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PRZEDMOWA 

BN-9 1/8052-0 1 jest tlumaczeniem a ngie lskiej wersji świa t owej normy Komisji Kodeks u Żywnośc i owego FAO/ WHO - CODEX STAN 
33 - 1981 "Codex standa rd for o li vc o il , virgin a nd refined and for refined o li vc - residue o il " (World - vide Standard) i za ł'Jcznika I 
do tej normy. Zastępuje ona wydaną uprzednio za l eca ną normę międzynarodową Kodeksu - CAC/RS - 33 - 1970. W przypadkach 
spornych rozstrzygający jest tekst a ngie lski . 

Przed mowa, powołane w rozdzia le 8 krajowe normy met od badali, Za łączni k do BN-9 ł /8052-0 I oraz In formacje doda tk owe podane 
na końcu no rmy st a now i ą krajowe uzu pełni e ni e treści r10 rm y COD EX STAN 33- 198 1. 

ŚWIA TOWA NORMA KODEKSU DLA OLIWY Z OLIWEK SUROWEJ, RAFINOWANEJ 
J DLA RAFINOWANEJ OLIWY Z WYTŁOKÓW OLIWNYCH 

1. ZAKRES NORMY 

Norma ma zas tosowa nie do o li wy surowej, o li wy ra­
finowanej i rafinowanej o li wy z wytłoków o li wnych 
o raz ich miesza nin . O li wa rafi nowa na może być 

w sprzedaży rafinowa na lub zmiesza na z oliwą s urową; 
rafi nowa na o liwa z wytłoków o liwnych może być 

w sp rzedaży jako rafino wa na o liwa z wytłoków o li w­
nych lub w miesza ninie z oliwą s urową . 

2. OKREŚLENIA 

2.1. oliwa z oliwek jest o lejem o trzy ma nym z owoc u 
drzewa o liwnego (Olea europaea L. ) przy zastosowaniu 
tylko tyc h procesów produkcyjnych, które są dozwolo­
ne wg pkt. 2.2 i 2.3 niniejszej no rm y. 

2.2. oliwa z oliwek surowa jes t o lejem o trzy ma nym 
z owocu drzewa o li wnego metoda mi mecha nicznymi 
lub inn ymi me toda mi fizycznymi, przy zachowa niu wa­
runków, zw łaszcza termicznyc h . w jak ich nie n astę puje 

psuc ie s ię o lej u. Ol iwa z o li wek surowa jest o lejem , 
który w sta nie natura lnym nadaje się do spożyc i a. 

2.3. oliwa z oliwek rafinowana jest o lejem o trzyma­
nym z o li wy s urowej , której kwasowość i/ lub cechy 
orga no leptyczne sprawiają, i ż nie nadaje s i ę do s pożyc i a 

w sta ni e na turaln ym, a zas tosowane metody rafinacji 
ni e powodują zmi an pierwotnej struktury g li cerydowej. 

2.4. oliwa z wytłoków oliwnych rafinowana jest o lejem 
ot rzyma nym z "wytłoków owoców drzewa o li wnego" 
przez e k strak cję rozpuszcza lnika mi i uzdatnia nym do 
spożycia za pomocą metod rafinacji , które ni e powodu­
ją zmi a n jego pi erwo tnej struktury gli cerydowej. 

3. SKŁAD PODSTAWOWY I WYRÓŻNIKIJAKOŚCli) 

3.1. Tożsamość (w normalnych warunkach ekologicz­
nych) 

3.1.1. Skład kwasów tłuszczowych w % wag. jako 
estry mety lowe 

Kwa s ole inowy 56.0 83,0 
Kwas pa lmi tynowy 7,5 30,0 
Kwas lino lowy 3.5 20,0 
Kwas stea rynowy 0 .5 3,5 

II Wiel k ości gra niczne okrd l ające sk ład podstawowy i wyróżniki 
jakości ołiw y z ołiwek surowej obejmui.ą bard zo szero ki zakres war­
tośc i m i ędzy minimum i mak simu m, ponieważ uwzględni ają eha­
rakt e rys t v k ę o lejów o trzymywa nych przez wszys tkie kraje produkują­
ce o l iwę. C hara kterysty ka i wartośc i graniczne współczynników fi ­
zykochemi cznych i li czb o raz s kład kwa só w t ł u szczowyc h różnych 

gat unk ó w oliwy z oliwek surowej , o trzymanej z ol iwek pochod zących 
z rozma it ych terenów uprawowych. oznacza ne w różn ych o kresach 
każdego rok u zbiorów. a t a k że po no rmalnym 8-mies i ęc zn ym sk łado­

wani u lego o lej u, . ą corocznie publikowa ne przez kraje produkujące 
oli wę w .. Na tional Olive Oi l łndex Fi1es" łnt e rnation a l O live Oil 
Council. J ua n Bra vo. lO. Madrid 6-Spain . 

