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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania oliwy z oliwek. 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego oliwy z oliwek przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.3 Określenie produktu 

Oliwa z oliwek z pierwszego tłoczenia 

Oliwa uzyskana bezpośrednio z oliwek wyłącznie za pomocą mechanicznych lub innych fizycznych 

środków, w warunkach nieprowadzących do zmian w oliwie, która nie została poddana innej obróbce 

niż płukanie, dekantacja, odwirowanie, lub filtrowanie, z wyłączeniem oliw uzyskanych przy użyciu 

rozpuszczalników lub środków wspomagających o działaniu chemicznym, lub biochemicznym, 

lub w drodze procesu ponownej estryfikacji oraz jakichkolwiek mieszanek z oliwami innego rodzaju. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Płyn klarowny, przejrzysty, bez osadu  

2 Barwa Jasnozielonkawa 

3 Smak i zapach Charakterystyczny, bez zapachów i posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 

1 Kwasowość %(m/m), nie więcej niż 2,0 

2 Liczba nadtlenkowa, meq/O2/kg, nie więcej niż 20 

3 Łącznie sterole, mg/kg, nie mniej niż 1000 

3 Objętość netto 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu objętości netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna objętość netto: 
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 500ml, 

 1l. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem1 i wymaganiami zawartymi w Tablicach 1 i 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz 

zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych 

zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.  

                                                 
1 Rozporządzenie Wykonawcze Komisji (UE) 2022/2105 z dnia 29 lipca 2022r. ustanawiające przepisy 

dotyczące kontroli zgodności norm handlowych w odniesieniu do oliwy z oliwek oraz metod analizy 

właściwości oliwy z oliwek 


