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PROJEKT DEKRETU KROLEWSKIEGO ...12024 Z DNIA... W SPRAWIE
ZATWIERDZENIA NORMY JAKOSCI DLA JADALNYCH OLEJOW ROSLINNYCH.

Dekret 2484/1967 z dnia 21 wrzesnia 1967 r. w sprawie zatwierdzenia tekstu
hiszpanskiego kodeksu zywnosciowego, obejmuje oleje z nasion w rozdziale XVI,
sekcja 3. Przepisy wykonawcze i szczegbétowe regulacje dotyczgce tej kwestii
wprowadzono dekretem krolewskim nr 308/1983 z dnia 25 stycznia 1983 r. w
sprawie przyjecia przepisow techniczno-sanitarnych dotyczacych roslinnych olejow
spozywczych.

Dekret krolewski 308/1983 z dnia 25 stycznia byt wielokrotnie zmieniany, a czes¢
jego tresci zostata uchylona, w zwigzku z czym ze wzgledu na pewno$¢ prawa
nalezy go catkowicie uchyli¢ i zastgpi¢ nowym rozporzadzeniem w celu uregulowania
jadalnych olejéw ros$linnych z nasion oleistych i owocow oleistych zgodnie z
postepem technologicznym i obowigzujgcym prawodawstwem. Oliwa z oliwek i oliwa
z wyttoczyn z oliwek sg wytgczone z zakresu niniejszego dekretu krélewskiego, ktore
sg regulowane specjalng norma, dekretem krélewskim 760/2021 z dnia 31 sierpnia
zatwierdzajgcym norme jakosci dla oliwy z oliwek i oliwy z wyttoczyn z oliwek. Z
zakresu niniejszego dekretu krolewskiego wylgczone sag réwniez tluszcze roslinne i
inne produkty regulowane dekretem krolewskim 1011/1981 z dnia 10 kwietnia
zatwierdzajgcym przepisy techniczno-sanitarne dotyczace produkcji, obrotu i handlu
ttuszczami jadalnymi (zwierzecymi, roslinnymi i bezwodnymi), margarynami,
minarynami i preparatami ttuszczowymi.

Jadalne oleje ro$linne nie sg regulowane na poziomie Wspolnoty zadnymi
szczegoOtowymi przepisami. Podlegaja one jednak europejskiemu prawodawstwu
horyzontalnemu dotyczacemu bezpieczenstwa i etykietowania zywnos$ci, w tym:
rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, ktore stanowi podstawe dostepu konsumentow do prawdziwych i
rzetelnych informacji na temat spozywanej przez nich zywnosci. Nalezy réwniez
zwroci¢ uwage na rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006
r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w
Ssrodkach spozywczych, poniewaz ma ono wplyw na zawartos¢ kwasu erukowego w
oleju rzepakowym produkowanym i wprowadzanym do obrotu w Unii Europejskie;j.

Niezaleznie od powyzszego i pomimo braku szczego6towych przepisow stosowanie
zasady wzajemnego uznawania wymaga, aby produkty wytworzone w innym
panstwie cztonkowskim mogty by¢ wprowadzane do obrotu w Hiszpanii. W rezultacie
ograniczenia produkcji w Hiszpanii jadalnych olejéw roslinnych innych niz te
dopuszczone dekretem krolewskim 308/1983 =z dnia 25 stycznia postawity
hiszpanskie podmioty gospodarcze w niekorzystnej sytuacji konkurencyjnej w
poréwnaniu z produktami pochodzgcymi z innych panstw czionkowskich. Z tego
wzgledu, w celu wtasciwego rozwoju tego sektora, producenci hiszpanscy powinni
by¢ uprawnieni do produkcji tego rodzaju oliwy na rowni z innymi podmiotami w Unii
Europejskiej, biorgc pod uwage rosngce zapotrzebowanie konsumentéw na nowe
jadalne oleje roslinne.

Niniejszy dekret krélewski aktualizuje zatem obowigzujgce przepisy dotyczace
jadalnych olejéw roslinnych, usuwajac nieaktualne ograniczenia produkcji tych olejow
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w Hiszpanii, dopuszczajgc inne surowce | zezwalajgc na udostepnianie
konsumentom nierafinowanych olejéw ros$linnych, a takze wigczajgc stosowanie
niektorych opcjonalnych terminéw. Wprowadzono réwniez definicje surowego oleju
roslinnego, aby méc zidentyfikowa¢, podczas transportu lub przechowywania,
wszystkie te oleje, ktére, poniewaz nie nadajg sie do spozycia przez ludzi po
ekstrakcji, wymagaja rafinacji, zanim beda mogty by¢ udostepnione konsumentowi
koncowemu.

Ponadto, zgodnie z dekretem krolewskim 760/2021 z dnia 31 sierpnia, zabronione
jest stosowanie terminéw ,virgen” (,z pierwszego ttoczenia”) lub ,virgen extra”
(,najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia”) na etykietach jadalnych olejow
roslinnych objetych niniejszg normg, a nowo powstale zaktady zajmujgce sie
produkcja jadalnych olejéw roslinnych nie moga réwniez produkowac oliwy z oliwek i
oliwy z wyttoczyn z oliwek. Ponadto zaktualizowano parametry fizykochemiczne
olejéw roslinnych objetych niniejsza normg, co pomoze unikng¢ fatlszowania, oraz
wskazano metody analizy, ktére nalezy zastosowac¢ do weryfikacji tych parametrow.
Dekret krolewski ma rowniez na celu dostosowanie przepiséw dotyczacych
opakowan i etykietowania do przepiséw europejskich, gwarantujgc konsumentom
uczciwe etykietowanie, a takze dostosowujgc sie do zmieniajgcych sie kryteriow i
postepu technologicznego oraz do wymagan konsumentédw. Oprécz aktualizacii,
niniejsze normy zostaty uporzadkowane i uproszczone, eliminujgc aspekty
higieniczno-sanitarne, ktére zostalty opracowane i zharmonizowane w bezposrednio
obowigzujgcych horyzontalnych regulacjach europejskich w tym zakresie.

W zwigzku z tym nalezy skresli¢ treS¢ sekcji 3 lit. a) rozdziatu XVI hiszpanskiego
kodeksu zywnosciowego, zatwierdzonego dekretem 2484/1967 z dnia
21 wrzes$nia 1967 r. Nalezy réwniez uchyli¢ dekret krolewski nr 308/1983 z dnia
25 stycznia oraz inne przepisy majgce zastosowanie do jadalnych olejéw roslinnych
w celu zapewnienia wewnetrznej spojnosci w ramach grupy regulacyjne;.

Niniejszag norme stosuje sie do wszystkich jadalnych olejow roslinnych
przetwarzanych i wprowadzanych do obrotu w Hiszpanii, z wyjatkiem oliwy z oliwek i
oliwy z wyttoczyn z oliwek, bez uszczerbku dla zgodnosci z klauzula wzajemnego
uznawania Unii Europejskiej.

