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NAVRH KRALOVSKEHO VYNOSU .../2024 ZE DNE ..., KTERYM SE SCHVALUJE
NORMA JAKOSTI PRO JEDLE ROSTLINNE OLEJE.

Na oleje ze semen se vztahuje vynos 2484/1967 ze dne 21. zafi 1967, kterym se
schvaluje znéni Spanélského potravinového kodexu, ve své kapitole XVI oddile 3a.
Tato oblast byla rozpracovana a specificky upravena kralovskym vynosem 308/1983
ze dne 25. ledna 1983, kterym se schvaluji technické a hygienické pfedpisy pro jedlé
rostlinné oleje.

Kralovsky vynos 308/1983 ze dne 25. ledna 2015 byl nékolikrat zménén a ¢ast jeho
obsahu byla zruSena, takze by mél byt z dlvodu pravni jistoty zcela zruSen a
nahrazen novym vynosem, aby byly jedlé rostlinné oleje z olejnatych semen a
olejnatych plod( upraveny v souladu s technologickym pokrokem a platnymi pravnimi
predpisy. Z oblasti plisobnosti tohoto kralovského vynosu jsou vynaty olivovy olej a
olivovy olej z pokrutin, které jsou upraveny zvlaStnim predpisem, kralovskym
vynosem 760/2021 ze dne 31. srpna 2021, kterym se schvaluje norma jakosti pro
olivovy olej a olivovy olej z pokrutin. Z oblasti plisobnosti tohoto kralovského vynosu
jsou rovnéz vynaty rostlinné tuky a dalSi vyrobky, které upravuje kralovsky vynos
1011/1981 ze dne 10. dubna 1981, kterym se schvaluji technické a hygienické
predpisy pro vyrobu, ob&h a obchod v pfipadé jedlych tukd (ZivociSnych, rostlinnych
a bezvodych), margarind, nizkotuénych margarinC a pripravkd z tuka.

Jedlé rostlinné oleje nejsou na urovni SpoleCenstvi regulovany Zadnymi zvlastnimi
pravnimi predpisy. Podléhaji vSak horizontalnim evropskym pravnim predpisim o
bezpecnosti a oznaCovani potravin, mezi nimiz je tfeba zminit zejména: nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o
poskytovani informaci o potravinach spotfebitellim, které stanovi zaklad pro to, aby
spotiebitelé méli pfistup k pravdivym a korektnim informacim o potravinach, které
konzumuiji. Je tfeba rovnéz upozornit na nafizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 ze dne
19. prosince 2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych kontaminujicich
latek v potravinach, a to z dlivodu jeho zapojeni, pokud jde o obsah kyseliny erukové
v fepkovém oleji vyrdbéném a uvadéném na trh v Evropské unii.

Bez ohledu na vySe uvedené a navzdory neexistenci zvlastnich pravnich predpist
vyZaduje uplatiovani zasady vzajemného uznavéani, aby vyrobky vyrobené v jiném
Clenském staté mohly byt uvadény na trh ve Spanélsku. To, Ze je ve Spanélsku
omezena vyroby jinych jedlych rostlinnych olejdi nez téch, které jsou povoleny
kralovskym vynosem 308/1983 ze dne 25. ledna 1983, tak znevyhodnuje Spanélské
hospodarské subjekty v porovnani s vyrobky z jinych ¢lenskych statll. Proto, aby se
toto odveétvi radné rozvijelo, by Spanélsti vyrobci meéli mit povoleni vyrabét tento druh
oleje za stejnych podminek jako ostatni hospodarské subjekty v Evropské unii, a to s
ohledem na rostouci poptavku spotiebiteld po novych jedlych rostlinnych olejich.

Tento kralovsky vynos proto aktualizuje predpisy platné pro jedlé rostlinné oleje,
odstrafiuje zastarala omezeni vyroby t&chto oleji ve Spanélsku, povoluje jiné
suroviny a umoznuje, aby byly spotiebitellim zpfistupnény nerafinované rostlinné
oleje, a zavadi pouzivani nékterych nepovinnych vyraz(l. Zavadi se také definice
surového oleje, aby bylo moZzné béhem pfepravy nebo skladovani identifikovat
v8echny oleje, které je nutné pred zpfistupnénim konecnému spotrebiteli rafinovat,
protoZe po extrakci nejsou vhodné pro lidskou spotfebu,
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Kromé toho je v souladu s kralovskym vynosem 760/2021 ze dne 31. srpna 2015
zakazano pouzivat na etiketach jedlych rostlinnych oleji upravenych timto pfedpisem
vyrazy ,virgen“ a ,extra virgen“ a je zakazano, aby nové vznikla zafizeni na vyrobu
jedlych rostlinnych oleji vyrabéla olivovy olej a olivovy olej z pokrutin. Kromé toho
byly aktualizovany fyzikalné-chemické parametry rostlinnych olejli upravenych v
tomto predpisu, coZz pomUze zabranit falSovani, a jsou uvedeny analytické metody,
které se maji pouzivat pro ovéfovani téchto parametrd. Cilem tohoto kralovského
vynosu je rovnéz prizplsobit pravidla baleni a oznaCovani evropskym pravnim
predpistim, coz zaruci korektni oznacovani pro spotfebitele, a ménicim se kritériim a
technologickému vyvoji a pozadavkiim spotiebitelll. Kromé& aktualizace dochazi k
usporadani a zjednoduSeni pravnich predpisdi a odstranéni hygienickych a
zdravotnich aspekt(, které jsou rozpracovany a harmonizovany v horizontalnich
evropskych predpisech pfimo pouZzitelnych v této oblasti.

V disledku toho by mél byt zruSen obsah kapitoly XVI oddilu 3a Spanélského
potravinového kodexu, schvaleného vynosem 2484/1967 ze dne 21. zafi 1967.
Kralovsky vynos 308/1983 ze dne 25. ledna 2006 a dalSi pfedpisy vztahujici se na
jedlé rostlinné oleje by mély byt rovnéz zruSeny, aby byla zajiSténa vnitfni
konzistence v ramci skupiny predpist.

Tento predpis se vztahuje na vSechny jedlé rostlinné oleje vyrdbéné a uvadéné na
trh ve Spanélsku, s vyjimkou olivového oleje a olivového oleje z pokrutin, aniz je
dotCeno dodrzovéani dolozky Evropské unie o vzdjemném uznavani.

PFfi vypracovavani tohoto kralovského vynosu byla konzultovana autonomni
spoleCenstvi a subjekty zastupujici dot€ena odvétvi a meziresortni vybor pro regulaci
potravin vydal zavaznou zpravu.

