kodeksu JUPAC
(1964), 5 th Edition; 1966, metoda I1.D.2. Saponifica-
tion Value (Is).

8.5. Oznaczanie liczby jodowej (Ii) — wg PN-70/
A-86914. Wyniki poda¢ w procentach wagowych zwig-
zanego jodu. Metoda rownowazna z podang wg Ko-
deksu JUPAC (1964) 5th Edition, 1966, metoda
[1.D.7.1, 11.D.7.2 1 11.D.7.3 The Wijs Method.

8.6. Oznaczanie substancji niezmydlajacych si¢ — wg
BN-75/8050-17. Wyniki poda¢ wg niezmydlajgcej si¢
substancji/kg oleju. Metoda réwnowazna z podang wg
Kodeksu JUPAC (1964), 5 th Edition, 1966. Metoda
[1.D.5.1 1 11.D.5.2. Determination of the unsaponifia-
ble matter.

8.7. Oznaczanie wskaznika Bellier'a — wg BN-75/
8050-18. Metoda rownowazna z podang wg Kodeksu
CAC/RM 20-1970. Determination of Bellier Index.

8.8. Préba na obecnos$¢ olejow potschnacych — wg
BN-75/8050-20. Metoda rownowazna z podang wg Ko-
deksu CAC/RM 21 — 1970. Semisiccative Oils Test.

8.9. Préba na oliwe z wytlokéw oliwnych — wg
BN-75/8050-19. Metoda rownowazna z podang wg Ko-
deksu CAC/RM 22-1970. Olive-Residue Oil Test.

8.10. Proba na obecno$¢ oleju bawelianego — wg
BN-75/8050-21. Metoda roGwnowazna z podang wg Ko-
deksu CAC/RM 23 — 1970. Ceottonseed Oil Test.

8.11. Proba na obecno$¢ oleju herbacianego — wg
BN-75/8050-23. Metoda réwnowazna z podang wg Ko-
deksu CAC/RM 24-1970. Teaseed Oil Test.

8.12. Proba na obecnos¢ oleju sezamowego — wg
BN-75/8050-22. Metoda rownowazna z podang wg Ko-
deksu CAC/RM 25-1970. Sesamseed Oil Test.

8.13. Oznaczanie zawartosci wolnych kwasow tlusz-
czowych i liczby kwasowej — wg BN-75/8050-14. Wy-
niki poda¢ w procentach wagowych kwasu oleinowego
i/lub jako ilos¢ mg KOH potrzebna do zobojg¢tnienia
1 g oleju. Metoda rownowazna z podanag wg Kodeksu
JUPAC (1964), 5th Edition, 1966, metoda I1.D.I
Acidity-Acid Value (I,).

8.14. Oznaczanie liczby nadtlenkowej (I) — wg
PN-84/A-86918. Wyniki poda¢ w milirobwnowaznikach
aktywnego tlenu/kg oleju. Metoda réwnowazna z po-
dana wg Kodeksu JUPAC (1964), 5th Edition, 1966,
metoda I1.D.13. Peroxide Value.

8.15. Oznaczanie ekstynkcji wlasciwej w sSwietle nad-
fioletowym — wg BN-75/8050-16. Metoda rownowazna
z podana wg Kodeksu CAC/RM 26-1970. Determina-
tion of Specific Extinction.

8.16. Oznaczanie alfatokoferolu — wg metody poda-
nej w Rocznikach PZH (1969) nr 20 str. 261-266 — wy-
krywanie przeciwutleniaczy fenolowych w thuszczach
i olejach jadalnych metodg chromatografii cienko-
warstwowe] oraz wybrane metody badania sktadu
1 wartoSci odzywczej zywnosci. Podrgcznik wydany
przez PZWL — 1981 s. 339 — oznaczanie wit. E w ole-
jach roslinnych.

8.17. Oznaczanie subastancji lotnych w 105°C — wg
PN-73/A-86912 p. 2.1. Wyniki poda¢ w procentach wa-
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gowych. Metoda réwnowazna z podana wg Kodeksu
JUPAC (1964) 5th Edition, 1966 metoda I1.C.1.1.
Moisture and Volatile Matter.