Przy sporzadzaniu niniejszego dekretu krolewskiego skonsultowano sie ze
wspolnotami autonomicznymi i organami reprezentujgcymi zainteresowane sektory,
a Miedzyresortowa Komisja ds. Regulacji Zywnosci wydata obowigzkowe
sprawozdanie.

Niniejszy dekret krolewski poddano procedurze przewidzianej w dyrektywie
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2015/1535 z dnia 9 wrzes$nia 2015r.
ustanawiajgcej procedure udzielania informacji w dziedzinie przepiséw technicznych
oraz zasad dotyczgcych ustug spoteczenstwa informacyjnego i w dekrecie
krolewskim nr 1337/1999 =z dnia 31lipca1999r. w sprawie uregulowania
przekazywania informacji w dziedzinie norm i przepisow technicznych oraz zasad
dotyczgcych ustug spoteczenstwa informacyjnego.
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Zostat on réwniez poddany procedurze powiadamiania przewidzianej w art. 45
rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 oraz Swiatowej Organizacji Handlu (WTO) w celu
jej zgtoszenia na mocy Porozumienia w sprawie barier technicznych w handlu.

Tresc¢ niniejszego dekretu krolewskiego jest zgodna z zasadami prawidtowej regulacji
okreslonymi w art. 129 ustawy 39/2015 z dnia 1 pazdziernika 2015 r. o wspdlnej
procedurze administracyjnej w administracji publicznej. W zwigzku z tym, zgodnie z
zasadami koniecznosci i skutecznosci, zasada ta jest uzasadniona koniecznoscig
odpowiedniego uregulowania sektora jadalnych olejéw roslinnych uchylajgc dekret
krolewski 308/1983 z dnia 25 stycznia. Zasady skutecznosci i proporcjonalnosci
zostaly réwniez wziete pod uwage przy ustanawianiu rozporzadzenia i ograniczaniu
obcigzen administracyjnych do minimum niezbednego do osiggniecia zamierzonych
celow. W mysl zasady przejrzystosci oprocz procedury konsultacji publicznej i
informacji publicznej w procesie opracowania tego przepisu zasiegnieto opinii
wspolnot autonomicznych, a takze podmiotéw reprezentujgcych zainteresowane
sektory i konsumentow, oraz uzyskano wymagane sprawozdanie Miedzyresortowej
Komisji ds. Regulacji Zywnos$ci. Wreszcie, niniejszy dekret krélewski jest zgodny z
zasadg pewnosci prawa, zachowujac spojno$¢ z pozostatymi obowigzujgcymi
ramami prawnymi i zapewniajac przedsiebiorcom niezbedne okresy przejsciowe na
dostosowanie sie.

Niniejszy dekret krélewski zostat wydany zgodnie z art. 49.1.132 i 149.1.162
konstytucji hiszpanskiej, ktére przyznaja panstwu wytgczne kompetencje w zakresie
podstaw i koordynacji ogllnego planowania dziatalno$ci gospodarczej oraz na
zasadach ogolnych i koordynacji ochrony zdrowia.

Ponadto ustawa nr 28/2015 z dnia 30 lipca 2015r. o ochronie jakosci zywnosci
tworzy podstawe prawng w dziedzinie ochrony jakosci Srodkéw spozywczych,
stanowigc podstawowe przepisy w tym zakresie. W czwartym przepisie koncowym
upowaznia rzgd do zatwierdzania norm jakosci produktéw spozywczych. Normy te
umozliwiajg zagwarantowanie i utrzymanie jakosci produktow oferowanych na rynku,
biorgc pod uwage, ze ich charakterystyka i kategoryzacja umozliwiajg konsumentom
poréwnywanie i wybieranie produktow najlepiej dostosowanych do ich smakow lub
potrzeb.

W zwiazku z tym, na wniosek ministra rolnictwa, rybotéwstwa i zywnos$ci, ministra
gospodarki, handlu i przedsiebiorczosci oraz ministra praw socjalnych, konsumpcji i

Agendy 2030, w porozumieniu z Radg Stanu i po rozpatrzeniu przez Rade Ministrow
na posiedzeniu w dniu XX XX 2024 r,

NINIEJSZYM ROZPORZADZAM, CO NASTEPUJE:
Artykut 1. Cel

Celem przedmiotowego dekretu krolewskiego jest okreslenie norm jakosci majgcych
zastosowanie do produkcji i wprowadzania do obrotu jadalnych olejow roslinnych, z
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wyjatkiem oliwy z oliwek i oliwy z wyttoczyn z oliwek, uregulowanych w odrebnej
normie. OkreSla on réwniez oznaczenia, wihasciwosci i przepisy dotyczace
etykietowania olejow objetych niniejszg norma.

Artykut 2. Zakres stosowania

Niniejsza norma ma zastosowanie do wszystkich jadalnych olejéw roslinnych innych
niz oliwa z oliwek i oliwa z wyttoczyn z oliwek produkowanych i wprowadzanych do
obrotu w Hiszpanii, bez uszczerbku dla klauzuli wzajemnego uznawania zawartej w
jednolitym przepisie dodatkowym.

Ma ona rowniez zastosowanie do wszystkich podmiotéw gospodarczych, ktére
wytwarzajg te produkty w Hiszpanii w celu wprowadzenia ich do obrotu w Hiszpanii
lub importujg je w tym samym celu, bez uszczerbku dla postanowien klauzuli
wzajemnego uznawania zawartej w jednolitym przepisie dodatkowym.

Produkty regulowane dekretem krélewskim 1011/1981z dnia 10 kwietnia 1981 r.,
ktory zatwierdza przepisy techniczno-sanitarne dotyczgce produkcji, obrotu i handlu
thuszczami jadalnymi (zwierzecymi, roslinnymi i bezwodnymi), margarynami,
minarynami i preparatami tluszczowymi, sa wylgczone z zakresu stosowania
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3. Definicje

Do celdw niniejszego dekretu krélewskiego wprowadza sie nastepujace definicje:

a) Surowy olej roslinny: kazdy olej, ktéry ze wzgledu na to, ze nie posiada cech,
ktore czynig go zdatnym do spozycia przez ludzi, musi zosta¢ poddany
rafinacji, aby mogt by¢ przeznaczony do tego zastosowania.

b) Olej tloczony: olej uzyskiwany wylgcznie w procesach mechanicznych,
poprzez tloczenie nasion oleistych lub owocow oleistych, ktéry moze byc¢
oczyszczany wytgcznie poprzez piukanie, sedymentacje, filtracje lub
wirowanie.

c) Olej rafinowany: kazdy olej, ktéry zostat poddany jakimkolwiek czynnosciom
rafinacji okreslonym w lit. f).

d) Zaktady zywienia zbiorowego: wszelkie zaktady (w tym pojazdy lub state lub
ruchome stoiska), takie jak restauracje, stotowki, placowki osSwiatowe, szpitale
i przedsiebiorstwa Swiadczgce ustugi gastronomiczne oraz inne placowki
spoteczne, w ktorych w ramach dziatalnosci gospodarczej przygotowuje sie
zywnos¢ gotowg do spozycia przez konsumenta koncowego.

e) Konsument koncowy: ostateczny konsument produktu spozywczego, ktéry nie
wykorzystuje produktu spozywczego w ramach jakichkolwiek operacji ani
dziatalnosci handlowej w sektorze spozywczym;

f) Rafinacja: proces polegajacy na oddzieleniu zanieczyszczen i niepozgdanych
sktadnikéw, bez zmiany sktadu lub struktury molekularnej pozostatych
sktadnikow, ktéry moze obejmowal wytgcznie nastepujgce operacje:
neutralizacjie chemiczng, odsluzowywanie, oddzielanie wolnych kwasow
ttuszczowych przez destylacje, odbarwianie za pomoca zatwierdzonych
adsorbentéw, dezodoryzacje i zimowanie w celu usuniecia woskow.
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Artykut 4. Jadalne oleje roslinne

1. Jadalny olej roslinny oznacza kazdy olej otrzymany z owocéw oleistych innych niz
owoce drzewa oliwnego, nasion oleistych lub ich czesci, ktére nadajg sie do
spozycia.