Zgłoszo n a przez Ministerstwo Współpracy Gospodarczej z Zagranicą Centralny Inspek torat Standaryzacji 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Inspektoratu Standaryzacji dnia 19 marca 1991 r. Zarzą dzen iem Nr 315/ N /91 

jako norma obowiązująca w zakresie importu i ob rotu od dnia 1 paźdZiernika 1991 r. 
(Dz. Norm . i Miar nr 3/ 1991 . poz . 8) 

WYDAWN ICTWA NORMALIZACYJNE .. ALFA" 1991 . Druk Wyd Norm . W-wa. Ark . wyd . 1.20 Nakl. 1700 + 27 Zam . 496/ 91 / 7 
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Kwas o lco pa lmitynowy 0,3 3,5 
Kwas lino le ll o wy 0,0 1,5 
Kwas m i rys tynowy 0,0 0,05 
Kwas arachid o wy 

~ Kwas behe nowy 
Kwas gadolein owy 
K 'vas lignoccryno \\'y 

śladowe ilości 

l ' l'ruko wy ] I \'\ <l~ 

!( '.\/:l~, la u rynowy 
ilo śc i niewym ierza lne 

:U .2. Wy magania fizykoche miczne 
3.2. Wy magania jakościowe 

- wg ta b!. l. 
~ 

3.2. 1. Barwa, zapach i smak 

Uwaga. Opa lizacja j ś l a d y osadu pochod zącego z tk a ­
nek owoców o liwn yc h są d o puszcza lne . 

b) oliwa z o liwek rafinowana: k la rowna, przeźroczys­

ta , bez osadu, ba rwy ja s n ożółtej, bez specy fi cznego za­
pachu i smaku, wo lna od o bcych s ma kó w j za pachów 
wskazujących na zep suc ie lub skażenj e o lej u ; 

c) rafinowa na oliwa z wytłoków oliwnych: kl a rowna, 
przez roczysta, bez osad u, barwy żółtej do żółt obrązo­

wej, bez specyficznego zapachu i s ma ku , wo lna od o b­
cych smaków i za pac hów wskazujących na ze psucie lub 
skaże n i e o leju; 

a) oliv.a z oliwek surowa: klarowna , barwy żó łtej do 
/lL' lonkawej. o specyfi cznym zapachu i smaku , wo lna 
o d obcyc h slll a kó w i zapa chów wska zujących na ze psu­
ell' lub skaLe nie o leju; 

d) mieszaniny oliw: ba rwa , za pac h i sma k powinny 
być poś redni e między 2 typam i ol iw użytych d o spo rzą­

d zenia m iesza nin y. 

3.2.2 Kwasowość 

O li wa z o li wek surowa 

Oliwa z o li wek ra fin o wana 

Rafinowana o li wa z wytłoków oliw­
nych 

3.2.3. Liczba nad tlenkowa 
Ol iwa 7 o liwek surowa 

· . . 
llle więcej 
o leinowy 

· . . 
nic więcej 
o leinowy 

· . . 
nic więcej 
oleinowy 

Oliwa 7 o liwe k rafinowana 
Ra finowa na o liwa z wytło ków oliwn ych 
Miesza nina o li w 

I Ccc h) 

WKT Liczba kwasowa 
ni ż 3,3% wag. jako kwas 111 e więcej n iż 6,6 mg KOH/g o leju 

niż 0,3% wag. jako kwas 111 e więcej n i ż 0,6 mg KO H /g o leju 

niż 0,3% wag. jako kwas ni e w i ęcej ni ż 0,6 mg KOH/g o leju 

nic więcej n i ż 20 milirównoważnjków t lenu/ kg oleju 

Tablica I 

W ylllaga n ia 

ra linowa llCł o l iwa z wyl/oków 
oli wa I o liwc k suro wa o liwa z oliwek rafi nowa na 

o liwn yc h 

Ma"l \I Ja ŚC 1\\ <I (20°C, woda 200 e) 0.9 10 0,916 

\\ \ pólc / ) nnik la ła mani a ś wi a tla 
/,4677 / ,4705 1,4680 1,470 7 

11 1' 200C 

I 
I II'/ h a 11lI)c1knia mg KOH/ g 

184 196 182 193 
dU"/ C/ Il 

~-

1.luha jodowa (Wij,) 75 94 75 92 

Su h , tancjc lIiCllllyc1lającc (p rty 
nIc wlęCCj niż 15 g/ kg 'l nic więcej ni ż 25 g/kg' l 

ui ) clU e l l~ ru nal towego ) 

W , ka7nik Bell ier"a nic W lęCCJ niż 17. IlI C ok rcś l a S i ę 

P róh" na obec ność olejów pó ł -

\chnącvch 
!l ega tyw lla 

Próba na Ol iW, 7 wy tł o ków o liw-
ok rcś l a 

\loc h 
negat ywna \li C S i ę 

Proha na obecność o lej LI bawd-

1l1 a JlC:; \) 
nega tywna 

I'r :1 h" na obccność o lej u hcrba-

C lanl'~O 
negalywna 

Plóh:. \la ohccność o leju sezalllo-

\\ cgo 
negatywna 

11 Cha raktcrys tYCL Il</ ccc h'l substancji n ie zll1 yd lających s 1<; w oliwie z oliwek jes l wyższa ni ż w inn yc h o leja ch roś l i n n yc h , zawartość 

I..;l" \,'alenu: Inn ą ccc h ą wy różniającą jesl lak l. że s terolc skladaj'l s 1<; p rak tyczni e z czystcgo beta-s ilo s tero lu. 

21 S ub'lancjc ni czll1 ydlają ce w rafinowa nej oliwie z wytłoków o liw.nych zaw i e rają więcej związków alkoholowych ni ż w o liwie z o liwek 

~UI()\\C.1 lub raI lIl o wa ncj: dlatego lci liczba jodowa jes l ni ższa niż normalnic s tw ic rdza na w o liwie z o liwe k surOWCj I ralin owancj . 

