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REGOLAMENTO (CEE) n. 2568/91 DELLA COMMISSIONE
dell'11 luglio 1991

relativo alle caratteristiche degli oli d'oliva e degli oli di sansa
d'oliva nonché ai metodi ad essi attinenti

LA COMMISSIONE DELLE COMUNITA EUROPEE,
visto il trattato che istituisce la Comunita economica europea,

visto il regolamento n. 136/66/CEE del Consiglio, del 22 settembre
1966, relativo all'attuazione di un'organizzazione comune dei mercati
nel settore dei grassi (!), modificato da ultimo dal regolamento (CEE)
n. 3577/90 (%), in particolare 1'articolo 35 bis,

considerando che l'allegato del regolamento n. 136/66/CEE prevede le
denominazioni e le definizioni degli oli d'oliva e degli oli di sansa
d'oliva commercializzati nei singoli Stati membri, nonché negli scambi
intracomunitari € con i paesi terzi;

considerando che per poter distinguere i vari tipi di olio ¢ opportuno
definire le caratteristiche fisico-chimiche di ciascuno di essi, nonché
le caratteristiche organolettiche degli oli vergini, per garantire la
purezza e la qualita dei prodotti in parola, salve le altre disposizioni
vigenti in materia;

considerando che ¢ opportuno stabilire in modo uniforme in tutta la
Comunita la presenza delle caratteristiche dei vari tipi di olio; che a
tal fine occorre stabilire i metodi comunitari di analisi chimica e di
valutazione organolettica; che occorre tuttavia autorizzare, durante un
periodo transitorio, il ricorso ad altri metodi di analisi applicati negli
Stati membri pur prevedendo che, in caso di divergenza dei risultati,
saranno determinanti quelli ottenuti in base al metodo comune;

considerando che la definizione delle caratteristiche fisico-chimiche
degli oli d'oliva e dei metodi di analisi comporta l'adattamento delle
note complementari del capitolo 15 della nomenclatura combinata;

considerando che il metodo di valutazione delle caratteristiche organo-
lettiche degli oli vergini implica la costituzione di comitati di
assaggiatori selezionati ed esperti e che & pertanto opportuno prevedere
il termine necessario per la realizzazione di siffatta struttura; che,
tenuto conto delle difficolta che taluni Stati membri dovranno affron-
tare per la costituzione dei comitati di assaggio, €& opportuno
autorizzare il ricorso ai comitati esistenti negli altri Stati membri;

considerando che per garantire il corretto funzionamento del sistema
dei prelievi applicabili all'importazione di sanse di oliva, ¢ opportuno
prescrivere un metodo unico per determinare il tenore in olio di questi
prodotti;

considerando che per non recare pregiudizio agli scambi ¢ opportuno
prevedere un periodo limitato per lo smaltimento dell'olio condizionato
prima dell'entrata in vigore del presente regolamento;

considerando che ¢ opportuno abrogare il regolamento (CEE) n. 1058/
77 della Commissione (*), modificato da ultimo dal regolamento (CEE)
n. 1858/88 (*);

considerando che il comitato di gestione per i grani non ha emesso
alcun parere nel termine fissato dal suo presidente,

(') GU n. 172 del 30. 9. 1966, pag. 3025/66.
() GU n. L 353 del 17. 12. 1990, pag. 23.
() GUn. L 128 del 24. 5. 1977, pag. 6.

(*) GUn. L 166 dell'l. 7. 1988, pag. 10.
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VB

HA ADOTTATO IL PRESENTE REGOLAMENTO:
Y M20
Articolo 1

1. Sono considerati oli di oliva vergini ai sensi del punto 1, lettere a)
e b), dell'allegato del regolamento n. 136/66/CEE gli oli le cui caratte-
ristiche sono conformi a quelle indicate rispettivamente nei punti 1 e 2
dell'allegato I del presente regolamento.

2. E considerato olio di oliva lampante ai sensi del punto 1, lettera
c), dell'allegato del regolamento n. 136/66/CEE, 1'olio le cui caratteri-
stiche sono conformi a quelle indicate nell'allegato I, punto 3, del
presente regolamento.

3. E considerato olio di oliva raffinato ai sensi del punto 2 dell'alle-
gato del regolamento n. 136/66/CEE, 1'olio le cui caratteristiche sono
conformi a quelle indicate nell'allegato I, punto 4, del presente regola-
mento.

4. E considerato olio di oliva composto di oli di oliva raffinati e di
oli di oliva vergini ai sensi del punto 3 dell'allegato del regolamento n.
136/66/CEE, 1'olio le cui caratteristiche sono conformi a quelle indicate
nell'allegato I, punto 5, del presente regolamento.

5. E considerato olio di sansa di oliva greggio ai sensi del punto 4
dell'allegato del regolamento n. 136/66/CEE, 1'olio le cui caratteristiche
sono conformi a quelle indicate nell'allegato I, punto 6, del presente
regolamento.

6. E considerato olio di sansa di oliva raffinato ai sensi del punto 5
dell'allegato del regolamento n. 136/66/CEE, 1'olio le cui caratteristiche
sono conformi a quelle indicate nell'allegato I, punto 7, del presente
regolamento.

7. E considerato olio di sansa di oliva ai sensi del punto 6 dell'alle-
gato del regolamento n. 136/66/CEE, 1'olio le cui caratteristiche sono
conformi a quelle indicate nell'allegato I, punto 8, del presente regola-
mento.