2. Bez uszczerbku dla ust. 3 jadalne oleje roslinne moga pochodzi¢ z nastepujacych
surowcow, zgodnie z ponizszymi opisami, ktére nalezy uzupetni¢ zgodnie z art. 6:

a) Olej stonecznikowy: otrzymywany z nasion stonecznika (Helianthus annuus L.);
b) Olej sojowy: otrzymywany z soi (Glycine max (L.) Merr.);

c) Olej arachidowy: otrzymywany z nasion orzeszkéw ziemnych (Arachis hypogaea
L.);

d) Olej z nasion bawelny: otrzymywany z nasion r6znych gatunkéw uprawnych z
rodzaju Gossypium;

e) Olej kukurydziany: otrzymywany z zarodkéw nasion kukurydzy (zarodki Zea mays
L.);

f) Olej rzepakowy: otrzymywany z nasion gatunkéw Brassica napus L., Brassica rapa
L., Brassica campestris L. oraz Brassica tournefortii Gouan, o zawartosci kwasu
erukowego nie wiekszej niz 2 %;

g) Olej szafranowy: otrzymywany z nasion krokosza barwierskiego (Carthamus
tinctorius L.);

h) Olej z pestek winogron: otrzymywany z nasion winorosli wkasciwej (Vitis vinifera
L.);

i) Olej z otrebéw ryzowych: otrzymywany z otrebow nasion ryzu (Oryza sativa L.);

j) Olej sezamowy: otrzymywany z nasion sezamu (Sesamum indicum L.);

k) Olej Iniany: otrzymywany z siemienia Inianego (Linum usitatissimum L.);

[) Olej z nasion gorczycy: otrzymywany z nasion z gorczycy biatej (Sinapis alba L. lub
Brassica hirta Moench), z gorczycy brazowej i zolej (Brassica juncea (L.) Czernajew i
Cossen) oraz gorczycy czarnej (L.) (Brassica nigra (L.) Koch);

(m) Olej z nasion konopi: otrzymywany z nasion konopi odmian Cannabis sativa L.
spetniajgcych limity delta-9-tetrahydrokannabinolu (A9-THC) okreslone w przepisach

UE dotyczacych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych;

n) Olej migdatlowy: otrzymywany z owocOw drzewa migdatowego (Prunus dulcis
(Miller) D. A. Webb);
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0) Olej z orzechow laskowych: z owocow drzewa orzecha laskowego (Corylus
avellana L.);

p) Olej z orzechéw wiloskich: otrzymywany z owocow drzewa orzecha wioskiego
(Juglans regia L.);

q) Olej pistacjowy: otrzymywany z owocOw drzewa pistacjowego (Pistacia vera L.);
r) Olej z awokado: otrzymywany z owocow awokado (Persea Americana Mill);

s) Mieszanka olejow roslinnych: pochodzgca wytgcznie z potgczenia dwoéch lub
wiecej olejow, o ktérych mowa w niniejszej normie. Nie moze zawiera¢ zadnych
sktadnikéw innych niz olej roslinny.

3. W celu dostosowania ich do zmian na rynku, kryteridw i postepu technicznego w
tej dziedzinie oraz, w stosownych przypadkach, przepisow prawodawstwa
europejskiego, zezwala sie na produkcje i wprowadzanie do obrotu olejéw z nasion
oleistych lub owocow oleistych innych niz wymienione powyzej, ktére sg zgodnie z
prawem produkowane Ilub wprowadzane do obrotu w innych panstwach
cztonkowskich Unii Europejskiej z przeznaczeniem do spozycia przez ludzi, pod
warunkiem ze posiadajg witasciwosci higieniczne i zdrowotne, ktore sprawiajg, ze
nadajg sie do karmienia i spetniaja wkasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne
odpowiadajgce ich rodzajowi i pochodzeniu, prawnie ustanowione w referencyjnym
panstwie cztonkowskim. Ich oznaczenie to ,Olej z (gatunek roSliny, z ktorej
pochodzi)”, uzupetlnione zgodnie z przepisami okreslonymi w art. 6 niniejszego
dekretu krolewskiego.

4. Jedynie oleje roslinne objete niniejszg normg, otrzymywane wytgcznie metodami
fizycznymi, mogag byC przeznaczone do spozycia przez ludzi bez poddawania ich
rafinacji, pod warunkiem, ze spetniajg cechy higieniczne i zdrowotne, ktére czynig je
odpowiednimi dla $rodkéw spozywczych i spetniajg cechy fizykochemiczne
odpowiadajgce ich charakterowi i pochodzeniu oraz muszg spetnia¢ wymagania
okreslone w zatgcznikach |, 11'i lll do niniejszego dekretu krélewskiego.

5. Oprocz jadalnych olejéw roslinnych objetych niniejsza norma, oleje dopuszczone
jako nowa zywnos$¢ w Unii Europejskiej mogg by¢é stosowane do spozycia przez
ludzi, zgodnie z warunkami stosowania, oznaczeniem i specyfikacjami
ustanowionymi w przepisach, ktore je reguluja.

6. Substancje pomocnicze, ktdre moga by¢ stosowane w produktach regulowanych
niniejszym dekretem krolewskim, sa okreslone w dekrecie krélewskim 640/2015 z
dnia 10 lipca 2015 r., ktory zatwierdza liste dozwolonych substancji pomocniczych do
produkcji jadalnych olejéw roslinnych oraz ich kryteria tozsamosci i czystos$ci, i ktory
zmienia dekret krolewski 308/1983 z dnia 25 stycznia, ktory zatwierdza techniczne
przepisy zdrowotne dotyczgce jadalnych olejow roslinnych, lub w odpowiednich
przepisach.
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Artykut 5. Ogdine obowigzki

1. Oleje objete niniejszym przepisem musza by¢é zgodne ze sktadem
fizykochemicznym oraz wiasciwosciami jakosSciowymi i organoleptycznymi, o ktérych
mowa w zatgcznikach I-IV do niniejszej normy oraz w normach szczego6towych
majgcych do nich zastosowanie.