, I .IC1 punkt topnl cnla jC'1 \\ yższy. 

. 
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3.2.4. Ekstynkcja właściwa w świe tl e nadfio letowym [ E: c/~nJ wg ta blicy 2. 

Tablica 2 

W y maga n ia 

T ypy o li wy E I t?; El l ; 6. E I' , 
I ( Ill 

I (1l1 1 cm 111 a x I J1l UIll odchy lenia przy 
m(jXlllllllll przy 232 nm IlU\XI111Um przy 270 11m 

okolo 270 nm 

O liwa z o li wek surowa 3.50 0.25 II 

O liwa z o l iwek rafi nowa na - 1. 10 0, 16 
Ra fi nowa n3 o li wa z wytloków o liwnych 6,00 2,00 0.20 
M iesza n i na o liwy z o li wek surowej i rarino-

wanej - 0.90 0. 15 l Miesza nina ol iwy z o liwek surowej I o liwy 

z wytloków o liwnych rafinowanej 5.50 1.70 0.1 8 

I I Do typu o liwy z o li wek surowC) moż na za liczyć rówll l eż o lej L' • któ ryc h ck stYIl kcj;1 w ł a śc lw~ 1 przy ra li 270 11m przck racza 0.25, -
a któ re po przepuszcze niu przez akt ywny t le nek glinu b~d" l11l<dy ekstynkcj, WbŚClWq III Il I C'.! s I" IlI? 0. 11. p rzy rall 270 n 111 (patrz 8. 15) . 

4. DODATKI DO ŻYWNOŚCI 

O liwa z oliwek suro wa 

Oliwa z o li wek rafino wana 
Rafinowa na o liwy z wytłoków o liw­
nyc h 
Miesza nina o liwy suro wej i ra fi nowa­

neJ 
Miesza n ina o liwy surowej i rafin o wa­
nej z wytłoków o liwnych 

ni ed o pu szcza ln e 
Poziom ma ksyma lny 

a lfatokofero ł , w ce lu wyrówn a­
nia s trat natura lnego tokofe­
ro lu w trakcie rafinacj i 

200 mg/kg ca łk owi t ego a l/'a toko­
!'erolu w produk c ie k o ńcowym 

5. ZANIECZYSZCZENI A 

5.1. S ubstancje lotne w temperaturze 105°C 
o liwa z o li we k suro wa 

- o liwa z o li wek rafin o wana } 
- rafinowana oliwa z wytłoków o liwn yc h 
5.2. Zanieczyszczenia nierozpuszcza lne 

o liwa z o li wek surowa 
- o liwa z oliwek rafinowana } 
- ra fin o wana o liwa z wytłoków o liwn yc h 
5.3. Zawartość mydeł 

o liwa z oliwek ra fin owa na } 
rafin owana o liwa z wytło k ów o liwn yc h 
o liwa z oliwek su rowa 
m iesza nina o li wy suro wej i rafin owanej 
mi esza nina o liwy surowej i ra fin owa nej 
o li wy z wy tłoków o liwnych 

Poziom ma ksymalny 
0,2% wag. 

0,1 % wag. 

0, 1% wag. 

0,05% wag 

nieobecn(l 

nie okreś l (l s i ę 

Uwaga. Pozostałośc i środków ochrony roś l in we wszys tki ch typac h ol iwy L o liwek 
n ajwyższych d o puszcza lnyc h to lerancj i wg ak tualn )ch za lcce ó FAO/ WHO. 

ni e powtnny prze kra cz(lć 

6. HIGIENA 

Za leca s ię, aby prod uk ty objęte postanowi en iem tej 
no rm y były przygo towa ne zgodnie z od po wiednim roz­
dz i a ł em "Ogó lnyc h Zasad Hig ieny Żywności" za leca­
nyc h przez Komi sj ę Kodeksu Żywnośc iowego wg 
CAC/RCP 1- 1969, Rev. 1. 

7. ZNA KOWANIE 

W uzupełni eniu rozd z. I, 2, 4, 6 "No rm y ogó lnej 
dla zna kowa nia żyw n ośc i w o pa kowaniac h deta licz-

nych" (wg CO D EX/ STAN 1- 198 1) mają zas tosoW~lnl C 

nastę pujące postanow ieni a szczegółowe : 

7.1. Nazwa produktu . Wszystk ie prod uk ty ozn:l kowa­
ne j(l ko: 

- oliwa z oliwek powinny odpowiadać wymaga nio m 
tej no rm y dla o liwy su rowej lub o liwy rafinowa nej 
i p owinn y być albo o l i wą z o liwek s urową albo miesza­
nin ą o liwy surowej i o liwy z o liwe k rafin o wa nej . 

- oliwa z oli wek surowa po winn y odpow iadać wy­
maga nio m dla o liwy z o liwe k surowej . 

- oliwa z oliwek ra finowana powinn y odpowiadać 
wymaga nio m d la o liwy z o liwek rafinowanej. 



4 BN-9 1/8052-0 I 

- rafinowana oliwa z wytłoków oliwnych powinny 
odpow iadać wymagan iom d la rafinowa nej o liwy z wy­
t/o ków o liwnych. 

- rafinowana oliwa z wytłoków oliwnych nie może 

być oznakowana jako oli wa z o liwek bez uzupełni ają­

cego okreś l e n i a tzn. musi być zawsze oznakowana ja ko 
ra finowana oliwa z wytłoków oliwnych. 

