INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OLEJ RZEPAKOWY



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania oleju rzepakowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego oleju rzepakowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

PN-A-86908 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Rafinowane oleje roslinne

PN-A-86934 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Spektrofotometryczne oznaczanie barwy
ogolnej

PN-A-86935 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Ocena sensoryczna smakowitosci
metodg punktowg rafinowanych olejow i ttuszczéw

PN-C-04534-02 Analiza chemiczna - Oznaczanie barwy produktéw chemicznych za pomocag
skali jodowej

PN-EN 1SO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

PN-EN 1SO 662 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawarto$ci wody
i substancji lotnych

PN-EN ISO 663 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci
zanieczyszczen nierozpuszczalnych

PN-EN ISO 3596 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substanciji
niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji eterem etylowym

PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze rodlinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu kohcowego

PN-EN I1SO 12966-1 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece — Chromatografia gazowa estrow
metylowych kwaséw ttuszczowych — Czes¢ 1: Przewodnik do nowoczesnej chromatografii
gazowej estrow metylowych kwasow ttuszczowych

PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej
PN-EN ISO 10539 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie alkalicznosci

PN-EN 1SO 18609 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie substanciji

niezmydlajgcych sie - Metoda ekstrakcji heksanem

1.3 Okreslenie produktu

Olej rzepakowy

Olej otrzymany z surowego oleju rzepakowego, ktory zostat poddany nastepujgcym procesom

rafinacyjnym: odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizac;ji i/lub destylacji), odbarwianiu
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(bieleniu) oraz odwanianiu (dezodoryzacji)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Smakowito$¢, co najmniej Dostateczna PN-A-86935
2 | Klarownos¢ oleju przechowywanego przez 24 h w Przejrzysty, PN-A-86908
temperaturze 20 °C + 2 °C klarowny, bez osadu
3 | Barwa oznaczona:
- wedtug skali jodowej, mg jodu na 100 ml, nie wiecej niz 8 PN-C-04534-02

- spektrofotometrycznie, jednostek nie wiecej niz 30 PN-A-86934

4 | Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wiecej niz 0,3 PN-1SO 660

5 | Liczba nadtlenkowa, milirdwnowazniki aktywnego tlenu/kg,

T 5 PN-EN ISO 3960
nie wiecej niz
6 | Liczba anizydynowa, nie wiecej niz 8 PN-EN ISO 6885
7 | Zawartos¢ substancji lotnych, % (m/m), nie wigcej niz 0,05 PN-EN ISO 662
8 | Zawartosc¢ zanieczyszczen nierozpuszczalnych, % (m/m),
nie wiecej niz 0,02 PN-EN ISO 663
9 | Zawarto$¢ mydet, mg sodu na kg, nie wiecej niz 0,5 PN-EN ISO 10539
10 | Zawarto$c¢ substancji niezmydlajgcych sig, % (m/m), 15 PN-EN ISO 3596
ogotem nie wiecej niz ' PN-EN ISO 18609
11 | Zawartos$¢ izometrow trans kwasow ttuszczowych, % PN-EN ISO 12966-1

2,0

(m/m), ogdétem nie wiecej niz PN-A-86908

3 Objetosé netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:

- 1L

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodag wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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