Tento kralovsky vynos podléha postupu pfi poskytovani informaci stanovenému ve
smeérnici Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 ze dne 9. zafi 2015 o
postupu pfi poskytovani informaci v oblasti technickych predpisli a pfedpist pro
sluzby informacni spolecnosti a kralovském vynosu 1337/1999 ze dne 31. Cervence
1999, kterym se upravuje poskytovani informaci v oblasti technickych norem a
predpisl a pravidel tykajicich pro sluzby informacni spole¢nosti.

Byl rovnéz pfedloZen v rdmci oznameni podle ¢lanku 45 nafizeni (EU) €. 1169/2011
a Svétové obchodni organizaci (WTO) za ucelem jeho ozndmeni podle Dohody o
technickych prekazkach obchodu.

Obsah tohoto kralovského vynosu spliiuje zasady spravného pfijimani predpisi
stanovené v Clanku 129 zakona 39/2015 ze dne 1. fijna 2015 o spole¢ném spravnim
fizeni pfed organy verejné spravy. V souladu se zasadami nezbytnosti a U¢innosti je
tedy tento predpis oddvodnén potfebou zavést vhodnou regulaci odvétvi jedlého
rostlinného oleje a zrusit kralovsky vynos 308/1983 ze dne 25. ledna 1983. Rovnéz
byly zohlednény zésady ucCelnosti a proporcionality, nebot se stanovi regulace a
omezuje administrativni zatéZz do miry, kterd je nezbytné nutnd k dosazeni
zamyslenych cilll. V souladu se zasadou transparentnosti zahrnovalo vypracovavani
tohoto predpisu kromé procesu vefejnych konzultaci a podavani informaci také
konzultace s autonomnimi spoleCenstvimi, subjekty zastupujicimi dotCena odvétvi a
spotfebiteli a meziresortni vybor pro regulaci potravin vydal zavaznou zpravu. A v
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neposledni fadé tento kralovsky vynos dodrzuje zasadu pravni jistoty tim, ze
zachovava soudrznost se zbytkem pouzitelného pravniho rdmce a stanovi nezbytna
pfechodna obdobi pro hospodarské subjekty, aby mély moznost se prizplsobit.

Tento kralovsky vynos se vydava na zakladé ustanoveni ¢l. 149 odst. 1 bodl 132 a
162 Spanélské Ustavy, které v uvedeném poradi svéfuji statu vyluénou pravomoc v
oblasti zaklad(i a koordinace obecného planovani hospodarské ¢innosti a v oblasti
zakladl a obecné koordinace zdravotnictvi.

Obdobné Spanélsky zakon 28/2015 ze dne 30. Cervence 2015 o ochrané jakosti
potravin stanovi pravni zaklady pro ochranu jakosti potravin a stanovi jeji zakladni
Gpravu. Ve Ctvrtém zaveéreCném ustanoveni se vlada povéfuje schvalenim normy
jakosti pro potravinarské vyrobky. Tyto normy umoznuji zaruCit a zachovat jakost
vyrobk( nabizenych na trhu, a to za predpokladu, Ze jejich charakterizace a
kategorizace umozni spotfebiteldm vyrobky srovnavat a vybirat ty, které nejlépe
vyhovuiji jejich chuti Ci potfebam.

Zakladé vySe uvedeného, na navrh ministra zemeédélstvi, rybolovu a potravinarstvi,
ministra hospodarstvi, obchodu a podnikani a ministra pro sociélni prava, spotfebu a
Agendu 2030, po dohodé se Statni radou a po projednani Radou ministr(l na jejim
zasedani dne XX.XX.2024,

TIMTO NARIZUJI NASLEDUJICI:
Clanek 1 Cil

Ucelem tohoto kralovského vynosu je stanovit normy jakosti platné pro vyrobu
jedlych rostlinnych olejli a jejich uvadéni na trh, s vyjimkou olivového oleje a
olivového oleje z pokrutin, které jsou upraveny zvlastnim pfedpisem. Stanovi rovnéz
nazvy, vlastnosti a ustanoveni o oznacovani oleji, na které se tento predpis
vztahuje.

.

Clanek 2 Oblast plsobnosti.

Tento predpis se vztahuje na vSechny jedlé rostlinné oleje jiné nez olivovy olej a
olivovy olej z pokrutin vyrabéné a uvadéné na trh ve Spanélsku, aniZz je dotCena
dolozka o vzdjemném uznavani obsazena v jediném dopliujicim ustanoveni.

Vztahuje se rovnéz na vsechny hospodarské subjekty, které tyto vyrobky vyrabéji ve
Spanélsku za Ucelem jejich uvedeni na trh ve Spanélsku nebo je za tymZ Ucelem
dovazeji, aniz je dot€ena doloZka o vzdjemném uznavani obsaZzena v jediném
doplfujicim ustanoveni.

Z oblasti plisobnosti tohoto predpisu jsou vylouéeny vyrobky uvedené v kralovském
vynosu 1011/1981 ze dne 10. dubna 1981, kterym se schvaluji technické a
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hygienické predpisy pro vyrobu, ob&h a obchod v pfipadé jedlych tukl (Zivocisnych,
rostlinnych a bezvodych), margarind, nizkotué¢nych margarin( a pfipravk( z tukd.

Clanek 3 Definice.

Pro ucely tohoto kralovského vynosu se pouziji nasledujici definice:

a) Surovy olej: kazdy olej, ktery vzhledem k tomu, Ze nema vlastnosti, které by jej
¢inily zpUsobilym k lidské spotfebé&, musi byt nutné rafinovan, aby byl pro toto
pouZziti vhodny.

b) Lisovany olej: olej ziskany vyhradné mechanickymi postupy lisovanim
olejnatych semen nebo olejnatych plodd, ktery miZe byt cistén vyhradné
promyvanim, sedimentaci, filtraci nebo odstfedovanim.

¢) Rafinovany olej: jakykoli olej, ktery proSel nékterou z rafinacnich operaci
definovanych v pismenu f).

d) Zafizeni spole¢ného stravovani: jakékoli zafizeni (v€etné vozidel, stankd s
pevnym stanovistém a prenosnych stankl), jako jsou napfiklad restaurace,
zavodni jidelny, Skoly, nemocnice a cateringové firmy, v némz se v ramci
béZzné Cinnosti pfipravuji potraviny urCené k primé spotiebé konecnym
spotiebitelem.

e) Konecny spotfebitel: konecny spotfebitel potraviny, ktery nepouZzije potravinu v
ramci provozovani potravinarského podniku nebo jeho €innosti.

f) Rafinace: proces spocivajici v oddéleni necistot a neZzadoucich slozek, aniz by
se zmeénilo sloZzeni nebo molekularni struktura zbyvajicich sloZek, ktery mlze
zahrnovat vyhradné tyto operace: chemickou neutralizaci, odstrafnovani
slizovitych latek, oddéleni volnych mastnych kyselin destilaci, odbarveni
pomoci schvalenych adsorbentll, dezodorizaci a winterizaci pro odstranéni
voskad.