- mieszaniny rafinowanej oliwy z wytłoków oliwnych 
i oliwy z oli wek surowej powin ny być oznakowa ne jak o 
"rafinowana oliwa z wytłoków oliwnych i oliwa z oliwek" . 

7.2. Zawartość netto po winna być dek larowa na 
przez podanie objętośc i w jed nos tkach me trycznych 
(wg SI tj. cmJ lub dcm J

) lub w jed nostkach a ngie lskiego 
sys temu miar i wag (avo irdupo is) lub według tych 2 
systemó w, zgodnie z wymaga ni em k raj u , do któ rego 
towar jest sprzeda wan y. 

7.3. Nazwa i adres producenta lub: rozlewni , dyst ry­
butora, impo rtera , ekspo rtera , sprzeda wcy produktu 
powinna być zadeklarowa na. 

7.4. Kraj pochodzenia powinien być zadek la rowa ny , 
jeś li pomi n ięc i e tego fakt u mogłoby wprowadzi ć w błąd 
lub oszukać ko nsumenta . J eże l i prod ukt poddawa ny 
jest w inn ym kraju zabi egom techno logicznym zm ie ni a­
jącym jego charakter, kraj p rze twórstwa uważa s i ę za 
kraj pochodze nia , d la ce lów znakowa nia prod uktu. 

7.5. Znakowanie identyfikujące partię towaru. Każde 
o pakowanie po winno być oznakowa ne w sposób trwa­
ł y, przez wy t/oczenie lub w in ny sposób, kodem lub 
pełnym napisem pozwalającym na id e n tyfi kację wy­
twórni i partii towa ru. 

7.6. Znakowanie datą )). Data minima lnej trwałośc i 
o liwy z o liwek po winna być zadeklarowana w fo rmie 
nie za kodowanej. Znakowa nie datą powi nno być uzu­
pełnian e o kreś l e ni em szczegó lnych warunków, w jak ich 
powinn y być składowa ne o liwy z o l iwtę k , jeżel i ważność 

poda nej da ty jes t od n ich u za l eżniona. 

8. METOD Y ANALIZ 

W obrocie krajowym obowiązują powołane w tym 
rozd zia le krajowe dokumenty norma li zacyj ne. N i żej po­
dane metody a naliz wg Kodeksu są m iędzynarodowymi 

metodami odwoławczymi. Równoważność tych metod 
o kreś l o no w odpowiedni ch punkta ch tego rozdz i ału. 

8.1. O znaczanie składu kwąsów tłuszczowych - wg 
BN-80/ 8050-05 . Wg Kodeksu metoda chromatografii 

. . 
gazoweJ w o pracowaniu . 

8.2. O znaczanie masy właści wej - wg p. 3.5 za­
łącznika do niniejszej no rm y. Metoda równoważna 

z podaną wg Kodeksu JUPAC (1954) Standa rd Met­
hods fo r the Ana lys is of Oils and Fats, 4 th Ed ition , 
1954. Oetermina tion of densi ty. 

8.3. O znaczanie współc zynnika załamania światła -
wg PN-60/ A-86920. Wyniki podać jako współczynni k 

za łamania św i a tła względ em linii D św iatła sodowego 
w temp. 20°C (n :~C). Metoda równoważna z poda ną wg 
Kodeksu JUPAC (1964) 5th Ed itio n, 1966, metoda 
11.B. 2. Refrac tive Index. 

II Komi sja Kodeksu Żywnośc i owego przyję la ,.Wytyczne o znako­
wan iu da t ą do stosowa nia przez Komitet y Kodeksu" (CAC/Vo l. VI). 

8.4. Oznaczanie liczby zmydlenia (Is) - wg PN-60/ 
A-869 16. Wyniki podać ja ko il ość mg KOH/g olej u . 
Metoda równoważna z podaną wg Kodeksu J UP AC 
(1964), 5 th Editi on; 1966, metoda 1I.D.2. Sap onifi ca­
tion Va lue (Is) . 

8.5. Oznaczanie liczby jodowej (Ii) - wg PN-70/ 
A -869 14. Wyniki podać w p rocentach wagowych zwią ­

za nego jodu . Metoda równoważna z podaną wg Ko­
deksu J U PAC ( 1964) 5th Editi on , 1966, metoda 
ILD. 7. 1, n .0.7.2 i lI.D .7.3 The Wijs Method. 

8.6. Oznaczanie substancji niezmydlających się - wg 
BN-75/ 8050- 17. Wyniki podać wg ni ezmydlającej s i ę 

substa ncj i/ kg o leju . Metoda równoważna z poda n ą wg 
Kodeksu JU PAC ( 1964), 5 th Editi on , 1966. Metoda 
n .0.5. 1 i 11. 0 .5. 2. Oetermina tio n or the un sa po ni ria­
ble matter. 

8.7. Oznaczanie wskaźnika Bellier'a - wg BN-75/ 
8050-1 8. Metoda równoważna z podaną wg Kodeksu 
CAC/RM 20-1970. Oetermina tio n of Bel lier Index . 

8.8. Próba na obecność olejów półschnących - wg 
BN-75/8050-20. Metoda równoważna z podaną wg Ko­
deks u CAC/RM 21 - 1970. Semisiccati ve Oils Test. 

8.9. Próba na oliwę z wytłoków oliwnych - wg 
BN-75/8050-19. Metoda równoważna z poda ną wg Ko­
de ksu CAC/RM 22-1 970. Olive-Residue Oil Test. 