2. Metody analityczne oznaczania parametrow fizykochemicznych, o ktérych mowa w
ust. 1, sg okre$lone w zataczniku V.

3. Produkty objete niniejsza normag sa nalezycie identyfikowane podczas ich
skladowania, przechowywania i transportu.

4. W transporcie olejow objetych niniejszg norma, zaréwno luzem, jak i nie, towarom
musi towarzyszy¢, we wszystkich przypadkach i przez caty czas, dokument, ktéry
prawidtowo identyfikuje przewozony produkt. Dokumenty towarzyszace, jak rowniez
dokumenty handlowe dla produktéw objetych niniejszym standardem, muszag
wyraznie okresla¢ oznaczenie oleju (okreslajac, czy jest to olej ttoczony, surowy czy
rafinowany) oraz, w stosownych przypadkach, zamierzone =zastosowanie Ilub
ostateczne miejsce przeznaczenia.

5. Obowigzkowe jest wprowadzenie systemu ewidencji identyfikowalnosci
obejmujacego wszystkie produkty przechowywane w zaktadach, w ktérych znajdujg
sie produkty objete niniejszg norma.

6. Oleje przechowywane przed sprzedazg konsumentowi koncowemu muszag byc¢
odpowiednio chronione przed niekorzystnymi warunkami Srodowiskowymi, ktore
mogag zmieni¢ ich wiasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne, a zatem nalezy
zapewni¢, aby byly one przechowywane, transportowane i wprowadzane do obrotu z
dala od Swiatta i ciepta.

7. Instalacje juz dziatajgce w momencie wejscia w zycie niniejszej normy moga nadal
dziata¢, nawet jesli nie sg zgodne z przepisami art. 7 ust. 2, pod warunkiem ze
podmioty gospodarcze spetniajg wszystkie obowigzki w zakresie identyfikowalnosci
oliwy z oliwek i oliwy z wyttoczyn z oliwek okreslone w dekrecie krélewskim 760/2021
z dnia 31 sierpnia 2021 r., zatwierdzajgcym norme jakosci oliwy z oliwek i oliwy z
wyttoczyn z oliwek.

Artykut 6. Szczegdlne obowigzki zwigzane z pakowaniem i etykietowaniem.

1. Oleje objete niniejszg normag bedg udostepniane konsumentowi koricowemu z
nastepujgcymi opisami:

a) ,Olej ttoczony” w przypadku olejow otrzymywanych wytgcznie przez ttoczenie,
zgodnie z definicjg w art. 3 lit. b).
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b) ,Olej rafinowany...” w przypadku olejow rafinowanych zdefiniowanych w art. 3
lit. f). Kazdy olej roslinny, ktory zostat poddany rafinacji, musi wyraznie wskazywac
na to w swoim opisie.

We wszystkich przypadkach gatunki roslin, z ktérych otrzymywany jest olej, sa
wskazane zgodnie z art. 4.

2. Mieszanki olejow roslinnych:

a) powinny by¢ oznaczone jako takie w nazwie produktu. Ponadto, jezeli nazwa
handlowa uwzglednia oleje, z ktérych sie sklada, zgodnie z przepisami
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci, konieczne jest podanie na etykiecie wartosci procentowej,
jakg kazdy olej stanowi w mieszance.

b) wskazuje ona na etykiecie, ze olej zostat poddany rafinacji, gdy przynajmniej
jeden z jego olejéw sktadowych zostat poddany takiemu procesowi.

3. Opakowania, w ktérych znajdujg sie oleje, musza by¢ czyste i wykonane z
materiatdbw nadajacych sie do kontaktu z zywnoscig, zgodnie z obowigzujgcymi
krajowymi 1 europejskimi przepisami dotyczacymi higieny i zdrowia, i w zadnym
wypadku nie mogg zmienia¢ wtasciwosci zawartosci, przenosi¢ obcych smakoéw lub
zapachow ani powodowac zmian w produkcie, zgodnie z rozporzgdzeniem (WE) nr
1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w
sprawie materialtdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig oraz
uchylajacym dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG.

4. Opakowania olejow przeznaczonych do sprzedazy lub dostawy do konsumenta
koncowego, a takze dostarczanych do zaktadéw zywienia zbiorowego, muszg byc¢
prawidtowo oznakowane zgodnie z przepisami Unii Europejskiej i przepisami
krajowymi dotyczacymi ogoOlnego etykietowania $rodkéw spozywczych oraz, w
stosownych przypadkach, obowigzujgcymi przepisami sektorowymi.

Obowigzkowe dane szczegdétowe nie moga by¢é umieszczane na zamknieciach,
plombach lub innych czesciach, ktére nie nadaja sie do uzytku po otwarciu
opakowania. Cata nazwa produktu powinna by¢ zapisana tym samym rozmiarem
czcionki.

5. Etykietowanie olejéow objetych niniejsza normg moze zawiera¢ opcjonalne
oznaczenie odnoszgce sie do innej niz zwykle zawartosci kwasu oleinowego w
nastepujgcych przypadkach:

a) ,Wysokooleinowy olej stonecznikowy”: olej stonecznikowy, w ktorym zawartosc
kwasu oleinowego w nasionach uzytej odmiany wynosi nie mniej niz 75 %, mierzona
jako odsetek wszystkich kwasow tluszczowych;

b) ,Sredniooleinowy olej stonecznikowy”: olej stonecznikowy, w ktérym zawarto$é
kwasu oleinowego w nasionach uzytej odmiany wynosi nie mniej niz 43,1 % i nie
wiecej niz 75 %, mierzona jako odsetek wszystkich kwasow ttuszczowych;
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c) ,Olej szafranowy o0 wysokiej zawartosci kwasu oleinowego” oznacza olej
szafranowy, w ktorym zawarto$¢ kwasu oleinowego w nasionach uzytej odmiany
wynosi nie mniej niz 70 %, mierzona jako odsetek wszystkich kwasow ttuszczowych;

d) ,Wysokooleinowy olej sojowy”: olej, w ktérym zawarto$¢ kwasu oleinowego w
nasionach uzytej odmiany jest nie mniejsza niz 65 %, mierzona jako odsetek
wszystkich kwasow ttuszczowych;

6. Zabrania sie uzywania terminow ,virgen” (,z pierwszego tloczenia”) lub ,virgen
extra” (,najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia”) na etykietach olejow
regulowanych przez niniejsza norme, nawet jesli zostaly one uzyskane wytgcznie w
wyniku proces6w mechanicznych.

Artykut 7. Praktyki zabronione.

1. Oleje objete niniejsza normg nie moga pochodzi¢ z zafalszowanych Ilub
zanieczyszczonych surowcéw, ani nie mogg wykazywaé zadnych zmian innych niz te
nieodtgcznie zwigzane z logicznym procesem produkcji lub przetwarzania.

2. Nowe instalacje przeznaczone do ekstrakcji i rafinacji olejow objetych niniejszag
norma nie mogga by¢ wykorzystywane do przetadunku oliwy z oliwek i oliwy z
wyttoczyn z oliwek. W zadnym wypadku nie moga by¢ one podtgczane przewodami
do instalacji przeznaczonych dla takich olejow.