Clanek 4 Jedlé rostlinné oleje

1. Jedlym rostlinnym olejem se rozumi jakykoli olej ziskany z jinych olejnatych plodd
neZ z plodl olivovniku nebo z olejnatych semen nebo jejich ¢asti, které jsou vhodné
ke konzumaci.

2. AniZ je dotCen odstavec 3, mohou jedlé rostlinné oleje pochazet z nasledujicich
surovin podle nasledujicich oznaceni, které je tfeba doplnit v souladu s ¢lankem 6:

a) slunecnicovy olej: ziskany ze semen slunecnice ro¢ni (Helianthus annuus L.);

b) séjovy olej: ziskany z bob{ s6ji lustinaté (Glycine max (L.) Merr.);

c) araSidovy olej: ziskany ze semen podzemnice olejné (Arachis hypogaea L.);

d) bavinikovy olej: ziskany ze semen rliznych péstovanych druhd rodu Gossypium;

e) kukuficny olej: ziskany z klick(i semen kukufice seté (embrya Zea mays L.);
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f) fepkovy olej, fepicovy olej nebo kanolovy olej: ziskany ze semen druh(l Brassica
napus L., Brassica rapa L., Brassica campestris L. a Brassica tournefortii Gouan, s
obsahem kyseliny erukové nejvyse 2 %;

g) svétlicovy olej: ziskany ze semen svétlice barvifské (Carthamus tinctorius L.);
h) hroznovy olej: ziskany ze semen révy vinné (Vitis vinifera L.);

i) olej z ryZovych otrub: ziskany z otrub semen ryZe seté (Oryza sativa L.);

) sezamovy olej: ziskany ze semen sezamu indického (Sesamum indicum L.);
k) Inény olej: ziskany ze semen Inu setého (Linum usitatissimum L.);

[) hofCicny olej: ziskany ze semen hoiCice seté (Sinapis alba L. nebo Brassica hirta
Moench), hofCice sitinovité (Brassica juncea (L.) Czernajew a Cossen) a hofcice
cerné (Brassica nigra (L.) Koch);

m) konopny olej: ziskany ze semen konopi odrlid Cannabis sativa L., ktery spliiuje
limity pro delta-9-tetrahydrokanabinol (A9-THC) stanovené pravnimi pfedpisy
Evropské unie o kontaminujicich latkach v potravinach;

n) mandlovy olej: ziskany z plodid mandloné obecné (Prunus dulcis (Miller) D. A.
Webb);

0) olej z liskovych ofechU: ziskany z plodU lisky obecné (Corylus avellana L.);

p) olej z vlaSskych ofecht: ziskany z plodl ofeSaku kralovského (Juglans regia L.);
q) pistaciovy olej: ziskany z plod{ feciku pistaciového (Pistacia vera L.);

r) avokadovy olej: ziskany z plod( avokada (Persea Americana Mill.);

s) smés rostlinnych olejl: ziskana vyhradné z kombinace dvou nebo vice olejd, na
které se vztahuje tento predpis. Nesmi obsahovat Zadnou jinou sloZzku nez rostlinny
olej.

3. Za ucelem uvedeni do souladu s vyvojem trhu, kritérii a technickym vyvojem v této
oblasti a pfipadné& s ustanovenimi evropskych pravnich predpisi se ve Spanélsku
povoluje vyroba a uvadéni na trh oleji z olejnatych semen nebo olejnatych plod(
jinych nez vySe uvedenych, které jsou legalné vyrdbény nebo uvadény na trh v jinych
Clenskych statech Evropské unie pro lidskou spotfebu jako potraviny, pokud maji
hygienické a zdravotni vlastnosti, které je €ini zpUsobilymi k lidskému poZivani, a
splnuji fyzikalné-chemické a organoleptické vlastnosti odpovidajici jejich povaze a
plvodu, které jsou pravné stanoveny v referenénim clenském staté. Jeho nazev je
.--. (rostlinny druh, ze kterého pochazi) olej*, doplnény v souladu s ¢lankem 6 tohoto
kralovského vynosu.

4. Pouze rostlinné oleje, na které se vztahuje tento pfedpis a které jsou ziskavany
vyhradné fyzikalnimi metodami, mohou byt pouzity k lidské spotiebé bez rafinace,
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pokud maji hygienické a zdravotni vlastnosti, které je ¢ini zplsobilymi k lidskému
pozivani, a spliuji fyzikalné-chemické vlastnosti odpovidajici jejich povaze a plvodu,
pficemz musi splnovat poZadavky stanovené v pfilohach I, 1l a Il tohoto kralovského
VyNosu.

5. Kromé jedlych rostlinnych olejd, na které se vztahuje tento predpis, Ize pro lidskou
spotfebu pouZivat oleje schvalené jako nové potraviny v Evropské unii za podminek
pouZiti, oznaCeni a specifikaci stanovenych v predpisech, které je upravuiji.

6. Pomocné latky, které mohou byt pouZzity ve vyrobcich upravenych timto
kralovskym vynosem, jsou definovany v kralovském vynosu 640/2015 ze dne 10.
Cervence 2015, kterym se schvaluje seznam povolenych pomocnych latek pro
vyrobu jedlych rostlinnych olejli a kritéria jejich totoZnosti a Cistoty a kterym se méni
kralovsky vynos 308/1983 ze dne 25. ledna 1983, kterym se schvaluji technické a
hygienické predpisy pro jedlé rostlinné oleje, nebo v odpovidajicich pravnich
predpisech.

.

lanek 5 Obecné povinnosti

1. Oleje, na které se vztahuje tento predpis, musi spliovat fyzikalné-chemické
vlastnosti slozZeni, vlastnosti jakosti a organoleptické vlastnosti stanovené v prilohach
| aZ IV tohoto pfedpisu a ve zvlaStnich pfedpisech, které se na né vztahuiji.

2. Analytické metody pro stanoveni fyzikalné-chemickych parametrli uvedenych v
odstavci 1 jsou uvedeny v pfiloze V.

3. Vyrobky, na které se vztahuje tento predpis, musi byt bé&éhem uskladnéni,
skladovani a prfepravy fadné oznaceny.

4. PTi prepravé olejl, na které se vztahuje tento predpis, at' uZ jsou nebo nejsou
volné loZené, musi byt zboZi vzdy a za vSech okolnosti doprovazeno dokladem, ktery
spravné identifikuje pfepravovany vyrobek. V prdvodnich dokladech a obchodnich
dokladech pro vyrobky, na které se vztahuje tento pfedpis, musi byt jasné uveden
nazev oleje (s podrobnym uvedenim, zda se jednd o lisovany, surovy nebo
rafinovany olej) a pripadné zamyslené konecné pouziti nebo misto urceni.

5. Zafizeni, v nichZ se nachazeji produkty, na néz se vztahuje tento pfedpis, maji
povinnost mit zavedeny systém zaznam( o sledovatelnosti, ktery zahrnuje vSechny
vyrobky, které se v nich nachazeji.