Articolo 2

1. Le caratteristiche degli oli contemplati nell'allegato I sono deter-
minate in base ai seguenti metodi di analisi:

— per la determinazione degli acidi grassi liberi, espressi in percen-
tuale di acido oleico, il metodo di cui all'allegato II,

— per la determinazione dell'indice di perossido, il metodo di cui
all'allegato III,

YM19
— per la determinazione del tenore di cere, il metodo di cui all'alle-
gato 1V,

vB

— per la determinazione del contenuto di steroli, il metodo di cui
all'allegato V,

— per la determinazione dell'eritrodiolo + uvaolo, il metodo di cui
all'allegato VI,

— per la determinazione degli acidi grassi saturi in posizione 2 del
trigliceride, il metodo di cui all'allegato VII,

VY M20

VB

— per l'analisi spettrofotometrica, il metodo di cui all'allegato IX,

— per la determinazione della composizione di acidi grassi, il metodo
di cui all'allegato X «A» e X «B»,

— per la determinazione dei solventi alogenati volatili, il metodo di
cui all'allegato XI,
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VB
— per la valutazione delle caratteristiche organolettiche degli oli
d'oliva vergini, il metodo di cui all'allegato XII, applicato confor-
memente al paragrafo 2,
VY M20
YMi11
— per la determinazione degli stigmastadieni, il metodo figurante
nell'allegato XVII,
VY M13
— per la determinazione della composizione dei trigliceridi con
ECN42, il metodo figurante nell'allegato XVIII,
YM19

— per la determinazione del tenore in alcoli alifatici, il metodo di cui
all'allegato XIX.

2. La verifica delle caratteristiche organolettiche degli oli di oliva
vergini da parte delle autorita nazionali o dei loro rappresentanti ¢
compiuta da panel di assaggiatori riconosciuti dagli Stati membri.

Le caratteristiche organolettiche di un olio d'oliva vergine, di cui al
primo comma, si considerano conformi alla categoria di olio di oliva
dichiarata qualora il panel di assaggiatori riconosciuto dallo Stato
membro ne confermi la classificazione.

Qualora il panel non confermi la dichiarazione della categoria di olio di
oliva, sotto il profilo delle sue caratteristiche organolettiche, a richiesta
dell'interessato le autorita nazionali o i loro rappresentanti incaricano
altri panel riconosciuti di effettuare due controanalisi, di cui almeno
una deve essere effettuata da un panel riconosciuto dallo Stato membro
di produzione dell'olio. Le caratteristiche in questione sono considerate
conformi a quelle dichiarate se le due controanalisi ne confermano la
classificazione. Nel caso contrario il costo delle controanalisi, e fatte
salve le sanzioni comminate, sono a carico dell'interessato.

YM17

3. Per quanto riguarda la verifica delle caratteristiche degli oli da
parte delle autorita nazionali o di loro rappresentanti, prevista al para-
grafo 1, il prelievo dei campioni si effettua secondo le norme
internazionali EN ISO 661 e EN ISO 5555 relative alla preparazione
dei campioni per le prove e al campionamento. Tuttavia, in deroga al
punto 6.8 della norma EN ISO 5555, per le partite costituite dai
summenzionati oli, in imballaggi immediati di contenuto inferiore o
uguale a 100 litri, il prelievo del campione si effettua conformemente
all'allegato I bis del presente regolamento.

YM19
Fatte salve le disposizioni della norma EN ISO 5555 e del capitolo 6
della norma EN ISO 661, i campioni prelevati sono messi immediata-
mente al riparo dalla luce e da fonti di calore elevato e sono inviati al
laboratorio per le analisi entro al piu tardi:

— il decimo giorno lavorativo successivo a quello del prelievo nei
mesi da ottobre a maggio, e

— il quinto giorno lavorativo successivo a quello del prelievo nei mesi
da giugno a settembre.

YM17

4.  P»M20 Ai fini della verifica prevista al paragrafo 3, le analisi di
cui agli allegati II, III, IX, X e XII nonch¢, eventualmente, le controa-
nalisi previste dalle normative nazionali, sono effettuate anteriormente
alla data di durata minima. Qualora il prelievo del campione abbia
luogo oltre quattro mesi prima di tale data, le summenzionate analisi
sono effettuate entro e non oltre il quarto mese successivo alla data
del prelievo. Nessun termine si applica per le altre analisi previste dal
suddetto regolamento. <«

Salvo qualora il campione sia stato prelevato meno di un mese prima
della data di durata minima, nel caso in cui i risultati delle analisi non
corrispondano alle caratteristiche della categoria di olio d'oliva o di
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YM17
olio di sansa di oliva dichiarata, l'interessato ne viene informato al piu
tardi un mese prima dello scadere del termine di cui al primo comma.

YM19
5. Quando le caratteristiche degli oli d'oliva sono determinate
secondo i metodi di cui al paragrafo 1, i risultati delle analisi sono
direttamente confrontati con i limiti fissati dal presente regolamento.

VY M20
Articolo 2 bis

La verifica, da parte delle autoritd nazionali o di loro rappresentanti,
della conformita dei campioni degli oli di oliva e degli oli di sansa di
oliva alla categoria dichiarata puo essere effettuata:

a) mediante le analisi di cui all'allegato I, effettuate in qualunque
ordine; oppure

b) secondo l'ordine previsto all'allegato I ter relativo allo schema deci-
sionale, fino all'adozione di una delle decisioni contemplate dallo
schema stesso.