8.18. Oznaczanie zanieczyszczen nierozpuszczalnych
wg PN-73/A-86931. Wyniki poda¢ w procentach wago-
wych. Metoda rownowazna z podang wg Kodeksu

JUPAC (1964) 5th Edition, 1966, metoda I1.C.2 Im-
purtities.

8.19. Oznaczanie wskaznika zawartosci mydta — wg
BN-75/8050-13. Wynik poda¢ opisowo jako pozytywny
lub negatywny. Metoda rownowazna z podana wg Ko-
deksu CAC/RM 27-1970. Soap Test.

KONTIEZC

Normy $Swiatowe) KODEKSU CODEX STAN. 33-1981

Informacje dodatkowe

ZALACZNIK 1
do Codex Stan 33-1981

Wypis z Mig¢dzynarodowego Porozumienia 1963 r. w sprawie oliwy z oliwek.

ZALACZNIK A

OZNACZENIE I OKRESLENIA OLIW Z OLIWEK W HANDLU MIEDZYNARODOWYM

1. Oliwy z oliwej surowe (nazwa ,Czysta surowa oli-
wa z oliwek™ moze byc¢ takze stosowana) wyprodu-
kowane przy zastosowaniu procesOw mechanicznych
1 wolne od jakichkolwiek domieszek innych typéw ole-
jow lub olejow wyekstrahowanych innym sposobem,
podzielone na klasy jak nast¢puje:

a) Ekstra (ang. Extra): ohwa z oliwek o doskonalym
smaku 1 kwasowosci, w przeliczeniu na kwas oleinowy,
maksimum 1 g/100 g.

b) Wyborowa (ang. Fine): oliwa z oliwek o tych sa-
mych cechach co ,Ekstra®™ z wyjatkiem kwasowoscl,
w przeliczeniu na kwas oleinowy, 1.5 g/100 g.

¢) Zwykta (ang. Ordinary) (Uwaga: nazwa ,,potwybo-
rowa” moze byC takze stosowana jako rownowaznik
nazwy ,zwykta“): oliwa z oliwek o dobrym smaku
i kwasowosci, w przeliczeniu na kwas oleinowy, maksi-
mum 3 g/100 g 7z tolerancjg 109% wskazane] kwaso-
WOSCI.

d) Do lamp oliwnych (ang. Lampante, lamp oil)'.

" Nie ma zastosowania do normy Kodeksu.

2. Rafinowane oliwy z oliwek (Uwaga: nazwa ,czysta
rafinowana oliwa z oliwek™ moze by¢ takze stosowana):
otrzymane przez rafinacj¢ surowej oliwy z oliwek.

3. Czyste oliwy z oliwek: powstale przez zmieszanie
surowe] oliwy z oliwek 1 rafinowane) oliwy z oliwek.
Mieszaniny olejow mogg by¢ takze podzielone na ga-
tunki, ktoérych charakterystyczne cechy zostaty okreslo-
ne za obopdlnym porozumieniem, mi¢dzy nabywca
1 sprzedawcy.

4. Oliwy z wyttokow oliwnych: oleje otrzymane przez
ckstrakcje wyttokow oliwnych rozpuszczalnikami.

5. Rafinowane oliwy z wyttokow oliwnych: oleje otrzy-
mane przez rafinacj¢ olejow wymienionych w p. 4
1 przeznaczone do spozycia.

Uwaga: mieszaniny rafinowanej oliwy z wytlokow
oliwnych 1 surowej oliwy z oliwek, zwyczajowo prze-
znaczane do wewng¢trznego spozycia w pewnych kra-

jach produkujgcych oliwg, sa nazywane ,rafinowana

oliwa z wytlokow oliwnych i oliwa z oliwek.” Takie
mieszaniny w zadnym przypadku nie mogg by¢ nazy-
wane jako ,oliwa z oliwek™.