3. Oleje roslinne, ktére nie spetniajg ogdlnych warunkow lub cech szczegolnych
ustanowionych w niniejszej normie, nie moga by¢ wprowadzane do obrotu w celu
spozycia przez ludzi.

4. Zakazuje sie wytwarzania na terytorium Hiszpanii do celow konsumpcji
wewnetrznej mieszanek oliwy z oliwek lub oliwy z wyttoczyn z oliwek z innymi olejami
lub tluszczami pochodzenia roslinnego, o ktorych mowa w art. 3 wust. 3
rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2022/2104 z dnia 29 lipca 2022,
uzupetniajgce rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013
w odniesieniu do norm handlowych w odniesieniu do oliwy z oliwek oraz uchylajgce
rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 2568/91 i rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 29/2012. Mieszanki takie nie moga by¢ wprowadzane do obrotu pod zadng
nazwg srodka spozywczego w celu unikniecia pomylenia ich z oliwg z oliwek lub
oliwg z wyttoczyn z oliwek.

5. W branzach przeznaczonych do produkcji oleju przeznaczonego do spozycia
przez ludzi, objetych niniejszg norma, zakazuje sie:

a) Ekstrakcji lub rafinacji olejow przy uzyciu procesow, rozpuszczalnikéw lub
koadiuwantow innych niz dozwolone, jak rowniez dodawania olejow przemystowych,
mineralnych, estryfikowanych lub syntetycznych.

b) Przeprowadzania procesow estryfikacji lub jakichkolwiek praktyk, ktére moga
zmieni¢ strukture glicerydowa oleju.

Strona 10 z 22



c) Poddawania olejow dziataniu powietrza, tlenu, ozonu lub innych utleniajgcych
substancji chemicznych, z wyjatkiem tych, ktére sg niezbedne do pompowania
podczas przelewania. Bez uszczerbku dla przepisow UE dozwolone jest
inertyzowanie pojemnikéw i zbiornikéw oraz homogenizacja olejéw za pomocg azotu
lub innych gazéw obojetnych.

d) Stosowania, przechowywania, produkcji Ilub przetadunku w instalacjach
przeznaczonych do ekstrakcji, rafinacji, pakowania lub przechowywania luzem
jadalnych olejow ros$linnych, jak réwniez w przylegtych do nich obiektach, gliceryny,
olejow lub tluszczéw przemystowych lub syntetycznych oraz wszelkich dodatkéw,
rozpuszczalnikbéw, substancji lub produktow chemicznych, ktérych posiadanie lub
stosowanie jest niedozwolone lub nieuzasadnione. Wylgczone z tego sa substancje
uzywane do smarowania, konserwacji i obstugi urzadzen i maszyn.

e) Wszelkiej dziatalnoSci lub mieszania olejow roslinnych poza branzami lub
magazynami nalezycie zarejestrowanymi do tych celow.

Artykut 8. Kontrola urzedowa i kary

1. Metody okreslone w zataczniku V stosuje sie do okre$lania zaréwno parametréw
sktadu, jak i jakosci okreslonych w zatlgcznikach I, 1l i IV, jak réwniez metod
pobierania probek okreslonych w zataczniku V.

2. Kary natozone w wyniku przeprowadzonych kontroli powinny by¢ skuteczne,
proporcjonalne i odstraszajgce oraz powinny by¢ nakladane zgodnie z ustawg
28/2015 z dnia 30 lipca 2015 r.0 ochronie jakosci zywnosci, krolewskim dekretem
ustawodawczym 1/2007 z dnia 16 listopada 2007 r., zatwierdzajgcym zmieniony
tekst ustawy ogoélnej o ochronie konsumentéw i uzytkownikbw oraz innymi
uzupetniajgcymi ustawami, ustawodawstwem regionalnym w tej dziedzinie i innymi
obowigzujgcymi przepisami.

Jeden przepis dodatkowy. Klauzula wzajemnego uznawania.

Zaktada sie, ze towary legalnie wprowadzane do obrotu w innym panstwie
cztonkowskim Unii Europejskiej lub w Turcji lub pochodzace z panstwa EFTA
bedacego strong porozumienia o EOG i tam wprowadzane do obrotu sg zgodne z
niniejszym dekretem krélewskim. Stosowanie niniejszego dekretu krélewskiego
podlega rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/515 z dnia
19 marca 2019 r. w sprawie wzajemnego uznawania towaréw zgodnie z prawem
wprowadzonych do obrotu w innym panstwie cztonkowskim oraz uchylajgcemu
rozporzadzenie (WE) nr 764/2008.

Jedyny przepis uchylajacy. Uchylenie rozporzadzen.

Niniejszym uchyla sie wszelkie przepisy réwnej lub nizszej rangi, ktdre sprzeciwiajg
sie przepisom niniejszego dekretu krélewskiego, a w szczegolnosci:

a) Dekret krolewski 308/1983 z dnia 25 stycznia zatwierdzajacy przepisy techniczno-
sanitarne w zakresie zdrowia roslinnego wraz ze zmianami.
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b) Dekret krolewski nr 538/1993 z dnia 12 kwietnia zmieniajacy niektore przepisy
dotyczgce wymogoéw przemystowych w zakresie przetwarzania, obrotu i handlu
jadalnymi olejami roslinnymi.

Pierwszy przepis konicowy. Klauzula wiasciwosci

Niniejszy dekret krolewski zostat wydany zgodnie z art. 49.1.132 i 162 konstytucji
hiszpanskiej, ktore przyznajg panstwu wytgczne kompetencje w zakresie podstaw i
koordynacji ogoOlnego planowania dziatalnosci gospodarczej oraz na zasadach
ogolnych i koordynacji ochrony zdrowia.

Drugi przepis koncowy. Nowelizacja hiszpanskiego kodeksu zywnosSciowego
zatwierdzona dekretem krolewskim 2484/1967 z dnia 21 wrzesnia.

Sekcja 32 rozdziatu XVI hiszpanskiego kodeksu zywnosSciowego zatwierdzonego
dekretem krélewskim 2484/1967 z dnia 21 wrzesSnia otrzymuje brzmienie:

~Sekcja 32 Jadalne oleje roslinne.

Jadalne oleje roslinne podlegajg przepisom dekretu krolewskiego xx/2024 z dnia
zatwierdzajgcego norme jakosci jadalnych olejow roslinnych”. DO

WYPELNIENIA PRZEZ BOE

Trzeci przepis koncowy. Wejscie w zycie.

Niniejszy dekret krélewski wchodzi w zycie nastepnego dnia po jego opublikowaniu w
Dzienniku Ustaw.

Wydano w Madrycie, w dniu ... ... 2024 r.

FELIPE R.

Minister ds. kancelarii premiera, sprawiedliwosci i stosunkow z Kortezami
Generalnymi
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ZALACZNIK |
Wyglad i szczegdlne wtasciwosci olejow

Oprocz wiasciwosci fizykochemicznych i organoleptycznych, ktére mogag zostac
okre$lone w przepisach Unii Europejskiej regulujgcych te kwestie, oleje posiadajg
nastepujgce wtasciwosci:

1. Ttoczone jadalne oleje roslinne.

Wyglad: klarowny i przezroczysty, przechowywany w temperaturze 20 °C £ 2 °C
przez 24 godziny, z wyjatkiem olejoéw niefiltrowanych.