VYM19

v MS
Articolo »M19 3 <

Qualora si constati che le caratteristiche organolettiche di un olio sono
diverse da quelle proprie alla sua denominazione, lo Stato membro
interessato applica sanzioni pecuniarie amministrative, la cui entitd ¢
stabilita in base alla gravita dell'irregolarita accertata, ferme restando
altre sanzioni eventuali.

Ai fini della valutazione dell'irregolarita si tiene conto, in particolare,
dell'evoluzione naturale delle caratteristiche di un olio che sia stato
conservato in condizioni normali.

All'inizio di ogni semestre gli Stati membri informano la Commissione
in merito al numero e alla natura delle irregolarita constatate, nonché in
merito alle sanzioni irrogate nel semestre precedente.

Articolo 4

YM19
1. Al fini della valutazione e del controllo delle caratteristiche orga-
nolettiche da parte delle autorita nazionali o dei loro rappresentanti, gli
Stati membri possono procedere al riconoscimento di panel di assaggia-
tori.

Le condizioni del riconoscimento sono stabilite dallo Stato membro in
particolare in modo da:

— rispondere alle condizioni di cui all'allegato XII, punto 4,

— garantire che la formazione del capo del panel si compia presso un
organismo riconosciuto e alle condizioni a tal fine stabilite dallo
Stato membro,

— subordinare la validita del riconoscimento ai risultati ottenuti
nell'ambito di un sistema di controllo annuale istituito dallo Stato
membro.

Ogni Stato membro comunica alla Commissione l'elenco dei panel
riconosciuti e le misure adottate conformemente al presente paragrafo.

2. Lo Stato membro che incontri difficolta per la costituzione di un
comitato di assaggio sul proprio territorio puo ricorrere ad un comitato
di assaggio riconosciuto da un altro Stato membro.

3. Ogni Stato membro compila I'elenco dei comitati di assaggio isti-
tuiti da associazioni professionali o interprofessionali in conformita del
paragrafo 1 e controlla il rispetto di dette norme.
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VYM19

vB
Articolo 6

1. 1 tenore in olio delle sanse e degli altri residui dell'estrazione
dell'olio (codice NC 2306 90 11 e 2306 90 19) ¢ determinato conforme-
mente al metodo che figura nell'allegato XV.

2. 1l tenore in olio di cui al paragrafo 1 ¢ espresso in percentuale del
suo peso rispetto a quello della sostanza secca.

VYM20
Articolo 7

Si applicano le disposizioni comunitarie relative alla presenza di conta-
minanti.

Per quanto riguarda il tenore di solventi alogenati, i limiti per tutte le
categorie di oli di oliva sono i seguenti:

— tenore massimo di ciascun solvente alogenato rilevato: 0,1 mg/kg

— tenore massimo della somma dei solventi alogenati rilevati: 0,2 mg/
kg.

Articolo 8

1. Ogni Stato membro comunica alla Commissione le misure adot-
tate per l'applicazione del presente regolamento.

2. Ogni Stato membro comunica alla Commissione, alla fine di ogni
semestre, un riassunto dei dati analitici delle determinazioni effettuati
nel corso del semestre precedente.

Detti risultati sono esaminati dal comitato di gestione dei grassi
secondo la procedura prevista all'articolo 39 del regolamento n. 136/
66/CEE.

Articolo 9
1l regolamento (CEE) n. 1058/77 ¢ abrogato.

Articolo 10

1. Il presente regolamento entra in vigore il terzo giorno successivo
a quello della pubblicazione nella Gazzetta ufficiale delle Comunita
europee.

Tuttavia, il metodo che figura nell'allegato XII viene applicato a decor-
rere dal M1 1° novembre 1992 <« salvo per quanto riguarda le
operazioni legate all'intervento.

Questo metodo non si applica all'olio d'oliva vergine condizionato ante-
riormente al 1° novembre 1992.

2. 1l presente regolamento non si applica agli oli d'oliva e agli oli di
sansa d'oliva condizionati anteriormente all'entrata in vigore del
presente regolamento e commercializzati fino al 31 ottobre 1992.

11 presente regolamento ¢ obbligatorio in tutti i suoi elementi e diretta-
mente applicabile in ciascuno degli Stati membri.
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Allegato I:
YM17
Allegato I bis:
VY M20
Allegato I ter:
vB
Allegato 1I:
Allegato III:
Allegato IV:
Allegato V:
Allegato VI:
Allegato VII:
VY M20
vB
Allegato IX:
Allegato X «A»:
Allegato X «B»:
Allegato XI:
Allegato XII:
VY M20
YM19
vB
Allegato XV:
Allegato XVI:
VM1l
Allegato XVII:
VYM13
Allegato XVIII:
YM19

Allegato XIX:

ALLEGATI

Sommario

Caratteristiche degli oli di oliva

Campionatura delle partite di olio d'oliva o di olio di sansa
d'oliva in imballaggi immediati di contenuto non superiore
a 100 litri

Schema decisionale

Determinazione dell'acidita
Determinazione del numero di perossidi

» M6 Determinazione del contenuto di cere mediante
gascromatografia con colonna capillare <

Determinazione della composizione e del contenuto di
steroli mediante gascromatografia con colonna capillare