6. Oliwa z wytlokéw oliwnych do celow technicznych'’

DODATKOWE POSTANOWIENIA KRAJOWE UZUPELNIAJACE POSTANOWIENIA NORMY SWIATOWEJ
KODEKSU CODEX STAN. 33-1981

1. Rafinowana oliwa z wytlokéw oliwnych — z prze-
znaczeniem do ogolnego uzytku powinna by¢ olejem
otrzymanym przy zastosowaniu roOwniez procesu wy-
chtadzania (winteryzacji).

2. Pakowanie, przechowywanie i transport

a) oliwy z oliwek rozlewane w kraju do opakowan
detalicznych — wg BN-75/8050-12 z nast¢pujacym uzu-
petnieniem w zakresie znakowania 1 przechowywania:

— ,kazde opakowanie powinno by¢ oznakowane da-
ta rozlewu 1 okresem przechowywania nie dtuzszym niz
6 m-cy od daty rozlewu™.

b) oliwy z oliwek importowane w opakowaniach deta-
licznych

— powinny by¢ oznakowane zgodnie z postanowie-
niem pkt. 7.1 = 7.6 normy swiatowe] CODEX STAN.
33-1981. Dopuszcza si¢ znakowanie opakowan w j¢zy-



Zalacznik do BN-91/8052-01

Lu Kraju dostawcey. Tolerancje od deklarowane) zawar-
netto oliwy w o opakowaniach detalicznych  wg
PN-X6/A-869G8 p. 3.4. Przechowywanie i transport wg
BN 75/8050-12.

LONCI

¢) oliwv 7 oliwek importowane w opakowaniach hurto-
cpakowaniach co najmnie!
coonce oznakowanie wykonane wosposob trwaty

- .lw - - -"-l 1!]/" t V
wych pow.nny posiadac na

1 czvtelny:

swe producenta lub eksportera i jego skrocony

P noOiwny
/awartose netto, wojednostkach metrycznych (SI)
musy lub objetosc
— kraj pochodzenia
— nr partii
Okres minimaing trwalosci powinien by¢ zadeklaro-
wany alteimatywnic na opakowaniu lub w dokumentach
towarzvszgeveh dostawie 1 wynosi¢ nie mniej niz 8§ m-cy
od daty Okres Kkrotszy niz 8 m wymaga
uprzednicgo uzgodnienia migdzy dostawcg 1 odbiorcg
krajowym. Dopuszeza sig znakowanie opakowan hurto-

dostawy.

el wogezvku kraju dostawey.

Przechowvwanie 1 transport wg BN-75/8050-12.

3. Metody badan

3.1. Badania petne obeymujg  oznaczenia  wg
N, 3 =+ 5 normy Swiatowe] kodeksu CODEX STAN

i

3-1981, a ponadto:

— sprawdzanie zawartoscr oliwy w opakowaniu —
we PN-86/A-86908 p. 5.4.1:

— okreslenie klarownosci 1 barwy, sprawdzenic za-
pachu 1 smakowitosci — wykonac¢ na probee laborato-
rvine] wydziclone) z probki sredniej 1 stanowigcej okoto
"/« jel objetosci. Probke oliwy pozostawi¢ w temp.
pokojowey 16 = 20°C do czasu az osiggnie ta tempera-
turg, o nastgpnie:

— okreslenie klarownosci wykona¢ przez ogledziny
oliwy w Swietle przechodzacym, w naczyniu z bezbarw-

szkba;
- okreslenie barwy wykona¢ przez ogledziny oliwy
wtle odbitym na biatym tle, w naczyniu z bez-
weeo szkla:
sprawdzenie smakowitosci wykona¢ biorac do ust

S © o ohwy, rozprowadzi¢ ja jezykiem po jamie

przetrzymac okole 10 sek, a nastgpnie wypluc

tkna¢ pozostalosSc:

sprawdzanie  zapachu wyvkona¢ przez ogrzanie
okl wozamknigtym naczyniu, w tazni wodnej, do

K O N

temp. okoto 58°C. Sprawdza¢ zapach wachajac probke
bezposrednio po otwarciu naczynia;

— sprawdzanie zmetnienia, przy oliwie rafinowane]
7z wyttokow oliwnych — wykonac tak jak okreslenie
klarownosci;

— wykrywanie obecnoSci przeciwutleniaczy — wg
Roczniki PZH 1969 nr 20 str. 261.