Zapach i smak: neutralny, bez objawow jelczenia, zmian lub zanieczyszczenia.
Oleje, ktére moga byC¢ otrzymywane metodami fizycznymi, moga mie¢ zapach i
aromat przypominajacy nasiona, z ktorych sg wytwarzane.

Barwa: zmienna w zaleznoSci od uzytego surowca i zastosowanego procesu
produkcyjnego.

Wiasciwosci fizykochemiczne: cechy jakosciowe i sktadowe sa okresSlone w
zatacznikach Il 111.

2. Rafinowane jadalne oleje roslinne;

Wyglad: klarowny, przechowywany w temperaturze 20 ° £ 2 °C przez 24 godziny.
Zapach i smak: neutralny, bez objawow jelczenia, zmian lub zanieczyszczenia.
Barwa: zmienna w zalezno$ci od uzytego surowca i zastosowanego procesu
produkcyjnego.

Wiasciwosci fizykochemiczne: cechy jakosSciowe i sktadowe sg okreslone w
zatgcznikach 11 i 1V.

3. Mieszanki rafinowanych olejow z orzechéw i rafinowanych olejbw z nasion
powinny mie¢ neutralny zapach i smak, bez zadnych objawow jetczenia, pogorszenia
jakosci lub zanieczyszczenia; a ich barwa rozni sie w zaleznosci od uzytego surowca
i zastosowanego procesu produkcyjnego.
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Wiasciwosci fizykochemiczne jadalnych olejéw roslinnych

Sktad kwasoéw ttuszczowych

ZALACZNIK I

Produkt Sktad kwaséw tluszczowych (%)
o o o °c | o | o | « o = = O - =T =T N T o |9 o
ey & 3 S 5 S S N = ) ) ) ) S S S N N N N N
— — — — — — | — — — — N N N N N N N N
o O 18) 18} 13) 18} 18} 18] 18) 13) 13) 13) 18} ) ) 1$) ) ) ) 1$) )
1. Olej sojowy <005 <005 <005 | <01 |<02 | 59- | <02 | <01 | <01 |2 01480 IS 01| <05|<01|507| <03 |<005|<05| <005
1,1. Wysokooleinowy 25— 32-(650-]10-|11-
o ooy <005 <01 [ <01 | <01 |<05| % [ <01 | <08 | <15 35|07 100 | S | <10| <10 <01 <07 | <04 |<005|<05| <005
2. Olej arachidowy | <0,05 [<0,05 [<005 | <01 [<01| 30 5| =02 |<01]|<01 1405‘ 385600_ j'g 5 | <o0s 02’70‘ 07-3,2/<0,05/1,5-45 <05 |<00505-25 <03
) ) 27— | 14,0- | 45.4- 0,1-
3. Olej stonecznikowy | 0,05 | <0,05 | <005 | <01 | <02 [50-7,6) <03 | <02 | <01 | 2T | 1014541 51 011 <03 1<00503-15 <03 | <03 |<05| <005
3,1. Wysokooleinowy 2,0- 2,1- 0,2— 0,3-
i Somatnkany | 005 | <005 | <005 (<005 | <01 |26-50) <02 | <03 | s01 |57 |>750 | 170 | <03 | G 0.1-08=005| | <03 [<005| <05 | =005
3,2 Sredniooleinowy | _ 4 5 | <05 | <0,05 | <0,05 | <1,0 [40-55| <01 | <01 | <01 |21 | 41187 (5[ 02155 03l<0,0500,6-1,1 <005 | <01 [0,3-04 <005
olej stonecznikowy 50 | 749 | 453 0,4
4. Olej z nasion 0.6- | 21,4 21— | 147- [ 46.7— 0.0-
N <005 | <005 (<005 | <02 | 4% | 24| s12 | 01 | son [0 DTS <04 | G5 | <01 <01 <06 <03 | <01 |<01| <005
5. Olej z zarodkéw 8,6— 20,0- | 34,0- 0,3-
eukurydzy <005 |<005|<005| <03 |<03| 5oc | <05 | =01 | s01 [=33| 207 | 30| <20 | G5 02-06 <01 | <05 | <03 [<005|<05| <005
6. Rzepak <005 |<0,05|<005|<005|<02 [25-7.0 <06 | <03 | <03 | b [ FL0m | 101 501 027 o1 43 <01 | <06 | <20 | <01 [<03| <04
. 19-| 84 |67.8- 02—
7. Olej szafranowy | <0,05 | <005 | <0,05|<005|<02(53-80 <02 | <01 | <01 [ L% | 34 1078 1 <01 | %2 o1 03<005| <10 | <18 [<005|<02| <02
7.1 Wysokoolejowy | _ 4 o5 | <005 | <005 | <02 | <02 [36-60 <02 | <01 | <01 | L | 790 | 90- | (1503151 05l<005| <04 | <03 [<005|<03]| <03
olej szafranowy 24 | 837 | 19,9 0,6
8. Olej z pestek 55— 3,0- | 12,0- | 58,0 -
Winogron <005 |<005|<005|<005|<03| J7° | <12 | <02 | <01 || S | %757 | <10 [<10|<03|<005/<02| <03 |<005| <04 | <005
9. Olej z otrebow 14,0- 0,9—- | 38,0— | 21,0-
vy <005 | <005 (<005 | <02 | 10| 450" <05 [5005 | <005 | G5 | B0 | 450 jo1-29/ <09 | <08 |<0,05 <10 <005 <005 | <09 | <005
10. Olej sezamowy | < 0,05 | <0,05 | <0,05 | <0,05 | <01 1’296 01-02| <02 | <01 4681‘ 352’93‘ ‘217’59‘ 0,3-0,4 0636_ <03 |<005|<03|<005|<005|<03| <005
11. Olej Iniany <005 <005 |<005| <03 [<02 | 107 | <05 [ <01 | <01 [5) | 38| 3314381 10]<12|<005| <05 | <12 |<005|<03 | <005
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12. Olej z nasion 0,5-| 8,0- | 10,0~ | 6,0- 5,0— 22,0-

gorczycy <0051<005]<005]<005)<10]0.545 <05 |<0051<005| 55 | 230 | 240 | 180 |S1°| 130 [S10 229 5o | <10 | <05 0525

13. Olej migdalowy | <0,05 | <0,05 <005 [ <005 | <01 [40-9,0[02-0,8| <02 | <02 [30| %0 1200 05 | <05 | <03 <005/ <02 | <01 [<005|<02| <005