Determinazione dell'eritrodiolo ¢ dell'uvaolo

Determinazione degli acidi grassi in posizione 2 nel trigli-
ceride

Analisi spettrofotometrica nell'ultravioletto

Analisi gascromatografica degli esteri metilici degli acidi
grassi

Preparazione degli esteri metilici di acidi grassi in
conformita all'allegato VI — punti I e II del regolamento
(CEE) n. 72/77 della Commissione oppure in alternativa il
metodo seguente

Determinazione del tenore dei solventi alogenati

Valutazione organolettica dell'olio di oliva vergine

Metodo di determinazione del tenore in olio d'oliva delle
sanse

Determinazione del numero di iodio

Metodo di determinazione degli stigmastadieni negli oli
vegetali

Metodo di determinazione della composizione dei triglice-
ridi con ECN42

Metodo per la determinazione del tenore in alcoli alifatici



8

020.002

1991R2568 — IT — 01.11.2003

*G¢ © a1ouadns 9 ojoeAn 9 o[oIponLId Ip dfemuadiad ey s 9 Fy/Sw (g¢ © LoLadns ouos 1[e10) 1o1RJI[e [[oo[e 1|3 39S 0133013 BAI[O Ip BSUBS IP OI[O [JRIOPISU0D OUos Iy/Fw (oS¢ 2 3y/Bw ¢ BN 05a1dW0d BID Ul I0UL) UN UOD 1[0 [ (;)
3
© oJ01195ul 0 11ed 9 oJoeAN 9 O[OIPONLID Ip d[enjuddIad B[ 9s 0 F/Swr (G¢ B HoLRJUI O Lred ouos 1[8j0) 1NRJI[E Tjod[e 1S oS dyueduue] BAI[O Ip OI[0 [JRIOPISUOD ouos Iy/Fw (g¢ o Ty/Sw 0¢ X 0so1dUIod LIS UI 2IOU) UN UOI 1[0 1[0  (¢)
‘0 © 9[en3n 9 ojenniy [9p BUBIPAW B[ 9 G‘7 B d[en3n 0 IJOLIDJUI 9 01JIP [op BUBIpaW B[ opuenb O (;)
-a1e[ides euuojoo dquerpaw neredss 919ssd (oudw 0) oreqqanod ayd LOWOSI [[Fop ewwos ()
— — 81°0 = oLl = — so > — (A= 0S¢ < SI > 01 = BAIIO Ip esues Ip O[O '8
- - 0z'0 > 00T = — so > — (A= 05¢€ < ¢ > €0 > oreurjjel
BAI[O [P BSUBS IP OO L
— — — — — 90 = — s () ose < — — 0133013
BAI[O [P ESUES IP OI[Q "9
— — SI'0 = 060 = — €0 > - 81 > 0S¢ > SI > 01 = IUISIOA BATO 1P 1[0
1P S DEULJEI BAIO IP 1[0
1p 03s0dwOd BAT[O 1P O[O G
- - 910 = 01’1 = - €0 > _ 81 = 0S¢ > s> €0 = Ojeuljjer BAI[O Ip O[O ¢
— (ST < PN — — — €0 > 050 = 1= (9 00¢ = — 0T < duedwe] BAT[O Ip 01O ‘¢
0 <JN ST = PN 100 = YAV 09T = 70 > SI'0 = 1= 0sC > 0c > 0 = SUISIOA BAT[O TP OT[O T
0 <JN 0 =PI 100 = 7o s 0S‘c = 70 S ST°'0 = 1 s 0ST = 0T = 80 = BAT[O
Ip QUISIOA BIIX9 OI[Q |
v@ ( (%) 001109} O3 ©0) ) 0
GIN) orenny PIN) OBRJIp i 0[0d[ED )3 O ST 39/ *
19P BURIPS | [9p RURIPON | () SiBIRQ G " () TYNOE 2 fBuauap | PHNR B wéwm_*wso bow mssosad %) euofone)
eO1)30[0UBTIO eo139[0ULSI0 OT1dH T¥NDH -ejsewrsng Un LIMEs b 1op orown RIPIOY
Juorzenje suolzenjeA BZUDIHI P Hmes 1prov op N

VAI'TO 1d I'TO I'TOAd HHOILSIIALLVIVD

1 OLVDATIV
0CTIN A



9

020.002

1991R2568 — IT — 01.11.2003

"QuoWEdUEBINWIS 1)e)AdsLI 010550 Uou ouossod oyrwl] 1I0[EA TJUOPUOdSLIIOd T BAI[O Ip esues Ip 1[0 1[S 1y 10d oyo ouedrjduwl (44 ) IYOSLIOISE ONp UO0D 9JeUSISSENUOD dYONSLIONeIed 9T (P
‘TUISIOA BAI[O Ip 1[0 T[SOp 911050180 O[Op Bun UI NEdIjIsse[d opuduewll ind ‘€r10§91ed 1p ojudweIqued |1 elrodwod W] LO[eA 1ISonb Ip oun OUdWIe IP BZUBAIOSSOUI| ‘TUISIOA BAT[O Ip 1[0 1S Jod —
‘QuoeaUERINWIS 1)e3adsiI 210ss9 uou ouossod aywiy 1IofeA nuepuodsiizod 1 ‘Quedure] earo 1p orjo] 10d —

oy oueordwr or[o,[[op eilfenb e[ nuepren3i o (,) 0JSLIAISE UN UOO JJBUSISSBIUOD dYONSLINLIRd 9T (9