— badanie pozostatosci sSrodkéw ochrony roslin — wg
Wyd. Metodycz. PZH, 1970, nr 2,5 (31,34) Zeszyt 41 5.
Badania peine nalezy wykona¢ w przypadkach spor-
nych lub na zgdanie organOw kontroli 1 nadzoru.

3.2. Badania niepetne obejmuja:

— sprawdzanie smakowitosci, zapachu 1 klarownosci,

— okreslenie barwy,

— sprawdzenie zmetnienia, w przypadku rafinowa-
nej oliwy z wyttokdéw oliwnych,

— oznaczanic WKT,

— oznaczanie liczby nadtlenkowej.

Badania niepetne nalezy przeprowadzac¢ dla kazdej
partii produktu.

3.3. Pobieranie probek i przygotowanie préobki Sredniej
— wg PN-85/A-86910. |

3.4. Przygotowanie probek do analizy — wg PN-76/
A-86911

3.5. Oznaczanie masy wlasciwej — wykonac¢ w temp.
20°C, za pomoca piknometru, pojemnosci 50 cm’,
o szerokiej szyjce zamykane] doszlifowanym korkiem
z wloskowatym kanatem. Czysty i suchy piknometr
zwazy¢ z doktadnoscig do 0,0001 g, napelnié przegoto-
wang 1 ostudzong woda destylowana i termostatowac
w tazni wodnej, w temperaturze 20°C przez 0,5 h. Na-
stepnie nie wyjmujgc piknometru z fazni wodnej, do-
prowadzi¢ zawartos¢ wody do wskazane] objgtosci
przez zamkni¢cie piknometru doszlifowanym korkiem
z wloskowatym kanatem. Po wyjeciu z tazni piknometr
starannie wytrzeé i niezwlocznie zwazyé, z doktadnoScia
do 0,0001 g.

W analogiczny sposob napetni¢ 1 zwazy¢ piknometr
z oliwg, stosujac dodatkowo przed napelnieniem prze-
plukanie go badang oliwg. Obliczenia masy witasciwe]
oliwy dokonac¢ dzielac otrzymang mas¢ oliwy przez
mas¢ wody w piknometrze. Za wynik przyja¢ $rednig
arytmetyczna dwoch réwnoleglych oznaczen.

4. Ocena partii — parti¢ okreslonego typu oliwy
uznaje si¢ za zgodna z norma, jezeli wyniki badan spel-
niaja wymagania normy.

I E C
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Informacje dodatkowe do BN-91/8052-01

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — MWGZ — Centralny Inspek-
torat Standaryzacji.
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8052-01
a) przeredagowano zgodnie z PN-82/N-02022,
b) wdrozono znowelizowang tres¢ normy Swiatowej Kodeksu —
CODEX STAN. 33-1981 zast¢pujaca normg¢ miedzynarodowyg Ko-
deksu CAC/RS 33-1970,
¢) uzupeliono zalacznikami,
d) zaktualizowano wykaz norm zwigzanych,
¢) wprowadzono okres przydatnosci do spozycia,
f) wprowadzono prébg zmegtnienia 1 szczegdlne wymagania dla
rafinowanej oliwy z wytlokow oliwnych winteryzowanej.
3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-86/A-86908 Thuszcze roslinne jadalne. Rafinowane oleje roshnne
PN-85/A-86910 Ttuszcze rodlinne jadalne. Pobieranie prébek i przy-
gotowanie probki laboratoryjnej
PN-76/A-86911 Thiszcze ro$linne jadalne. Metody badan. Przygo-
towanie probek do analizy

PN-73/A-86912 Thuszcze roslinne jadalne. Metody badan. Oznacza-
nie zawartosci wody 1 substancji lotnych

PN-70/A-86914 Ttuszcze roslinne jadalne. Oznaczanie liczby jodowe]

PN-60/A-86916 Thuszcze roslinne jadalne. Mctody‘badaﬁ. Oznacza-
nie liczby zmydlenia

PN-84/A-86918 Thluszcze roslinne jadalne. Metody badan. Oznacza-
nie zawartosci nadtlenkow