6. Oleje skladované pred prodejem konecnému spotfebiteli musi byt pfimérfené
chranény pred nepfiznivymi podminkami prostfedi, které mohou zménit jejich
fyzikalné-chemické a organoleptické vlastnosti, a proto musi byt zajisténo, aby byly
pfi skladovani, pfepravé a uvadéni na trh chranény pred svétlem a teplem.

7. Zafizeni, ktera jiZ jsou v provozu v dobé nabyti G€innosti tohoto pfedpisu, mohou
pokraCovat v Cinnosti, i kdyZ nesplfiuji poZzadavky ¢l. 7 odst. 2, pokud provozovatelé
dodrzuji vSechny povinnosti tykajici se sledovatelnosti olivového oleje a olivového
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oleje z pokrutin stanovené v kralovském vynosu 760/2021 ze dne 31. srpna 2021,
kterym se schvaluje norma jakosti pro olivovy olej a olivovy olej z pokrutin.

Clanek 6 Zviastni povinnosti tykajici se baleni a oznac¢ovani.

1. Oleje, na které se vztahuje tento predpis, musi byt koneCnému spotiebiteli k
dispozici pod nasledujicimi oznacenimi:

a) ,lisovany ... olej* v pfipadé olej ziskanych pouze lisovanim v souladu s definici
uvedenou v €l. 3 pism. b);

b) ,rafinovany ... olej* v pfipadé rafinovanych olejd definovanych v ¢l. 3 pism. f). U
kazdého rostlinného oleje, ktery proSel rafinaci, musi byt tato skute¢nost jasné
uvedena v jeho oznaceni.

Ve vSech pfipadech musi byt uveden druh rostliny, z nizZ je olej ziskan, v souladu s
Clankem 4.

2. Smeési rostlinnych oleju:

a) musi mit skute¢nost, Ze se jedna o smés rostlinnych olejd, uvedenou v nazvu
vyrobku. Kromé toho, pokud obchodni nadzev odrazi oleje, z nichz se sklada,
je v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011
ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebiteldim
nutné na etiketé uveést procentni podil, ktery kazdy olej ve smési predstavuije.

b) musi na etiketé uvadeét, Ze olej byl rafinovan, pokud alespon jeden z olej, z
nichz se sklada, proSel timto procesem.

3. Obaly, v nichZ jsou oleje nabizeny, musi byt Cisté a vyrobené z materiall
vhodnych pro pouziti v potravinafstvi v souladu s platnymi vnitrostatnimi a
evropskymi hygienickymi a zdravotnimi pfedpisy a v zadném pfipadé nesmi tyto
obaly zhorsit vlastnosti obsahu, prenaSet cizi chuté nebo pachy nebo zplisobovat
jakékoli znehodnoceni produktu, jak je stanoveno v nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) €. 1935/2004 ze dne 27. fijna 2004 o materidlech a predmétech
ur¢enych pro styk s potravinami a o zruSeni smérnic 80/590/EHS a 89/109/EHS.

4. Obaly olejli uréenych k prodeji nebo dodani konecnému spotiebiteli a olejl
dodavanych do zafizeni spoleCného stravovani musi byt spravné oznaeny v
souladu s predpisy Evropské unie a vnitrostatnimi pfedpisy o obecném oznacovani
potravin a veSkerymi platnymi odvétvovymi pravnimi predpisy.

Povinné udaje nesmi byt uvedeny na uzavérech, plombach nebo jinych &astech,
které jsou po otevieni obalu znehodnocené. Cely nazev produktu musi byt uveden
toutéz velikosti pisma.

5. Oznaceni olejll, na které se vztahuje tento predpis, mlze obsahovat nepovinny

Udaj odkazujici na jiny obsah kyseliny olejove, nez je obvyklé, a to v nasledujicich
pripadech:
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a) ,slunecnicovy olej s vysokym obsahem kyseliny olejové*: pokud obsah kyseliny
olejové v semenech pouzité odrlidy neni niz8i nez 75 %, méfeno jako procento
celkovych mastnych kyselin;

b) ,slunecnicovy olej se stiedné vysokym obsahem kyseliny olejové“: pokud obsah
kyseliny olejové v semenech pouzité odridy neni nizsi nez 43,1 % a vysSi nez 75 %,
meéreno jako procento celkovych mastnych kyselin;

c) ,svétlicovy olej s vysokym obsahem kyseliny olejové”: pokud obsah kyseliny
olejové v semenech pouzité odridy neni niz8i nez 70 %, méfeno jako procento
celkovych mastnych kyselin;

d) ,so6jovy olej s vysokym obsahem kyseliny olejové”: pokud obsah kyseliny olejové v
semenech pouzité odrlidy je nejméné 65 %, méfeno jako procento celkovych
mastnych kyselin;

6. Pouzivani vyrazu ,panensky“ nebo ,extra panensky“ na etiketach olejli, na které
se vztahuje tento pfedpis, je zakazano, a to i v pfipadé, Ze byly ziskany vyhradné
mechanickymi postupy.

.

lanek 7 Zakazané praktiky

1. Oleje, na které se vztahuje tento predpis, nesméji pochazet z falSovanych nebo
kontaminovanych surovin a nesmeéji vykazovat Zzadné jiné zmény nez ty, které jsou
vlastni logickému procesu vyroby nebo manipulace.

2. Nova zafizeni uréena k extrakci a rafinaci olejll, na které se vztahuje tento predpis,
nesmeji byt pouzivana k nakladani s olivovym olejem a olivovym olejem z pokrutin. V
Zadném pripadé nesmi byt pfipojeny jakymkoli potrubim k zafizenim uréenym pro
tyto oleje.

3. Rostlinné oleje, které nespliuji obecné podminky nebo zvlastni vlastnosti
stanovené v tomto prfedpisu, nesméji byt uvadény na trh k lidské spotfebé.

4. Na Spanélském u0zemi je zakdzana produkce smési olivového oleje nebo
olivového oleje z pokrutin a jinych rostlinnych oleji nebo tukl podle ¢l. 3 odst. 3
narizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2022/2104 ze dne 29. Cervence 2022,
kterym se dopliuje nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013,
pokud jde o obchodni normy pro olivovy olej, a zruSuje nafizeni Komise (EHS) C.
2568/91 a provadéci nafizeni Komise (EU) €. 29/2012. Tyto smési se hesméji uvadeét
na trh pod Zzadnym oznacCenim potraviny, aby nedoslo k zaméné s olivovym olejem
nebo olivovym olejem z pokrutin.