8.10. Próba na obecność oleju bawełnianego - wg 
BN-75/8050-2 1. Metoda równoważna z poda ną wg Ko­
deksu CAC/RM 23 - . 1970. Cotto nseed Oil Tes t. 

8.11. Próba na obecność oleju herbacianego - wg 
BN-75/8050-23. Metoda równoważna z poda ną wg K o­
deksu CAC/RM 24-1 970. Teaseed Oil Test. 

8.12. Próba na obecność ' oleju sezamowego - wg 
BN-75/8050-22. Metoda ró wnoważna z podaną wg Ko­
deks u CAC/RM 25-1 970. Sesamseed Oil Test. 

8.13. Oznaczanie zawartości wolnych kwasów tłusz­

czowych i liczby ·kwasowej - wg BN-75/8050-/4 . Wy­
niki podać w procen tach wagowych kwasu o leino wego 
i/ lu b jako il ość mg KOH po trzebna do zobojętnie ni a 

l g o leju . Metoda równoważna z podaną wg Kodeksu 
J U PAC (1964), 5th Editi o n, 1966, metoda II.O. I 
Ac id ity-Acid Va lue (l A)' 

8.14. Oznaczanie liczby nadtlenkowej (rp) - wg 
PN-84/ A-869 18. Wyni ki podać w milirównoważnikach 
ak tywnego t lenu / kg o leju . Metoda równoważna z po­
da ną wg Kodeksu J UPAC (1 964), 5th Editio n , 1966, 
metoda 11.0. 13. Peroxide Va lue. 

8.15. Oznaczanie ekstynkcji właściwej w świetle nad­
fioletowym - wg BN-75/8050-1 6. Metoda ró wnoważna 
z poda ną wg Kodeksu CAC/RM 26- 1970. O etermina­
tio n of Specific Ex tincti o n. 

8.16. Oznaczanie alfatokoferolu - wg metod y poda­
nej w Roczn ikach PZH (1 969) nr 20 str. 26 1-266 - wy­
krywa nie przeciwutleniaczy feno lowych w tłu szczach 

i o lejach jadalnych metodą chro matografi i c ienk o­
warstwowej o raz wybra ne metod y bada nia s kładu 

i wa rtośc i odżywczej żywnośc i . Pod ręcznik wyda ny 
przez PZ WL - 1981 s. 339 - oznacza nie wit. E w o le­
jach roślinn ych . 

8.17. Oznaczanie subastancji lotnych w 1OSoe - wg 
PN-73/ A-869 12 p . 2.1. Wyniki podać w procentach wa-
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gowych. Metoda równoważna z poda ną wg Kodek su 
JUPAC (1964) 5th Editi on , 1966 metoda Il. C. 1.1. 
Mo isture a nd Vo lati le Matter. 

8.18. Oznaczanie zanieczyszczeń nierozpuszczalnych 
wg PN-73/ A-8693I. Wyniki podać w proce ntach wago­
wych. Metoda równoważna z podaną wg Kodeksu 

J U PAC ( 1964) 5th Editio n , 1966, metoda II. C.2 Im­
purtities. 

8.19. Oznaczanie wskaźnika zawartości mydła - wg 
BN-75/8050-13. Wynik podać o pisowo jako pozytywny 
lub nega tywny. Metoda równoważna z poda n ą wg Ko­
deksu CAC/RM 27- 1970. Soa p Test. 

K ON I EC 

No rm y ś w i a towej KODE KSU CO D EX STAN. 33- 198 1 

Info rmacje dodatkowe 

ZAŁĄCZNIK l 
do Codex Stan 33- ł 981 

Wypi s z Międzyna rodowego Porozumienia 1963 r. w sprawte o li wy z o liwek. 

ZAŁĄCZNIK A 

OZNACZENIE I OKREŚLENIA OLIW Z OLIWEK W HANDLU MIĘDZYNARODOWYM 

l. Oliwy z oliwej surowe (nazwa "Czysta surowa o li­
wa z oliwek" może być także stosowana) wyprodu­
kowane przy zastosowaniu procesó w mech a nicznyc h 
i wo lne ,od jakichkolwiek do mieszek inn ych typów o le­
jów lub o lejów wyekstra ho wanych innym sposobem, 
pod zie lone na klasy jak następuje: 

a) Ekstra (ang. Extra): o liwa z o liwek o dosko na lym 
smaku i kwasowośc i , w prze liczeni u na kwas o le inowy, 
maksimum I g/ 100 g. 

b) Wyborowa (ang. Fine): o liwa z o liwek o tych sa­
mych cechach co "Ekstra" z wyjątk iem kwasowośc i , 

w prze liczeniu na kwas o lein o wy, 1.5 g/ 100 g. 

c) Zwykła (ang. Ordinary) (Uwaga : nazwa "półwybo­
rowa" może być także stosowa na jako równoważnik 
na zwy "zwykła"): o liwa z o liwek o d obrym sma ku 
i kwasowośc i , w prze licze niu na kwas o le inowy, mak si­
mum 3 g/ IOO g z to l e ran cją 10% wskazanej kwaso­
wośc i . 

d) Do lamp oliwnych (ang. Lampante , la mp o il )tl. 

" Nie ma zas tosowania d o normy Kod e ksu. 