14. Olej z orzechow | g 65 | < 0,05 | <0,05 [ <005 | <01 |42-89 <05 | <01 | <01 | %8 | ™2 | 52- | <06 |<03|<03 (<005 <02 | <01 | <005 |<005| <03

laskowych 32 | 86,7 | 18,7

15. Olej z orzechéw 1,0- | 14,0- | 54,0~ | 9,0~

toskich <0,05 | <005 | <005 | <005 |<0,05/60-80 <04 | <01 | <01 | 37| atr [ Jar| o7 | <03| <03 <005 <02|<005|<005|<005 <005
Lo . 8,0 — 0,5- | 50,0- | 8,0-

16. Olej pistacjowy <0,05[<0,05|<0,05|[<0,05|<0,6 130 <0,2 | £0,1 | £0,1 35 700 34.0 0,1-1,0/ <0,3| <0,6 [<0,05|<0,05(<0,05 |<0,05|<0,05| <0,05
. 11,0-| 40- 01-|420-|78-|05-

17. Olej z awokado - - - - <0,3 260 | 171 <0,3 | £0,1 13 | 750 | 19,0 21 <0,7|<0,3 - <0,5 - - <0,2 <0,2

Uwaga. Nazwy stosowane do opisu wtasciwosci fizykochemicznych olejow w zatgcznikach I, 11l i IV niekoniecznie odpowiadajg nazwom tych produktow, o ktérych mowa w art. 4 i 6 niniejszej normy.
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ZALACZNIK 111
Wiasciwosci fizykochemiczne olejéw ttoczonych

lll.1 Parametry jakoSciowe

Produkt

Oleje ttoczone

Wilgotnos¢ i
substancje lotne:
(%)

Zanieczyszczenia
nierozpuszczalne w
eterze naftowym:
(%)

Kwasowos$¢
(% kwasu
oleinowego)

Liczba nadtlenkowa (meq
aktywnego O; /kg tluszczu)

Pozostatosci
mydta (%)

1. Olej sojowy

2. Olej arachidowy

3. Olej stonecznikowy

4. Olej z nasion bawelny

5. Olej z zarodkéw
kukurydzy

6. Rzepak

7. Olej szafranowy

8. Olej z pestek winogron

9. Olej z otrebow
ryzowych

10. Olej sezamowy

11,- Olej Iniany

12,- Olej z nasion
gorczycy

13,- Olej z nasion konopi

14,- Olej migdatowy

15,- Olej z orzechéw
laskowych

16,- Olej z orzechéw
wioskich

17,- Olej pistacjowy

18,- Olej z awokado

Brak

Uwaga.

Nazwy stosowane do opisu whasciwosci fizykochemicznych olejow w zatgcznikach 11, 11l i IV niekoniecznie odpowiadajg nazwom tych produktow, o ktérych
mowa w art. 4 i 6 niniejszej normy.
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Wiasciwosci fizykochemiczne olejéw ttoczonych

ZALACZNIK 11

lll.2 Parametry skiadu

Skiad sterolowy (%)

;\3
Produkt g _
g _ S S 5 _ S 2 S ) %
5 o 5] 5 ) o g QL o ° ° 3]
sz | g | 8| 82|82 |8|8| 8|32
7] 7] © ) ] 7] c c c o += =
o K} ~ 2 £ Je! & @ =] @ QL2
£ [} o £ 5 5 > =) > > o cE
. =2 5 @ & > & ® o o w S 13
Oleje tloczone b7} m O n Q2 > '2] = 5
.. 0,2- 158 | 149- | 47,0- | 15 | 14— | 1,0 1800—
1. Olej sojowy 0L ] {4 [ 93| 940 | 191 | 600 | 37 | 52 | a6 - | =18 | 4s00
\%\’lllsokooleinow < | 02- | 02- | 199- | 184~ | 431~ | 19- | 22~ | 13- | _ 45— | 2311-
ySoks y ’ 04 03 | 234 | 214 | 492 | 21 24 | 15 61 | 2823
olej sojowy
) ) 120- | 90— | 47.4- 900—
2. Olej arachidowy <0,1 <38 <0,2 19.8 15,0 69.0 4,0-18,8| <5,1 <55 - <14 2900
3. Olej <01 | <07 | <02 |65-130/6.0-130 %% | <69 [65-240/30-75] - | <53 |240950
istonecznikowy 70,0 00
3.1,
Wysokooleinowy | <01 | <05 | <03 [50-13,004,5-13,0] 2% | <69 |65-240 <90 | - |[35-95| /%0~
: : 70,0 5200
olej stonecznikowy
3.2 0,1- 56,0
Sredniooleinowy olej| <0,1 0 5 <0,1 |9,1-9,69,0-9,3 Sé 0 4,8-53|7,7-7,9|4,3-4,4 - 5,4-5,8 -
istonecznikowy ’ '
4. Olej z nasion 0,7- 0,1- 6,4— 2,1- 76,0— 1,8— 0,8- 2700-
baweiny <01 | 53 03 | 145 | 68 | 871 | 73 | ¥ | 33 - | <15 | 00
5. Olej z zarodkow 0,2— 16,0- | 43 | 548 | 15- | 02— | 03— 7 000—
kukurydzy <01 06 | %2 | 241 | 80 | 666 | 82 | 42 | 27 - | =24 | 2100
50— | 247— | 02— | 451— | 15- 4 500—
6. Rzepak <01 | <13 | 130 | 386 | 10 | 596 | o | S13 | s08 | - | =42 | {7300
) 92— | 45— | 402— | 08 | 137— | 22— 05— | 2100—
/- Olejszafranowy | <01 | <07 | <04 | 15345 | g5 | 506 | 48 | 246 | 63 - 64 | 4600
7,1 Wysokoolejowy 8,9- 2,9- 40,1- 0,2— 3,4- 4,4— 2 000-
olej szafranowy <01 | =05 | =22 | 199 | g9 | 669 | 89 | 164 | =83 - 11,9 | 4100
8. Olej z pestek 75— | 75— | 640- | 10— | 05 | 05 2 000—
winogron <01 | = < 140 | 120 | 750 | 35 | 35 | 15 | ™29 | =31 | 7000
9. Olej zotrebow | <0,1 | <05 | <03 | 11,0- | 60— | 250- | < < < _ 75— | 10 500—
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ryzowych 35,0 40,0 67,0 9,9 14,1 4,4 12,8 31000

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

10. Olej sezamowy | <01 | o5 | 02 | 200 | 120 | 619 | 78 | 76 | 56 9.2 | 19000
11. Olej Iniany <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. Olej migdatowy 20- | 04— | 73,0~ | 50- 1590-
<0,1 <10 < 50 4.0 86.0 14.0 <3,0 <3,0 <6,0 4590

13. Olej z orzechow <0,0 3,0- 76,5~ | 1,0- <0,0 | 1200-
laskowych <01 | = 5 62 | <20 | 960 | 51 | S48 | =16 5 1800
14. Olej z orzechéw <0,0 <0,0 40- | 0,0 | 70,0- | 05— <0,0 500 -
wioskich D 5 6.5 5 | 920 | 60 | 30| =20 5 | 1760
15. Olej pistacjowy <01 | <10 | 00 | 40— | 05— [ 750- | 60— | o | o5 <00 | 1840
5 6,5 75 94,0 8,0 5 4500