PN-60/A-86920 Ttuszcze roSlinne jadalne. Metody badan. Oznacza-
niec wspotczynnika zatamania $wiatla

PN-73/A-86931 Tluszcze roslinne jadalne. Metody badan. Oznacza-
nie zanieczyszczen nierozpuszczalnych

BN-80/8050-05 Oznaczanie skladu kwaséw thuszczowych w roslin-
nych ttuszczach jadalnych 1 w nasionach rzepaku metodg chroma-
togralii gazowe]

BN-75/8050-12 Ttuszcze roélinne jadalne. Pakowanie, przechowywa-
nie 1 transport

BN-75/8050-13 Oliwa z oliwek. Oznaczanie wskaznika zawartosci

mydta. (eqv. CAC/RM27 — 1970)

BN-75/8050-14 Oliwa z oliwek. Oznaczanie zawartos$ci wolnych kwa-
sow tluszczowych i1 liczby kwasowe) (WKT) (eqv. IUPAC I1.D.1)
BN-75/8050-16 Oliwa z oliwek. Oznaczanie ckstynkcji wihasciwe]

w Swietle nadfioletowym (eqv. CAC/RM26 — 1970)

BN-75/8050-17 Oliwa z oliwek. Oznaczanie substancji mezmydlajg
cych sig (eqv. ITUPAC 11.D.5)

BN-75/8050-18 Oliwa z oliwek.
(eqv. CAC/RM20 — 1970)

BN-75/8050-19 Oliwa z oliwek. Proba na oliwe 7
(eqv. CAC/RM22 — 1970)

Oznaczanie wskaznika Bellier’a.

wyttokow oliwnveh

BN-75/8050-20 Oliwa z oliwek. Proba na oleje polschnie
CAC/RM21 — 1970)

BN-75/8050-21 Oliwa z oliwek. Proba na oleyp bawchuany, (vq
CAC/RM23 — 1970)

BN-75/8050-22 Oliwa z oliwek. Proba na ole sezamowyv. (o)
CAC/RM25 — 1970)

BN-75/8050-23 Oliwa z oliwek. Proba na olejp herbaciany. (eg

CAC/RM24 — 1970)
Roczniki PZH, 1969, nr 20, s. 261 + 266. Matcnaly do Polskicgo
Kodeksu Zywnosciowego, prof. S. Krauze
Wydawnictwa Metodyczne PZH, 1970, nr 2, 5 (31; 34). Zeszyt 405
Metody badan pozostatosci pestycydow w Srodkach spozyvwerveh
(opracowanie zbiorowe)
PZWL 1981. Wybrane metody badania skladu 1 wartoscr odzywcere)
Zywnosci
Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opicki Spofeczne) z dma 12 listopa
da 1990 r. w sprawie wykazu substancj dodatkowveh dozwolo
nych 1 zanieczyszczen technicznych w
i uzywkach oraz na ich powierzchni (Mon. Pol. nr 45 poz. 348)
Rozporzagdzenie Rady Ministrow z dnia 13 kwietnia 1973 1w spra
wie zasad postgpowania ze Srodkami spozywezymi 1 uzywhkami
o niewlasciwej jakosct zdrowotnej (Dz. U. nr 19 poz. 110}
4. Winteryzacja jest wymogiem handlowym majacyvm na celu po-
prawe sktadu 1 cech organoleptycznych produktu.
5. Normy zagraniczne i zalecenia miedzynarodowe
— International Union of Pure and Applicd Chemistry,
— IUPAC (1964), Standard Mecthods lor the Analysis ol Oils,
Fats and Soaps. 5 th Edition, 1966 and 6-th Editon. 1979,
— FAO/WHO Codex Alimentarius — Volume XI First Edition
1982 — CODEX STAN. 33 — 1981, Codex Standard lor olive o1l

spozywezveh

i

srodkach

virgin and refined and for refined olive-residue oil (World — vic
Standard).

6. Tlumaczenie normy i opracowanie zatgcznika krajowego wyko
nata mgr Anna Priss — Urzad Miejski, Gdynia.