2. Rafinowane oliwy z oliwek (Uwaga : nazwa "czysta 
rafinowa na o liwa z o li wek " może być ta kże stosowa na): 
o trzymane przez rafin ację surowej o liwy z o liwek. 

3. Czyste oliwy z oliwek: powstałe przez zmieszan ie 
surowej o liwy z o liwek i rafinowa nej o liwy z o liwek. 
Miesza nin y o lejów mogą być także podziel o ne na ga­
tunki , któ ryc h cha ra kte rystyczne cec hy zosta ły okreś l o­

ne za obopó ln ym porozu mieniem, między nabywcą 

i s przed a wcą. 

4. Oliwy z wytłoków oliwnych: o leje o trzyma ne przez 
e k s trak cj ę wy tło k ów o liwn yc h rozpuszcza lni ka mi . 

5. Rafinowane oliwy z wytłoków oliwnych: o leje o trzy­
ma ne przez rafinacj ę o lejów wymieni o nyc h w p. 4 
i przeznaczo ne do spożyc i a . 

Uwaga: miesza nin y rafin owa nej o liwy z wytłoków 

o liwn ych i surowej o li wy z o li wek, zwyczajo wo prze­
znacza ne do wewnętrznego s pożyc i a ' w pewnyc h kra­
jach produkujących o liwę, są nazywa ne "rafinowana 
oliwa z wytłoków oliwnych i oliwa z oliwek." Ta kie 
miesza nin y w żadnym przypad ku nie mogą być na zy­
wane jako "o li wa z o liwek". 

6. Oliwa z wytłoków oliwnych do celów technicznych t l 

DODATKOWE POSTANOWIENIA KRAJOWE UZUPEŁNIAJĄCE POSTANOWIENIA NORMY ŚWIATOWEJ 
KODEKSU COOEX STAN. 33-1981 

l. Rafinowana oliwa z wytłoków oliwnych - z prze­
znaczeniem do ogó lnego użytku powinna być o lejem 
o trzymanym przy zastosowaniu również proces u wy­
chładzania (winteryzacj i). 

2. Pakowanie, przechowywanie i transport 
a) oliwy z oliwek rozlewane w kraju do opakowań 

detalicznych - wg BN-75/8050-12 z następującym uzu­
pełnie niem w za kres ie znak o wania i przechowywa nia : 

- "każde o pak o wanie powinn o być oznak o wane da­
tą rozlewu i o krese m przechowywania nie dłuższym ni ż 
6 m-cy od daty roz lewu". 

b) oliwy z oliwek importowane w opakowaniach deta­
licznych 

- powinn y być ozna kowa ne zgodnie z postanowie­
niem pkt. 7. 1 -7- 7.6 no rmy światowej CODEX STAN. 
33-1981. Dopuszcza s i ę zna kowa nie opakowa ń w języ-
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ku ~raju dos tawcy. Tulcrancje od d ek larowanej zawa r­
l(lści IICllO o liwy w o pak o waniach d e ta li cznych wg 
PN -Só/ A-~(,<)o8 p . 3.4. Przecho wywan ie ! t ra nspo rt wg 
Il '\ ' 5/XP5(LI:::. 

t) o l jw~ "/ oliwek importowane w opakowaniach hurto­
\\ ~c h P, ' ''':::I;\ pos i adać 'I a o p:.i ko wa niach co najmniej 
I ',t' l, ~. , ... : :.;~' 07na ko wa n ie wykonane w sposób trwał y 

, "/\,!'_' liw : . . 

-- ",, /we P" Od " cC' ;l:a lub c k ~ p, ' rt e ra jego skrócon y 
.lcI, ' . 

i .\ f' " 11\\ \ 

/~I,I ' <lII ()ŚĆ Il(' ct" , w j c cin ()~ li<ach ill etryc7l1 yc h (S I) 
111 ~ 1 ~ \ I u b ObJ<; IO<ci 

kraj poc h pll I.e 11 ; d 

!lr r:Jr tii 
U!"r~, mip !mai ncj t rwa lośc i powIlll en być zad e klaro­

'.P!!y alkrnalywnie na o pakowa niu lub w d o kumentach 
lo\\ arJ:y~zących d ostawi e i wynosić ni e mniej niż 8 m-cy 
od dat y dosta wy. Okres krótszy ni ż 8 m wy maga 
lIp r/cdnicgo uzgodnie n ia m i ędzy dos tawcą i odbio rcą 

"1~li(l\VJIll. Do puszcza s i ę znak o wa nie opakowań hurto ­
\1\·: 11 \\ .i <;7. ~l ku kra ju dostawcy. 

Pr/cc!1 O\\ ywa nic i tran spo rt wg BN-75/ 8050- 12. 

3. Mctody badań 

3. 1. Bada nia pełne - o bej mują o znaczen ia wg 
I' .. ' --:-- 5 norm y ś wi a towej kodeksu eO D E X STAN 
,-'-I n I . iI po nad 10 : 

- -"pru ll dzun lc zawart ości oliwy w o pakowa niu -
\\g PN-~6/ A-~6908 p . 5.4. 1: 

- okreś l en i e k l a rowll.ości i barwy, sprawdzenie za­
p:lchu i smakowi tośc i - wykonać na p ró bce labo ra to­
r) Inej wyd zie lo nej z próbk i ś redni ej i s t a now i ącej o k o ł o 

'/1 jej objętośc i . Próbk ę o liwy pozos ta wi ć w temp . 
P()~o.iowej 16 --:-- 200 e d o cza su a ż os i ąg ni e tą tempe ra­
tur~'. a nas t<; pnlc: 