5. V odvétvich vyroby oleje pro lidskou spotfebu, na ktery se vztahuje tento predpis,
se zakazuje:

a) extrakce nebo rafinace olejll jinymi nez povolenymi postupy, rozpoustédly nebo

pomocnymi latkami a pridavani primyslovych, mineralnich, esterifikovanych nebo
syntetickych olej;
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b) provadéni esterifikacnich procesli nebo jakychkoli postupl, které mohou zménit
glyceridovou strukturu oleje;

c) Uprava olejll vzduchem, kyslikem, ozénem nebo jinymi oxidacnimi chemickymi
latkami, s vyjimkou Upravy nezbytné pro Cerpani pfi staceni. Aniz jsou dotCeny pravni
predpisy Evropské unie, je povolena inertizace oballl a nadrzi a homogenizace olej(l
dusikem nebo jinymi inertnimi plyny;

d) pouzivani, drZzeni, vyroba nebo manipulace v zafizenich pro extrakci, rafinaci,
baleni nebo hromadné skladovani jedlych rostlinnych olejd, a to i v jejich pfistavbach,
glycerinu, prdmyslovych nebo syntetickych olejli nebo tuk( a jakychkoli pfisad,
rozpoustédel, latek nebo chemickych latek, jejichz drzeni nebo pouZivani neni
povolené nebo odlvodnéné. Latky pouzivané pfi mazani, idrzbé a provozu stroji a
zafizeni jsou vylouceny;

e) jakakoli ¢innost nebo m

chani rostlinnych oleji mimo primyslové oblasti nebo
oblasti ur€ené ke skladovani ¥

f
i fadné registrované pro tyto Ucely.
Clanek 8 Uredni kontrola a sankce

1. Pro stanoveni parametr( sloZeni i jakosti uvedenych v pfilohach 11, Il a IV a pro
odbér vzorkl se pouziji metody uvedené v pfiloze V.

2. Sankce ulozené v dlsledku provedenych kontrol musi byt G¢inné, pfimérené a
odrazujici a ukladaji se v souladu se zakonem 28/2015 ze dne 30. Cervence 2015 o
ochrané jakosti potravin, kralovskym vynosem 1/2007 ze dne 16. listopadu 2007,
kterym se schvaluje konsolidované znéni obecného zakona o ochrané spotfebitell a
uzivatell, a dalsimi doplfujicimi zakony, pravnimi predpisy autonomnich
spoleCenstvi v této oblasti a dalSimi platnymi pravnimi predpisy.

Jediné doplnujici ustanoveni. DoloZka o vzajemném uznavani.

M4 se za to, Ze zboZi uvedené v souladu s pravnimi pfedpisy na trh v jiném
Clenském staté Evropské unie nebo v Turecku nebo zboZi pochazejici ze statu
ESVO, ktery je smluvni stranou Dohody o EHP, a uvedené v tomto staté v souladu s
pravnimi pfedpisy na trh, je sluCitelné s timto kralovskym vynosem. Na pouZiti tohoto
kralovského vynosu se vztahuje nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
2019/515 ze dne 19. bfezna 2019 o vzajemném uznavani zboZi uvedeného v
souladu s pravnimi pfedpisy na trh v jiném Clenském staté a o zruSeni nafizeni (ES)
¢. 764/2008.

Jediné ustanoveni o zruseni. Zruseni predpisu.

~

Timto se zruSuji vSechny pravni pfedpisy stejné nebo nizsi pravni sily, které jsou v
rozporu s ustanovenimi tohoto kralovského vynosu, a zejména:

a) kralovsky vynos 308/1983 ze dne 25. ledna 1983, kterym se schvaluji technické a
hygienické predpisy pro jedlé rostlinné oleje, a jeho zmény.
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b) kralovsky vynos 538/1993 ze dne 12. dubna 1993, kterym se méni néktera
ustanoveni tykajici se primyslovych pozadavkl na vyrobu a obé&h jedlych rostlinnych
olejd a obchod s nimi.

Prvni zavére€né ustanoveni. Soudni pfislusnost

Tento kréalovsky vynos se vydava na zékladeé ustanoveni €l. 149 odst. 1 bodi 132 a
162 Spanélské Ustavy, které v uvedeném poradi svéruji statu vylu¢nou pravomoc v
oblasti zaklad( a koordinace obecného planovani hospodarské ¢innosti a v oblasti
zakladd a obecné koordinace zdravotnictvi.

Druhé zavérec¢né ustanoveni. Zména se tyka Spanélského potravinového kodexu
schvaleného kralovskym vynosem 2484/1967 ze dne 21. zafi 1967.

Kapitola XVI oddil 3a Spanélského potravinového kodexu schvaleného kralovskym
vynosem 2484/1967 ze dne 21. zafi 1967 zni takto:

,0ddil 3.2 JedIé rostlinné oleje.

Jedlé rostlinné oleje se fidi ustanovenimi kralovského vynosu Xx/2024 ze dne,
kterym se schvaluje norma jakosti pro jedlé rostlinné oleje”. VYPLNI BOE

Treti zavére€né ustanoveni. Nabyti ucinnosti.

Tento krélovsky vynos nabyva Gc€innosti dnem nasledujicim po dni jeho vyhlaSeni v
Ufednim véstniku.

Podepséano v Madridu, dne ... ... 2024.

FELIPE R.

Ministr pro pfedsednictvi, spravedinost a vztahy s Parlamentem
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PRILOHA |
Vzhled a specifické vlastnosti olejli

Kromé fyzikalné-chemickych a organoleptickych vlastnosti, které jsou pfipadné
stanoveny v normach Evropské unie upravujicich tuto oblast, musi oleje splfiovat tyto
vlastnosti:

1. Lisované jedlé rostlinné oleje.

Vzhled: €iry a prdhledny, uchovavany pfi 20 + 2 °C po dobu 24 hodin, s vyjimkou
nefiltrovanych olejd.

Viné a chut: neutralni, bez znamek zluknuti, zhor$eni nebo kontaminace. Oleje
ziskané fyzikalnimi metodami mohou mit viini a chut’ pfipominajici semena, z nichz
byly ziskany.

Barva: liSi se v zavislosti na pouZzité suroviné a vyrobnim procesu.

Fyzikalné-chemické vlastnosti: vlastnosti jakosti a sloZzeni jsou stanoveny v
prilohach Il a lll.

2. Rafinované jedlé rostlinné oleje;

Vzhled: Ciry, uchovavany pfi teploté 20 + 2 °C po dobu 24 hodin.

V{né a chut: neutralni, bez zndmek Zluknuti, zhorSeni nebo kontaminace.

Barva: liSi se v zavislosti na pouZzité suroviné a vyrobnim procesu.
Fyzikalné-chemické vlastnosti: vlastnosti jakosti a sloZzeni jsou stanoveny v
prilohach Il a IV.