‘ezzaind ens e[ opIenSL SULIOJUOD UOU OJBIRIYIIP O BLI0SA)Ed Ip OjeIqUIEd BSUSA OI[0,] 9UydIad [EOIPUT LIO[BA B QULIOJUOD BIS UOU BONSLIA)EIED R[OS BUN YD Auaroyyns g (q

‘4 © oIotradns 9 BAISSI0ONS BIJIO B[ 9S BITUN BUN TP BIRJUSWINE 2I9SSO JASP BIJI0 BWN[N,T "eonsLoNeres uso 1od oisiasid ofjonb & o[ensn I[ewiosp Ip 0IoWNU UN UOO 1sS1dSa 9I9SSO OUOASP ISI[BUER J[[9p Heynsu [ (e

[210N

*G¢ © osouadns 9 ojoeAn 9 OJoIpoNLId Ip demuadIad ey 9s o Fy/Sw og¢ © Hoadns ouos 1[e10) To1eIIER T[oofe 1S 9s 0133013 BAI[O Ip BSUEBS IP OI[O JRIOPISU0D ouos Jy/Fw (g¢ o Sy/Sw go¢ e1 0so1dUIod €19 UI 2I0UL) UN UOD 1[0 11D (;)
s'e

® a101195ul 0 1ed 9 ojoeAn 9 O[OIPONLId 1p d[eMuddIad B[ 3s 0 F/Bw (G¢ B HoLJuI 0 Lied ouos 1[8j0) 1oNeJI[e 1[od[e 3 oS duedwe] BAI[O Ip OI[0 [JBISPISU0D ouos Iy/Fw (5¢ @ 3y/Bw ¢ BN 0sa1dwIod ©ISD UI 210U} UN UOD 1[0 1[D)  (;)
*0[OUQIPRISLWSNIS-HZ-G-BI[OP + O[OIDJSBUIAB-G-)[OP + OJOUEB)SO}IS + O[0IDISO)IS-BIOQ + O0ISISOIIO + O[OUDIPOISEWTNS-E7-G-BIOP :Ip ewwios ()
0°12-S°€ :0d19[0UI] {O°E8-0°SS 0910 {()°G-G°( :09LBIS (¢°) = :0910ud0ape)do ¢ = :oorourdopeida (g'c-¢¢( :oorRomwyed (0‘0Z-G¢L :0onruyed (o) ISSeIS IpIoe e Ip 2I0ud], (,)
Sp< (0091 2| §0= 0'¢6 < | dwed > | oy = (A= so > SE0 S | 0o¥0 = (A= €0 = v'0 = 90 = 01 = S0°0 = BAIIO
Ip BSues Ip 01O '8
Sp< 0081 2| S0> 0'¢6 < | dwed >| 0y = 70 = so = SE0 > | 00 = (A= €0 > v'0 = 90 = 01 = S0°0 = Oreuljjer BAIO
Ip BSUES 1p O[O "L
(Sy<]00sT=| S0> | 0€6 < — 0v> | T0> | 05 |0I'0> | 0T0> | T0S | €05 | ¥05 | 905 | 0TS | 00> 0133013 BAI[O
Ip BSUES Ip O[O 9
Sy = 0001 = | S0 0'c6 < | dwep > | oy = 1'o = so > 0€0 > | 0T0 > (A= 70 > v'o = 90 = 01 = S0°0 = TS IoA
BAI[O IP 1[0 Ip o
NEULJeI BAT[O 1P
1o 1p oisodwoo
BAIO Ip O1O °S
Sy = 0001 = | S0 0'c6 < | dwedy > | o = 1'o = S0 > 0€'0 = | 0T0 = 7o > 7o = 70 = 90 > 01 = S0°0 = ojeuljjel
BAIIO Ip OO v
sy =[0001=<| S0= 0'€6 < — 0y = 1'o = o = 01'0 = | 010 = (A= 7o > v'o = 90 > 01 = S0°0 = yuedurey
BAIO Ip O1O "¢
Sy = |000T | S0= 0'c6 < | dwed > | o = I'o = S0 > S0°0 = | SO0 = o > 0 > v'o > 90 > 01 = S0°0 = ouIgIoA
BAIIO Ip O[O T
Sy > |000T | S0 0'c6 < | dwedy > | o = 1'o = S0 > S00 = | SO0 = 7o > 7o = v'0 = 90 > 01 = S0°0 = BAT[O Ip QUISIOA
BIXd O[O ']
(%) @ o (%)
% z Torus[ %
o (%) (%) (%) (%) (%) o (%) (%) (%)
Gex) (%) (8y/Bw) oloudls (%) oro1 0[013)S ojoraisad | 0[019)sBO o[o1 -ourjsuen PRI 001190 (%) ooroues 091p 091Ud[ (%)
OJoEAn -ewisns ~ISons -ewidng -we) -1sse1g -9189[0D) o I -osuen -oudry ERtaat! -001g -1yoRIY -oury OOnSHIN 3
3 ofoip HEO) -L-ead -e1eg : : -our[suen LIDWOST : : : : pHOSIEY
-onug oS LIQWOSI 1130p
1130p BUIWOY
11019)s ur duoizisoduio) BUIWOS (,) eorp1oe ouorzisodwo))

0TIN A



1991R2568 — IT — 01.11.2003 — 020.002 — 10

VY M20
ALLEGATO 1 bis

Campionatura delle partite di olio di oliva o di olio di sansa di oliva conse-
gnate in imballaggi immediati di contenuto non superiore a 100 litri

11 presente metodo di campionatura si applica alle consegne di olio di oliva o di
olio di sansa di oliva non superiori a 125 000 litri, condizionate in imballaggi
immediati di contenuto non superiore a 100 litri.