- ok reś l e nie klarowności wykonać przez og l ęd zin y 

oliwy w św i e tl e przec hod zącym , w na czyniu z bezbarw­
"',;() '/kl<l; 

- określ enie ba rwy wyk o na ć pr7ez og l ęd zi n y o liwy 
.1 "',::Ic odbitym na bia lym tl e. w na czy n iu z bez­
'. li I.I lc'):" ,/k la: 

- spnm dzc!1' c smakow i tości wyko nać bio rąc do us t 
,~n'" ::- !.C oli\Vy. rozprowad zi ć j ą j ęzyk i em po ja mie 

I;. < nr/clr7 yrn~lć o ko lo lO sek, a n a s t ę pni e wyp l u ć 

, . ,1~i1c!ć p%qalość : 

~- "prawdza ni c zapachu wy k onać przez ogrza ni e 
)· ,, '1!-;j \1 la mkni<; tym nac7.y niu. w l aźn i wodnej , d o 

temp. ok oło Sf)°c. Sprawdzać za pach wąchając próbkę 
bezpoś rednio Po otwa rciu naczynia; 

- sprawdzanie zmętnienia , p rzy o li wie rafinowa nej 
z wytłoków o liwn ych - wykonać tak jak określenie 
klarown ośc i ; 

- wykrywanie obecności przeciwutleniaczy - wg 
Rocznik i PZH 1969 nr 20 str. 26 1. 

- badanie pozostałości środków ochrony roślin - wg 
Wyd . M etodycz. PZH , 1970, nr 2,5 (3 1,34) Zeszyt 4 i 5. 
Bada nia pełn e na l eży wykonać w przypadkach spor­
n yc h lub na żądani e orga nów kontroli i nadzoru. 

3.2. Badania niepełne obejm uj ą: 

sprawdzanie sma kow itości, za pachu i klarownośc i , 

okreś l e nie barwy, 
sp rawdze nie zmętnien i a, w przypadku rafi nowa-

ne j o liwy z wytłoków ol iwnych , 
- oznacza nie WKT, 
- oznacza ni e li czby nadtl enkowej. 
Bada nia niepełne na leży przeprowadzać dla każdej 

partii produktu. 

3.3. Pobieranie próbek i przygotowanie próbki średniej 
- wg PN-85/ A-86910. . 

3.4. Przygotowanie próbek do analizy - wg PN-76/ 
A-869 I I 

3.5. Oznaczanie masy właściwej - wykonać w temp. 
20oe, za pomocą pikno metru , pojemności 50 cm), 
o sze ro kiej szyjce za m ykan ej doszlifowa nym korki em 
z wło s kowatym k anałem. ezys~y i such y piknometr 
zwa żyć z dokład nością d o 0,000 1 g, napełni ć p rzegoto­
wa n ą i ostud zoną wodą desty l owaną i termostatować . 
w ł aź ni wodnej , w tempera turze 200 e przeZ 0,5 h . Na­
s t ę pnie nie wyjmując pikn o metru z łaźni wodnej , do­
prowadzić zawartość wody d o wskazanej objętośc i 

przez zamkn i ęc i e pikno me tru d oszlifowan ym korkiem 
z włosk owatym kanałe m. Po wyjęciu z łaźni pikn o m etr 
s tara nni e wytrzeć i ni ezwłocznie zważyć, ż dokładnośc i ą 

do 0,000 l g . 
W a na logiczny sp osób napełni ć i zważyć piknomet r 

z o l i wą , s tos ując do d a tk o wo przed napełnie ni em prze­
płukanie go badaną o li wą. Obliczenia masy właśc i wej 

o li wy doko nać dzi e l ąc o trzymaną masę o liwy przez 
masę wody w piknometrze. Za wyn ik przyjąć ś rędnią 

arytm e tyczną dwóch równ o l egłyc h oznaczeI1. 
4. Ocena partii - pa rtię określonego typ u o liwy 

uznaje s i ę za zgodną z n ormą , jeże li wyniki badań speł­
niają wy maga nia normy. 

KON I E C 

Z,d'!C7 l1ika do I3N-9 1/ 8052-0 I 
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INFORM ACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca norm~ - MWGZ - Centra lny Inspek-
to ra t Sta ndaryzacji . 

2. Istotne zm iany w stosunku do BN-75/ 8052-01 
a) przeredagowa no zgodni e z PN-82/N-02022. 
b) wdrożono zn owe li zowa ną treść normy światowej Kodeksu -

C ODEX STA N. 33-198 1 zas t ępującą normę międzynarodową Ko­
de ksu CAC/ RS 33- 1970, 

c) uzupe ln iono za l ącznikami , 

d) za ktua lizowa no wykaz norm związa nych , 

e) wprowadzono ok res przydatności do spożyc i a , 

I) wprowadzono próbę zmętnienia i szczegó lne wyma gania d la 
rarinowa nej o liwy z wytłoków o li wnych wi nt eryzowa nej. 