3. Smeési rafinovanych ofechovych oleji a rafinovanych olejli ze semen musi mit

neutralni vlni a chut bez znamek zluknuti, zhor$eni nebo kontaminace; a barva se
liSi v zavislosti na pouZité suroviné a vyrobnim procesu.
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PRILOHA I

Fyzikalné-chemické vlastnosti jedlych rostlinnych olejti

Slozeni mastnych kyselin

Vyrobek Slozeni mastnych kyselin (%)
o o = e e Q b e < Q by N @ = b N e by N e <
o 6 [=} N < © © ~ ~ @ @ @ © o =} o N N N < <
19} O — — — I — — o — — — — N N N N N N N N
O O ®) O O (@) O ®) ®) ©] O O O O O] O O] O O
P . 8,0— 2,0-| 17,0- | 48,0-| 45- | 0,1-
1. Sojovy olej <0,05[<0,05|<0,05| <0,1 | <0,2 135 <0,2 | £01 | £0,1 54 30,0 500 | 11,0 0.6 <05|<01|=<0,7| <03 |<£0,05|<0,5 <0,05
1.1. Soéjovy olej s 32| 650- | 10-
vysokym obsahem <0,05| <01 | <01 | <01 | <05 (2,5-8,0 <0,1 | <0,8 | £1,5 5'0 85, 0 1'2 0 1,1-25<10|<10|<01|<07| <04 |<0,05|<05| <0,05
kyseliny olejové ' ' ’
. , . 5,0— 1,0- | 35,0- | 4,0- 0,7-
2. Podzemnicovy olej | <0,05|<0,05|<0,05| <0,1 | <0,1 14.0 <0,2 | £01 | £0,1 45 80.0 43.0 <0,5 2.0 0,7-3,2|<0,05[1,5-4,5 <0,5 | <0,05/0,5-2,5 <0,3
o . . 2,7—- | 14,0- | 45,4— 0,1-
3. Slune¢nicovy olej |<0,05|<0,05|<0,05| <0,1 | <0,2 [50-7,6/ <03 | <0,2 | <01 <03 <0,3 |<0,05/0,3-1,5/ <03 | <0,3 | <05 | <0,05
6,5 43,0 74,0 0,5
3.1. Slunecnicovy olej 20— 21— 0.2—
s vysokym obsahem |<0,05|<0,05|<0,05|<0,05|<0,1(26-50] <0,2 | 0,3 | 0,1 6 > > 75,0 1'7 0 <0,3 O 5 0,1-0,5/<0,05/0,3-1,6) <0,3 | <0,05|<0,5 <0,05
kyseliny olejové ' ’ '
3.2. Slunecnicovy olej
se stfedné vysokym 2,1- | 43,1- | 18,7- 0,2-
obsahem kyseliny <0,05|<0,05|<0,05|<0,06|<1,0 [40-55 <01 | <01 | 0,1 50 | 749 | 453 <05 0.4 0,2-0,3/<0,05(0,6-1,1] <0,05 | <0,1 |0,3-0,4 <0,05
olejové
4. Bavinikovy olej <005 | <005 | <005 | <0,2 Ol'fso‘ zzléit_ <12 | <01 | <01 2?;,13‘ 1241’,77‘ 45%’72‘ <04 06,25_ <01 |<01|<06| <03 |<01|<01| <005
5. Olej z kukufi€nych 8,6— 20,0- | 34,0— 0,3-
lickel <0,05[<0,05|<0,05| <0,3 |<0,3 165 <05 | <01 | =01 |33 42.2 65.6 <20 10 0,2-0,6/ <0,1 | <05| <03 |<0,05|<0,5 <0,05
- . 0,8- | 51,0~ | 15,0- | 5,0- | 0,2—
6. Repkovy olej <0,05|<0,05|<0,05|<0,05|<0,2 |25-70] <06 | <0,3 | £0,3 3.0 700 300 | 14.0 12 0,1-4,3 <0,1 | <06 | <20 | <0,1 | 0,3 <04
e 19-| 84— |67,8- 0,2—
7. Svétlicovy olej <0,05|<0,05|<0,05|<0,05|<0,2 (5380 <02 | <01 | <01 <01 0,1-0,3[<0,05(<10| <18 |<0,05| <0,2 <0,2
29 | 21,3 | 832 0,4
7.1 Svétlicovy olej s 15- | 700- | 90- 0.3-
vysokym obsahem <0,05|<0,05|<0,05| <0,2 | <0,2 [3,6-6,0 <0,2 | <0,1 | 0,1 ) . : <122 . 10,1-0,5/<0,05({ <04 | <0,3 |<0,05|<0,3 <0,3
) oo 24 | 83,7 | 19,9 0,6
kyseliny olejové
8. Olej z hroznovych 5,5— 3,0- | 12,0~ | 58,0—
ader <0,05|<0,05|<0,05[<0,05|<0,3 11.0 <12 | 02 | €01 65 | 280 | 780 <10 |<10| <03 |<005|<0,2| <03 [<0,05|<04 | <0,05
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girﬁ’k')ej zryzovyeh | 905 [ <0,05 <005 <02 | <10 1243;%‘ <05 | <0,05| <005 04?0— 3:38,’00— 2:2,’00— 0,1-2,9<0,9 | <0,8 |<0,05| <1,0 | <005 |<0,05|<09| <005
10. Sezamovy olej | <0,05 | <0,05 | <0,05 | <0,05 | <01 1'29,5 01-02| <02 | <01 461,81‘ 3452’%‘ ‘217”59‘ 0,3-0,4 06,36_ <03 |<005|<03|<005|<005|<03| <005
11. Lnény olej <0,05|<0,05|<005| <03 | <02 ‘1"10; <05 | <01 | <01 Zéf)o‘ 3’685 gga 4736,%_ <1,0| <12 <005/ <05 | <12 |<005|<03| <005
ig;n(;'ne" zhoréicnych | _ 4 05 | <0,05 | <0,05 | <0,05 | <1,0 |0,5-4,5| <05 | <005 | <005 02'?0‘ 3'305 1204?0‘ ?;305 <15 i’s% <1,0 0,2-2,5 2526,00_ <10 | <05 | 05-25
13. Mandlovy olej | <0,05 | <0,05 | <0,05 | <0,05 | <0,1 [4,0-9,0{0,2-0,8| <0,2 | <0,2 |<3,0 6726?(; 230(5,05 <05 |<05| <03 |<005/<02| <01 |<005|<02]| <005
i;‘éc?]'gj zliskovych | <505 | <0,05 | <0,05 | 0,05 | <01 [4,2-8,9] <05 | <01 | <01 O,Q;’Sz‘ 78‘2’27‘ i'Sz; <06 |<03| <03 |<005|<02| <01 |<005|<005| <03
é?éc?]'gj zviasskyeh | 505 | < 0,05 | <0,05 | <0,05 |<0,05(6,0-8,0] <04 | <01 | <01 13;?0‘ 1243;%‘ 56‘2?0‘ slaéo’; <03 | <03 [<0,05| <02 |<005|<005|<005| <005
16. Pistaciovy olej | < 0,05 | <0,05 | <0,05 | <0,05 | <06 %30,5 <02 | <01 | <01 Oéi; 5706?0_ gfg 0,1-1,0{ <0,3 | <0,6 |<0,05|<0,05| <0,05 | 0,05 |<0,05| <0,05
17. Avokadovy olej - - - - <0,3 1216,00_ ‘1"7011 <03 | <01 01"13_ 4725”00_ I&f& 05-21/<07|<03| - |[<05 - - <0,2 <0,2
Poznamka: N&zvy pouZivané k popisu fyzikalné-chemickych viastnosti olejl v pfilohach 11, 1l a IV nemusi nutné odpovidat nazvim téchto vyrobkd, na které se vztahuiji ¢lanky 4 a 6 tohoto predpisu.
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PRILOHA 1l
Fyzikalné-chemické vlastnosti lisovanych olejti