16. Olej z awokado 3000

40- | 03— | 79,0- | 2,0-
<0,1 | <05 <05 : ) . i <15 | €15 <20 -
8,3 2,0 93,4 8,0 7500
Uwaga. Nazwy stosowane do opisu wtasciwosci fizykochemicznych olejow w zatgcznikach 11, 111§ IV niekoniecznie odpowiadajg nazwom tych produktéw, o ktérych mowa w art. 4

i 6 niniejszej normy.
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ZALACZNIK IV

Wiasciwosci fizykochemiczne olejéw rafinowanych

IV.1 Parametry jakoSciowe

Produkt

Oleje rafinowane

Wilgotnos¢ i
substancje lotne:
(%)

Zanieczyszczenia
nierozpuszczalne w
eterze naftowym:
(%)

Kwasowos¢
(% kwasu
oleinowego)

Liczba nadtlenkowa (meq
aktywnego O, /kg tluszczu)

Pozostatosci
mydta (%)

1. Olej sojowy

2. Olej arachidowy

3. Olej stonecznikowy

4. Olej z nasion bawetny

5. Olej z zarodkow
kukurydzy

6. Rzepak

7. Olej szafranowy

8. Olej z pestek
winogron

9. Olej z otrebdw
ryzowych

10. Olej sezamowy

11,- Olej Iniany

12,- Olej z nasion
gorczycy

13,- Olej z nasion konopi

14,- Olej migdatowy

15,- Olej z orzechéw
laskowych

16,- Olej z orzechéw
wioskich

17,- Olej pistacjowy

18,- Olej z awokado

<0,05

< 0,005
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Wiasciwosci fizykochemiczne olejéw rafinowanych

ZALACZNIK IV

IV.2 Parametry skiadu

Skiad sterolowy (%)
Produkt -
S — —= ° =l ° @
© 5 5 5 S 2 g g 5 3 5
g G % & g 2 2 2 g 5 29
2 K 3 I 2 c I c = ® RS
—= > o E = [} > [} E‘ —
Q %) IS o o = = z 2 SE
5 ¢ s 2 A s ? G m £ 5
Oleje rafinowane ] © n 92 5 g5 - N
. 15,8— 14,9- 47,0- 1800-
1. Olej sojowy <1, <0, 24,2 19.1 60,0 1,5-3,7 1,4-5,2 1,0-4,6 - < 4500
2. Olej arachidowy <38 < 12,0-19,8 5,4-13,2 47,7-69,0 5,0-18,8 <51 <55 - <14 900-2900
3. Olej stonecznikowy
3,1. Wysokooleinowy olej stonecznikowy <0,2 <0,2 50~ 45~ 42,0- 0,1-6,9 6.5~ 0,1-9,0 - <95 1700~
- - - - 13,0 13,0 70,0 24,0 5200
3,2. Sredniooleinowy olej stonecznikowy
. - 6,4— 70,6— 2700-
4. Olej z nasion bawetny 0,7-2,3 0,1-0,3 145 2,1-6,8 87.1 1,8-7,3 <14 0,8-3,3 - <15 6400
. . 16,0— 54,8— 7 000-
5. Olej z zarodkdw kukurydzy 0,2-0,6 <0,2 24.1 4,3-8,0 66,6 1,5-8,2 0,2-4,2 0,3-2,7 - <24 22 100
5,0— 24,7- 45,0— 4 500-
6. Rzepak <13 13.0 38,6 <1,0 579 2,5-6,6 <13 <0,8 - <42 11 300
. 9,2— 40,2— 13,7- 2100-
7. Olej szafranowy <07 <04 133 4,5-9,6 506 0,4-4,8 24.6 <26 - <6,3 4600
. . 7,5~ 7,5~ 64,0— 0,2— 1400-
8. Olej z pestek winogron <055 <0,2 14.0 12.0 75.0 0,5-3,5 0,5-3,5 15 >2,0 <90 2000
. . . 11,0- 6,0— 25,0— 10 500-
9. Olej z otrebow ryzowych <05 <01 35.0 400 67.0 <99 <141 <44 - - 31 000
. 10,1— 57,7- 1,2- 4 500-
10. Olej sezamowy <0,5 <0,2 200 3,4-12 61,9 6,2-7,8 0,5-7,6 56 - 0,7-9,2 19 000
11. Olej Iniany 27,0— 8,0- 42,0- 10,0— 2 000-5
20 <10 30,0 10,0 53,0 13,0 1,040 <10 - 60 000
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ZALACZNIK V

Metody prébkowania i analizy

W celu okreslenia parametrow okreslonych w zatgcznikach II, 1l i IV stosuje sie
aktualne i aktualne wersje nastepujgcych metod:

1. Do pobierania prébek

ISO 5555 — Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece. Pobieranie probek.

ISO°5555/Popr. 1 — Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece. Pobieranie probek.
Poprawka nr 1 Zbiorniki poduszkowe.

Do przygotowania prébek

ISO 661 — Oleje i tluszcze roSlinne oraz zwierzece. Przygotowanie probki do
badan.
Do oznaczania kwasowosci

ISO 660 — Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece. Oznaczanie liczby kwasowej i
kwasowosci.
Do oznaczania zanieczyszczen nierozpuszczalnych w eterze naftowym

ISO 663 — Oleje i tluszcze ro$linne oraz zwierzece. Oznaczanie zawartosci
zanieczyszczen nierozpuszczalnych
Do oznaczania zawartosci wody i substancji lotnych

ISO 662 — Oleje i tluszcze ro$linne oraz zwierzece. Oznaczania zawartosci wody
i substancji lotnych.
Do oznaczania liczby nadtlenkowej

ISO 3960 — Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece. Oznaczanie liczby
nadtlenkowej. OkresSlanie jodometrycznego (wizualnego) punktu koncowego.
Do oznaczania kwaséw ttuszczowych

1ISO°12966-1 — Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece. Chromatografia gazowa
estrow metylowych kwaséw tluszczowych: Przewodnik do nowoczesnej
chromatografii gazowej estrow metylowych kwasow tluszczowych.

1ISO°12966-2 — Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece. Chromatografia gazowa
estrow metylowych kwasow tluszczowych. - Czes€ 2: Przygotowanie estréw
metylowych kwaséw ttuszczowych.

ISO°12966-4 — Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece. Chromatografia gazowa
estrow metylowych kwasow tluszczowych. Czes¢ 4: Oznaczanie technikg
kapilarnej chromatografii gazowej

Do oznaczania zawartosci steroli
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10.

ISO°12228-1 — Oznaczanie zawartosci poszczegolnych steroli i ich sumy.
Metoda chromatografii gazowej CzesS¢ 1. Oleje i tluszcze roslinne oraz
zwierzece.

Do oznaczania pozostatosci mydta

ISO 10539 - Oleje i ttuszcze ros$linne oraz zwierzece. Oznaczanie alkalicznosci.
Do oznaczania stigmastadienéw

ISO°15788-1 — Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece. Oznaczanie

stigmastadiendéw w olejach roslinnych Metoda chromatografii gazowej z uzyciem
kolumny kapilarnej (Metoda odwotawcza).
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