Qualora la consegna sia costituita da piu di 125 000 litri, essa viene suddivisa in
partite di quantita approssimativamente pari o inferiore a 125 000 litri. Qualora
la consegna sia costituita da meno di 125 000 litri, essa costituisce una partita.
In tali casi il metodo si applica a ciascuna partita.

Il numero minimo di prelievi elementari ¢ fissato in funzione della dimensione
della partita, conformemente alla tabella riportata al punto 1.

L'entita del prelievo elementare ¢ determinata in funzione della capacita degli
imballaggi immediati, secondo la tabella riportata al punto 2.1.

Le definizioni di consegna, prelievo elementare (incremento) e campione di
laboratorio sono quelle della norma EN ISO 5555.

Si intende per «partita» un insieme di unitd di vendita prodotte, fabbricate e

condizionate in circostanze tali che I'olio contenuto in ciascuna di queste unita
di vendita ¢ considerato omogeneo per tutte le caratteristiche analitiche.

1. NUMERO DI PRELIEVI ELEMENTARI

Il numero minimo di prelievi elementari ¢ fissato in funzione della dimen-
sione della partita, conformemente alla tabella seguente:

Partita (litri) inferiore a Numero minimo di prelievi elementari
7500 2
25000 3
75 000 4
125 000 5

Gli imballaggi immediati facenti parte dello stesso prelievo elementare
devono essere scelti tra imballaggi contigui della partita.

In caso di dubbio, lo Stato membro aumenta il numero di prelievi elemen-
tari da effettuare.

2. CONTENUTO DEL PRELIEVO ELEMENTARE

2.1 11 prelievo elementare ¢ costituito:

In caso di imballaggi immediati aventi

fxL 11 prelievo elementare riguarda l'olio di:
una capacita:

a) Superiore o uguale a 5 litri a) 3 imballaggi immediati

b) Superiore o uguale a 3 litri ma | b) 3 imballaggi immediati
inferiore a 5 litri

c¢) cSuperiore o uguale a 2 litri ma | c) 3 imballaggi immediati
inferiore a 3 litri

d) Superiore o uguale a 1 litro ma | d) 6 imballaggi immediati
inferiore a 2 litri

e) Superiore o uguale a 0,75 litri | e) 6 imballaggi immediati
ma inferiore a 1 litro

f) Inferiore a 0,75 litri f) 3 volte 1'olio del numero minimo
di imballaggi la cui capacita
totale supera 1,5 litri
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2.2

23

I prelievi elementari devono essere mantenuti negli imballaggi imme-
diati fino al momento delle analisi. In seguito, 1'olio dei prelievi
elementari ¢ suddiviso eventualmente in tre campioni di laboratorio
allo scopo di effettuare:

a) le analisi di cui agli allegati II, III, IX e X;
b) l'analisi di cui all'allegato XII;

c) le altre analisi.

Gli imballaggi che costituiscono un prelievo elementare sono suddivisi
secondo le procedure di controllo previste dalle legislazioni nazionali.

ANALISI E RISULTATI

a) Ciascuno dei prelievi elementari di cui al punto 1 ¢ suddiviso in
campioni di laboratorio, conformemente al punto 2.5 della norma EN
ISO 5555, e sottoposto alle analisi seguenti:

— determinazione degli acidi grassi liberi, di cui all'articolo 2, para-
grafo 1, primo trattino,

— determinazione dell'indice di perossidi, di cui all'articolo 2, paragrafo
1, secondo trattino,

— analisi spettrofotometrica, di cui all'articolo 2, paragrafo 1, ottavo
trattino,

— composizione di acidi grassi, di cui all'articolo 2, paragrafo 1, nono
trattino.

b) Qualora, per almeno uno dei prelievi elementari sulla stessa partita, uno
dei risultati delle analisi di cui alla lettera a) non sia conforme alle carat-
teristiche della categoria di olio dichiarata, l'intera partita in questione ¢
dichiarata non conforme.

Qualora, per ciascuno dei prelievi elementari sulla stessa partita, i risul-
tati delle analisi di cui alla lettera a) non siano tutti omogenei, tenuto
conto delle caratteristiche di ripetibilita dei metodi utilizzati, l'insieme
della partita ¢ dichiarata non omogenea e ciascun prelievo elementare
deve essere sottoposto alle altre analisi richieste. In caso contrario, uno
solo dei prelievi elementari su detta partita ¢ sottoposto alle altre analisi
richieste.

¢) Qualora uno dei risultati delle analisi di cui alla lettera b), secondo
comma, non sia conforme alle caratteristiche della categoria di olio
dichiarata, l'intera partita ¢ dichiarata non conforme.