lll.1 Parametry jakosti

Vyrobek Vlhkost a tékavé Necistoty nerozpustné v Kyselost Peroxidové Cislo (meq Zbytky mydla
latky: petroletheru: (% kyseliny olejové) aktivniho Ox/kg tuku) (%)
(%) (%)

Lisované oleje

1. Séjovy olej

2. Podzemnicovy olej
3. Slunecnicovy olej

4. Bavinikovy olej

5. Olej z kukuficnych
kligka

6. Repkovy olgj

7. Svétlicovy olej

8. Olej z hroznovych
jader

9. Olej z ryZzovych otrub
10. Sezamovy olej <0,2 <0,1 <2 <15
11.- Lnény olej

Nepfitomn
é

semen

13.- Konopny olej
14.- Mandlovy olej
15.- Olej z liskovych
ofechd

16.- Olej z vladskych
ofechd

17.- Pistaciovy olej
18.- Avokadovy olej

Poznamka: Nazvy pouzivané k popisu fyzikalné-chemickych vlastnosti olejli v pfilohach II, 1ll a IV nemusi nutné odpovidat ndzviim téchto vyrobkl, na které se
vztahuji ¢lanky 4 a 6 tohoto predpisu.
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Fyzikalné-chemické vlastnosti lisovanych olejli

PRILOHA III

lll.2 Parametry slozeni

Slozeni sterolll (%)
. S
Vyrobek > B _ _ = - = c
s | © o ° ° 5 g 5 3 5 z | g
< o] e o 9 ) 7] 17] 7] 5 o 3o
2 3 | & ¢ | 2| % | &| | |8 g |8
© @ ~ 3 <] 1S < 2] > D
= IS = g =) 9 . =
5| 2 2 E | 2| 3 s | 2| 8| 2] &|°%¢
. . S © 2 ; 7 : £ o
Lisované oleje o © @ N4 n @ P S 5 = &
o 0,2— 15,8— | 14,9- | 47,0 | 15- | 14— | 1,0- 1800~
1. Sojovy olej <Ol 94 | 503 | 540 | 191 | 600 | 37 | 52 | 46 - | =18 | 4500
LLSOow oS | o | 02— | 02— | 199 | 184 | 431~ | 19- | 22~ | 13- | _ | 45 | 2311
kzseli?\ly olejové ' 0.4 03 | 234 | 21,4 | 492 | 21 2,4 1,5 6,1 2823
2. Podzemnicovy | _ 4 | <38 | <02 | 20 l90-150 474 lao-188 <51 | <55 - <14 |900-2900
olej 19,8 69,0
o 50,0— 2400—
3. Slunecnicovy olej | <0,1 | <0,7 <0,2 |6,5-13,0/6,0-13,0 70.0 <6,9 [6,5-24,0/3,0-7,5 - <53 5000
3.1. Slunecnicovy
olej s vysokym 42,0- 1700—-
obsahom kyseliny | <01 | S05 | <03 |50-13045-130 677 | <69 (65240 <90 - 3595 tono
olejové
3.2. Slunecnicovy
olej se stfedné 0,1- 56,0—
yaokym obsahem | <01 | o5 | <01 |91-96/90-93| Lo |48-53|77-79(43-44| ~ |54-58| -
kyseliny olejové
o 07- | 01- | 64— | 21~ | 76,0- | 18- 0,8— 2700—
4. Bavinikovy olej <0,1 2.3 03 14,5 6.8 87.1 73 <14 33 - <15 6400
5. Olej z kukuricnych 0,2— 16,0— | 43— | 548 | 15- | 02— | 03— 7 000—
Kligka <011 o6 | S92 | 241 | 80 | 666 | 82 4,2 2,7 - | =24 | 22100
Ny o 50— | 24,7—- | 02— | 451 | 15— 4500
6. Repkovy olej <01 | <13 13.0 38.6 10 57.9 6.9 <13 <08 - <42 11 300
o 92— | 45- | 40,2- | 08— | 13,7— | 2,2- 05— | 2100-
7. Svétlicovyolej | <01 | <07 | <04 | 155 | g5 | 506 | 48 | 246 | 63 - 64 | 4600
7.1 Svétlicovy olej s
; 89- | 29- | 401~ | 02— | 34- 44— | 2000-
gzgﬁ’yo?;i%zem <011 <051 <221 159 | 8o | 669 | 89 | 164 | %3 | — | 119 | 4100
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6 tohoto pfedpisu.

8. Olej z hroznovych 7,5- 7,5— 64,0— 1,0- 0,5- 0,5- 2000-

jader <011 <051 <021 940 | 120 | 750 | 35 | 35 | 15 | =20 | =51 | 7000
9. Olej z ryZovych 11,0- 6,0— 25,0— < < < 7,5- | 10 500-

otrub <01 <051 <03 1 560 | 200 | 670 | 99 | 141 | 44 - 12,8 | 31000

. . 0,1- 0,1- 10,1—- 3,4— 57,7- 6,2— 0,5- 1,2—- 0,7- 4 500-

10. Sezamovy olej | <0,1 05 0,2 200 | 12,0 | 61,9 7.8 7,6 5,6 - 9,2 | 19000
11. Lnény olej <01 <0,0 <10 25,0— 7,0— 45,0- 8,0— <0,0 <0,0 _ <0,0 2300—
' 5 - 31,0 9,0 53,0 12,0 5 5 5 6900

12. Mandlovy olej 2,0- 0,4—- 73,0— 5,0— 1590-
<0,1 <10 < 50 4.0 86.0 14.0 <3,0 <3,0 - <6,0 4590

13. Olej z liskovych <0,0 3,0- 76,5~ 1,0- <0,0 1200-
orecht <01 = 5 62 | <20 | 960 | 51 | =43 | =16 - 5 1800
14. Olej z vlaSskych <0,0 <0,0 4,0— <0,0 70,0— 0,5— <0,0 500-
orecht <01l "¢ 5 6,5 5 | 920 | 60 | =30 | =20 - 5 | 1760
15. Pistaciovy olej <0,0 4,0— 0,5~ 75,0— 6,0— <0,0 1840-
<01) <101 75 65 | 75 | 940 | 8o | SO7 | =05 - 5 | 4500