3. Normy i dokumenty związane 
PN-B6/ A-8690B Tłuszcze roś l inne jadalne. Ralinowane o leje rośli nn e 

PN-B5/ A-86910 Tłuszcze roś linne jadalne. Pobiera nie próbek i przy­
go to wanie pró bki labo rato ryjnej 

PN-76/ A-869 11 Tłu szcze roś l inn e jadalne. Metody badań . Przygo­
towanie próbek do ana li zy 

PN-73/A.-B69 12 Tłuszcze roś linn e jadalne. Metody badań. Oznacza­
nie zawartośc i wod y i substa ncj i lo tn yc h 

PN-70/A-B69 14 Tłuszcze rośl inn e jadalne. Oznaczanie liczby jodowej 
PN-60/ A-B69 16 Tłuszcze roś lin ne jadalne. Me tod/badań . Oznacza­

nie liczby zmydlenia 
PN-84/A-869 IB Tł uszcze roś linn e jada lne . Metody badalI . Oznacza­

nie zawa rt ości nad tl en ków 
PN-60/ A-B6920 Tłu szcze roślinn e jadal ne. Metody badań. Oznacza­

ni ~ współczynnika za łamani a światła 

PN-73/ A-B693 I Tł uszcze roślinne jada lne . Metody badań. Oznacza­
nie za ni eczyszczeń nierozpuszcza ln ych 

BN-BO/B050-05 Oznaczanie s kładu kwasów t łu szczowyc h w roś l in­

nyc h tłuszczach jada ln yc h i w nas ionach rzepaku metodą chroma­
tograrii gazowej 

BN-75/ B050- 12 Tłuszcze roślinne jada lne. Pakowanie, przechowywa ­
nie i transport 

BN-75/ 8050- 13 Oliwa z o liwek. Oznaczanie wskaźnika zawa rt ości 

m yd ła. (eqv. C AC/ RM27 - 1970) 
BN-75/B050-14 O liwa z o liwek. Oznaczanie zawartości wolnyc h kwa ­

sów tIuszczowyc h i liczby kwasowej (WKT) (eqv. IUPAC IL D.I) 
BN-75/B050-16 Oliwa z o li wek . Oznaczanie ekstynkcji w l aśc i wej 

w ś w i et l e nadri ole towym (eqv. CAC/RM26 - 1970) 

BN-75/8050-1 7 Oliwa z o liwek. OlnaClal1ie , ub,wl1cji nlc'/l1l) ,11"1., 
cych s i ę (eq v. IUPA C II. D.5) 

BN-75/8050- 18 Oliwa z oliwek . Oll1aCl<ll1ic \\'skainika IklllLT'a, 
(cqv. CAC/ RM 20 - 1970) 

BN-75/8050-19 Oliwa z oliwek. Próba 11~1 01111,'/ 1I)llokó\1 "liII I1IL'1I 
(eqv, CAC/RM22 - 1970) 

BN-75/8050-20 Oliwa z o liwek. Prób" lla okic PÓ",(o,l'I'" '''I' 
CAC/ RM 2 1 - 1970) 

BN-75/ 8050-21 Oliwa z o liwck. Próba na olej hal"(,''''"). I"ll 
C AC/ RM23 - 1970) 

BN- 75/8050-22 Oliwa z o liwck. Próba na "kj 'C/all1PII I kql 
C AC/ RM25 - 1970) 

BN-75/8050-23 Oliwa z o liwek. Pr{,ba na olei hll bananI Il'ql 
CAC/RM 24 - 1970) 

Roczn iki PZH , 1969, nr 20, s. 26 1 -7- 266. Matcllały d" ['o'"k,,·)'o 
Kodeksu Żywnościowego, prol '. S. Kra U/C 

Wydawnictwa Melodyczne PZH. 1970, nr 2,5 (31: -'4). ZlVlt 4. 5 
Metody badalI pozosta łości Pl'stycydó\\ II' środkach 'poil lic lILII 

(opracowanie zb iorowe) 
PZWL 19BI. Wybrane metod y bada nia składu i \larto,cl Od/)\ll'/l'I 

7yWIlości 

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społcclllci I dnl~1 12 jhl"P" 
da 1990 r. w sprawie wyka zu subst ancji dodalkoll Id' d"/IIO," 
nyc h i za nieczyszczc ll techniC/nych II środkach sp"i) \\lIldl 
i używkdch oraz na ich powicr7chni (Mon. Pol. nr 45 pOI. 34~) 

Rozporządze ni e Rady Minist rów 7 dnia 13 kWlctni" 19D r. II 'I":" 
wi c zasad postępowa ni a ze środ k ami spoiywczYll11 I ui.\lIkal1l1 
o ni cwłaśc iwej jakośc i zdrowotnej (Dz. U. nr 19 pOI. 110) 
4, Winteryzacja jest wymogiem handlowym mającym Ila cl'lu po-

prawę s kładu i cech o rganoleptyc7l1ych produk tu . 
5. Normy zagraniczne i zalecenia międzynarodone 
- In te rnatio nal Union o l' Pu rc and Appl icd ChcIlI"tr,. 
- IUPAC (1964) , Standard Methocb lo r thc An~d)SI' ol 0,"-

Fats and Soaps, 5 th Edition, 1966 alld 6-th Edition. 1979. 
- FAO/ WHO Codex Alilll cntarius - Volumc XI Fir,t Ldlllon 

19112 - COD EX STAN. 33 - 198 1, Codcx Standard 1,,1' ol,,'c "iI. 
virg in and rerined and ror rcrincd o"'c-rc,iduc oi! (~"rkl _o. \ldc' 
Standard). 

6. Tłumaczenie normy i opracowanie załącznika krajO\\cgo II I k, ,­
nała mgr Anna Pri ss - Urzqd Miejski, Gdyni". 