Qualora tutti i risultati delle analisi di cui alla lettera b), secondo
comma, siano conformi alle caratteristiche della categoria di olio dichia-
rata, l'intera partita ¢ dichiarata conforme.
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ALLEGATO 1 ter

SCHEMA DECISIONALE PER LA VERIFICA DELLA CONFORMITA
DI UN CAMPIONE DI OLIO DI OLIVA ALLA CATEGORIA DICHIA-
RATA

L'analisi della conformita di un olio di oliva o di un olio di sansa di oliva alla
categoria dichiarata puo essere effettuata:

a) mediante le analisi previste per la verifica del rispetto delle caratteristiche di
cui all'allegato I, effettuate in qualunque ordine; oppure

b) mediante le analisi previste dallo schema decisionale, effettuate secondo
l'ordine ivi indicato, fino all'adozione di una delle decisioni contemplate
dallo schema stesso.

Le analisi relative ai contaminanti e ai solventi alogenati, necessarie per verifi-
care la conformita alle norme dell'Unione europea, devono essere effettuate
separatamente.

Lo schema decisionale si applica a tutte le categorie di olio di oliva o di olio di
sansa di oliva. Esso ¢ costituito da tabelle, numerate da 1 a 11, che devono
essere seguite nell'ordine indicato nella tabella generale in funzione della cate-
goria di olio dichiarata.

Legenda per l'interpretazione della tabella generale e delle tabelle da 1 a 11:

— La linea doppia (=) indica il percorso da seguire in caso di conformita (esito
positivo) alle condizioni previste nel caso precedente. La linea punteggiata
(...) indica, viceversa, il percorso da seguire in caso di non conformita.

— 1 titoli delle caselle che figurano nelle tabelle da 1 a 11 si riferiscono alle
analisi previste dal presente regolamento, secondo le corrispondenze di cui
all'appendice 1 del presente allegato.

— Le lettere che figurano nei cerchi relativi alla decisione negativa nelle
tabelle da 1 a 11 rinviano ad informazioni indicative riportate nell'appendice
2 del presente allegato e non implicano di per sé 1'obbligo di effettuare ulte-
riori analisi o la certezza delle presunzioni menzionate.
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s 2 2 2
5 =}
28 - g E 53 E 3t ;
g e | s3] ¢ 1 - & -
& .n? =2 E ] B ol E EIE R
2 5 52 g 53 : - :
o w3 f 8 2
L=
2z ° ¢
— Cribert i Gritert di
quala guaktd
: Criteridi | |
Citeridi | | quaithe di | |
aualthedi | | purezza | |
E ' Criteri di
VW VooV e
T "'_-}.Ir e

Dilio non conforme alla categoria dichiarata i

Qlio confarma alla calegoeia dichiarata ‘ I;,-'“
\

. -



1991R2568 — IT — 01.11.2003 — 020.002 — 14

VY M20
Tabella 1
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Tabella 2
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Qo di aliva raffinato
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Tabella 7
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Tabella 8
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APPENDICE 1

Preparazione dell'allumina e controllo dell'attivita

Al.l. Preparazione dell'allumina

In un recipiente a chiusura ermetica si pone l'allumina preventivamente
essiccata in forno a 380-400 °C per 3 ore, si aggiunge acqua distillata in
ragione di 5 ml per 100 g di allumina, si chiude subito il recipiente, si
agita ripetutamente, quindi si lascia a riposo per almeno 12 ore prima
dell'uso.

Al.2. Controllo dell'attivita dell'allumina

Si prepara una colonna cromatografica con 30 g di allumina. Operando
come descritto al paragrafo 5.4. si fa passare attraverso la colonna una
miscela costituita da:

— 95 % olio di oliva vergine, avente estinzione specifica a 268 nm infe-
riore a 0,18;

— 5 % olio di arachide trattato con terre nel processo di raffinazione,
avente estinzione specifica a 268 nm uguale o superiore a 4.

Se la miscela dopo passaggio in colonna presenta estinzione specifica a
268 nm superiore a 0,11 I'allumina ¢ accettabile, altrimenti deve essere
aumentato il tasso di idratazione.
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APPENDICE 11

Taratura dello spettrofotometro

A2. L'apparecchio deve essere controllato periodicamente (almeno ogni 6
mesi) sia per la rispondenza della lunghezza d'onda che per l'esattezza
della risposta.

A2.1. 1l controllo della lunghezza d'onda puo essere fatto mediante la lampada a
vapori di mercurio o mediante gli appositi filtri.

A2.2. Per il controllo della risposta della fotocellula e del fotomoltiplicatore si
procede come segue: si pesano 0,2000 g di potassio cromato puro per
spettrofotometria e si sciolgono, in matraccio tarato da 1 000 ml, in solu-
zione di idrossido di potassio 0,05 N diluendo poi a volume. Della
soluzione ottenuta si prelevano 25 ml esatti, si trasferiscono in matraccio
tarato da 500 ml e si diluisce ulteriormente a volume con la stessa solu-
zione di idrossido di potassio.

Della soluzione cosi ottenuta si misura l'estinzione a 275 nm, impiegando
la soluzione di idrossido di potassio come riferimento. L'estinzione misu-
rata con vaschetta da 1 cm dovra essere 0,200 + 0,005.
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ALLEGATO 11

DETERMINAZIONE DELL'ACIDITA

OGGETTO

Determinazione degli acidi grassi liberi negli oli d'oliva. Il tenore in acidi
grassi liberi viene espresso mediante l'acidita calcolata in modo conven-
zionale.

Principio

Dissoluzione di una aliquota della sostanza da analizzare in una miscela
di solventi, poi titolazione degli acidi grassi liberi presenti mediante una
soluzione etanolica di idrossido di potassio.