16. Avokadovy olej 4,0- 0,3- 79,0— 2,0- 3000-
<0,1 <05 <05 83 20 93.4 8.0 <15 <15 - <20 7500

Poznamka: N&zvy pouzivané k popisu fyzikalné-chemickych viastnosti olejl v pfilohach 11, 1l a IV nemusi nutné odpovidat nazvim téchto vyrobkd, na které se vztahuji ¢lanky 4 a
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PRILOHA IV

Fyzikalné-chemické vlastnosti rafinovanych oleju

IV.1 Parametry jakosti

Vyrobek

Rafinované oleje

VlIhkost a tékavé
latky:
(%)

Necistoty nerozpustné v
petroletheru:
(%)

Kyselost
(% kyseliny olejové)

Peroxidové €islo (meq
aktivniho O./kg tuku)

Zbytky mydla
(%)

1. Séjovy olej

2. Podzemnicovy olej

3. Slunecnicovy olej

4. Bavinikovy olej

5. Olej z kukuficnych
Kligkd

6. Repkovy olej

7. Svétlicovy olej

8. Olej z hroznovych
jader

9. Olej z ryZovych otrub

10. Sezamovy olej

11.- Lnény olej

semen

13.- Konopny olej

14.- Mandlovy olej

15.- Olej z liskovych
ofechl

16.- Olej z vlaSskych
ofechd

17.- Pistaciovy olej

18.- Avokadovy olej

< 0,05

< 0,005
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PRILOHA IV

Fyzikalné-chemické vlastnosti rafinovanych oleju

IV.2 Parametry slozeni

SloZeni sterold (%)

Vyrobek —
— _ — ° o ° S
5 o ° ° 5 3 g 2 5 = g
[} z I 2 ) 1%} %) %) k= = T2
B 2 2 2 3 < o o o 2 S
k) c (0] © o c e c £ 7] >
5 = =3 £ = o o ® S =
2 g £ S ? s g g 2 2 S E
(S = = A T 7 b ] £ 3
Rafinované oleje «a X @ 2 5 S - n
. . 15,8— 14,9— 47,0— 1,0-
1. Séjovy olej < <0, 24.2 19.1 60,0 1,5-3,7 1,4-5,2 46 - <1, 1800-4500
2. Podzemnicovy olej < < 12,0-19,8 5,4-13,2 47,7-69,0 5,0-18,8 <51 <55 - <14 900-2900
3. Slunecnicovy olej
3.1. Slunec¢nicovy olej s vysokym obsahem
kyseliny olejové <0,2 <02 s s o 0,1-6,9 oS oL - <95 1700-5200
3.2. Slunecnicovy olej se stfedné vysokym ’ ’ ' ' '
obsahem kyseliny olejové
oo 0,7—- 0,1- 6,4— 70,6— 0,8- 2700-6400
4. Bavinikovy olej 23 03 14,5 2,1-6,8 87.1 1,8-7,3 <14 33 - <15
. S o 0,2—- 16,0— 54,8— 0,3- 7 000-22 1
5. Olej z kukufi¢nych klick( 06 <0,2 241 4,3-8,0 66.6 1,5-8,2 0,2-4,2 27 - <24 00
= . . 5,0- 24,7— 45,0- 4500-11 3
6. Repkovy olej <13 13,0 38,6 <10 57.9 2,5-6,6 <13 <08 - <472 00
T 9,2— 40,2— 13,7-
7. Svétlicovy olej <0,7 <04 133 4,5-9,6 506 0,4-4,8 24.6 <26 - <6,3 2100-4600
. o 7,5— 7,5— 64,0— 0,2— >2, 1400-4000
8. Olej z hroznovych jader <0,5 <0,2 14.0 12.0 75.0 0,5-3,5 0,5-3,5 15 0 <9,0
S 11,0- 6,0— 25,0- 10 500-31
9. Olej z ryzovych otrub <055 <0,1 35.0 400 67.0 <99 <141 <44 - - 000
. . 10,1- 57,7- 1,2— 4500-19 0
10. Sezamovy olej <0,5 <0,2 200 3,4-12 61,9 6,2-7,8 0,5-7,6 56 - 0,7-9,2 00
11. Lnény olej 27,0- 8,0— 42,0- 10,0-
<20 <1,0 30,0 100 53.0 13.0 1,0-4,0 <1,0 — <6,0 2000-5000
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PRILOHA V
Metody odbéru vzorkul a analyzy

Pro stanoveni parametri uvedenych v pfilohach Il, Il a IV se pouziji aktualizované a
platné verze téchto metod:

1. Pro odbér vzorki
ISO 5555 — Zivo&isné a rostlinné tuky a oleje. Odbér vzorkd.

ISO 5555/Amd 1 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Odbér vzorkl. Zména 1:
Flexitanky.

2. Pro pfipravu vzorki

ISO 661 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Pfiprava zku$ebniho vzorku.
3. Pro stanoveni kyselosti

ISO 660 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Stanoveni &isla kyselosti a kyselosti.
4. Pro stanoveni necistot nerozpustnych v petroletheru

ISO 663 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Stanoveni obsahu nerozpustnych
necistot.
5. Pro stanoveni obsahu vihkosti a tékavych latek

ISO 662 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Stanoveni vihkosti a t&kavych latek.
6. Pro stanoveni peroxidového Cisla

ISO 3960 — Zivocgidné a rostlinné tuky a oleje. Stanoveni peroxidového ¢isla.
Jodometrické (vizualni) stanoveni koncového bodu.
7. Pro stanoveni mastnych kyselin

ISO 12966-1 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Plynova chromatografie
methylesterll mastnych kyselin: Smérnice pro moderni plynovou chromatografii
methylesterll mastnych kyselin

ISO 12966-2 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Plynova chromatografie
methylesterll mastnych kyselin. - Céast 2: Pfiprava methylesteri mastnych
kyselin.

ISO 12966-4 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Plynova chromatografie
methylesterll mastnych kyselin. Cast 4: Metoda kapilarni plynové chromatografie.
8. Pro stanoveni obsahu steroli

ISO 12228-1 — Stanoveni obsahu jednotlivych a celkovych steroll. Metoda
plynové chromatografie. Cast 1: ZivociSné a rostlinné tuky a oleje.
9. Pro stanoveni zbytk(i mydla
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ISO 10539 — Zivocisné a rostlinné tuky a oleje. Stanoveni alkality.
10. Pro stanoveni stigmastadient

ISO 15788-1 — Zivo&isné a rostlinné tuky a oleje. Stanoveni stigmastadiend v

rostlinnych tucich: Metoda kapilarni plynové chromatografie (Referencni
metoda).
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