Reattivi

Tutti i reattivi devono essere di qualita analitica riconosciuta; l'acqua
impiegata dev'essere acqua distillata o di purezza equivalente.

Etere dietilico — etanolo al 95 % (V/V), miscela 1 - 1 in volume.

Nota: l'etere etilico ¢ molto inflammabile e puo formare perossidi esplo-
sivi. Esso deve pertanto essere usato con precauzioni particolari.

Neutralizzare esattamente al momento dell'impiego con la soluzione di
idrossido di potassio (1.2.2) in presenza di 0,3 ml della soluzione di
fenolftaleina (1.2.3) per 100 ml di miscela.

Nota: se non ¢ possibile usare l'etere etilico, si puo ricorrere a una
miscela di solventi costituita da etanolo e da toluene. Se neces-
sario, l'etanolo puo essere sostituito dal 2-propanolo.

Idrossido di potassio, soluzione etanolica titolata c(KOH) all'incirca
0,1 mol oppure, se necessario, ¢(»C2 KOH <€) 0,5 mol circa.

La concentrazione esatta della soluzione etanolica di idrossido di potassio
deve essere nota e verificata immediatamente prima dell'uso. Impiegare
una soluzione preparata almeno 5 giorni prima dell'uso e decantata in un
flacone di vetro bruno chiuso con un tappo di gomma. La soluzione deve
essere incolore o giallo pallida.

Nota: una soluzione incolore stabile di idrossido di potassio puo essere
preparata come segue. Portare e mantenere per un'ora all'ebolli-
zione a ricadere 1000 ml di etanolo con 8 g di idrossido di
potassio e 0,5 g di trucioli di alluminio. Distillare immediatamente.
Sciogliere nel distillato il quantitativo necessario di idrossido di
potassio. Lasciar riposare per parecchi giorni e decantare il liquido
chiaro sopranatante del precipitato di carbonato di potassio.

La soluzione puo essere preparata altresi senza distillazione, come
segue. A 1 000 ml di etanolo aggiungere 4 ml di butilato di allu-
minio e lasciar riposare la miscela per qualche giorno. Decantare il
liquido sopranatante e sciogliervi il quantitativo necessario di idro-
ssido di potassio. Questa soluzione ¢ pronta per l'uso.

Fenolftaleina, soluzione di 10 g/l in etanolo al 95-96 % (V/V) o blu alca-
lino (nel caso di sostanze grasse fortemente colorate), soluzione di 20 g/l
nell'etanolo al 95-96 % (V/V).

Apparecchiatura

Materiale corrente da laboratorio, in particolare:

Bilancia analitica.

Beuta, avente una capacita di 250 ml.

Buretta, avente una capacita di 10 ml, graduata in 0,05 ml.

Modo di operare
Preparazione del campione da analizzare.

La determinazione si effettua sul campione filtrato, se la somma umidita
+ impurezze ¢ inferiore all'l %, sul campione tal quale.

Sostanza da analizzare
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1.4.3.

1.5.

Prelevare un'aliquota della sostanza da analizzare, a seconda del numero
di acidita presunto, secondo le indicazioni della seguente tabella.

Precisione della pesata
Numero di acidita Massa dellg sostanza da della sostanza da analiz-
analizzare
presunto (in g) zare
(in g)
<1 20 0,05
la4d 10 0,02
4als 2,5 0,01
15a75 0,5 0,001
> 75 0,1 0,0002

Pesare la sostanza da analizzare nella beuta (1.3.2).
Determinazione

Sciogliere 1'aliquota di sostanza da analizzare (1.4.2) in 50—150 ml della
miscela etere etilico/etanolo (1.2.1) precedentemente neutralizzata.

Titolare, agitando, con la soluzione di idrossido di potassio di 0,1 mol/l
(1.2.2) (™ C2 vedi nota 2 <) fino a viraggio dell'indicatore (colorazione
rosa della fenolftaleina persistente per almeno 10 s).

Nota 1: La soluzione etanolica titolata di idrossido di potassio (1.2.2) puo
essere sostituita con una soluzione acquosa di idrossido di
potassio o di sodio se il volume d'acqua introdotto non comporta
una separazione di fasi.

Nota 2: Se il quantitativo necessario di soluzione di idrossido di potassio
di 0,1 mol/l supera i 10 ml, usare una soluzione di 0,5 mol/l.

Nota 3: Se la soluzione diventa torbida durante la titolazione, aggiungere
un quantitativo sufficiente della miscela di solventi (1.2.1) per
ottenere una soluzione chiara.

Espressione dell'acidita come % di acido oleico.

L'acidita espressa come percentuale in massa, ¢ pari a:

M X1007V><c><M
10000 m  10xm

dove:

V = ¢ il volume, in millilitri, della soluzione titolata di idrossido di
potassio usata;

¢ = ¢ la concentrazione esatta, in moli per litro, della soluzione titolata
di idrossido di potassio usata;

M = ¢ il peso molare, in grammi per mole, dell'acido adottato per
l'espressione del risultato (acido oleico = 282);

m = ¢ il peso, in grammi, della sostanza da analizzare.

Prendere come risultato la media aritmetica » M6 di due determina-
zioni <.
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ALLEGATO 111

DETERMINAZIONE DEL NUMERO DI PEROSSIDI

OGGETTO

Si tratta di un metodo per la determinazione del numero di perossidi in oli
e grassi.

CAMPO D'APPLICAZIONE

Oli e grassi animali e 