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LA

REGLEMENT D’EXECUTION (UE) 2022/2105 DE LA COMMISSION
du 29 juillet 2022

fixant les régles relatives aux controles de conformité des normes de commercialisation de I'huile
d’olive et aux méthodes d’analyse des caractéristiques de I'huile d’olive

COMMISSION EUROPEENNE,

vu le traité sur le fonctionnement de I'Union européenne,

vu

le réglement (UE) n° 1308/2013 du Parlement européen et du Conseil du 17 décembre 2013 portant organisation

commune des marchés des produits agricoles et abrogeant les réeglements (CEE) n° 922/72, (CEE) n° 234/79, (CE)
n° 10372001 et (CE) n° 1234/2007 du Conseil (!), et notamment son article 90 bis, paragraphe 6, points b) et ¢), et son
article 91, points b), d) et g),

considérant ce qui suit:

(1)

Le reglement (UE) n° 1308/2013 a abrogé et remplacé le réglement (CE) n° 1234/2007 du Conseil (). Le reglement
(UE) n° 1308/2013 établit des regles relatives aux normes de commercialisation de Thuile d’olive et habilite la
Commission a adopter des actes délégués et des actes d'exécution a cet égard. Afin de garantir le bon
fonctionnement du marché de 'huile d’olive dans le nouveau cadre juridique, il y a lieu d’adopter certaines régles au

moyen de tels actes.

Lexpérience acquise au cours de la derniére décennie dans le cadre de la mise en ceuvre des normes de commercia-
lisation de I'Union pour T'huile d’olive et de la mise en ceuvre des controles de conformité montre que le cadre
réglementaire doit étre simplifié et clarifié. Il convient de réviser des exigences similaires et complémentaires afin
d’éviter les doubles emplois et les incohérences potentielles.

Les Etats membres devraient effectuer des controles de conformité visant 2 vérifier si les produits visés a I'annexe VIII,
partie VII, du réglement (UE) n° 1308/2013 sont conformes aux regles établies dans le reglement délégué (UE) 2022/
2104 de la Commission 2022/2104 (’), notamment en ce qui concerne la conformité de I'étiquette au contenu du
récipient. Lintroduction d’exigences minimales en mati¢re de controle pour tous les Etats membres devrait
également contribuer a lutter contre la fraude. Bien que les Etats membres soient les mieux placés pour déterminer
et décider quelles autorités devraient étre responsables de lapphcatlon du présent réglement, ils devraient en
informer la Commission, afin d’assurer une communication appropriée avec les autorités respectives des autres
Etats membres et avec la Commission.

Les Etats membres devraient étre tenus de présenter a la Commission un rapport annuel contenant des informations
sur les contrdles de conformité effectués au cours de 'année précédente, afin d’assurer des conditions uniformes de
mise en ceuvre du présent réglement. Afin de faciliter la collecte et la transmission de données comparables, la
compilation ultérieure de ces données dans des statistiques a 'échelle de 'Union et I'élaboration de rapports par la
Commission sur les controdles de conformité dans I'ensemble de 'Union, il convient de fournir un formulaire type
pour I'établissement des rapports annuels.

Afin de vérifier que Thuile d'olive respecte les régles énoncées dans le reglement délégué (UE) 2022/2104 et de
maximiser la protection des consommateurs, il convient que les autorités compétentes effectuent des controles de
conformité sur la base d’'une analyse des risques.

Etant donné que les controles aupres des opérateurs responsables de la production ou de la premiére mise sur le
marché de T'huile d'olive doivent étre effectués dans 'Etat membre ot ils sont établis, il convient de prévoir une
procédure de coopération administrative entre la Commission et les Etats membres dans lesquels I'huile est produite
et commercialisée.

JOL 347 du 20.12.2013, p. 671.

Réglement (CE) n° 1234/2007 du Conseil du 22 octobre 2007 portant organisation commune des marchés dans le secteur agricole et
dispositions spécifiques en ce qui concerne certains produits de ce secteur (réglement <OCM unique») (JO L 299 du 16.11.2007, p. 1).
Réglement délégué (UE) 2022/2104 de la Commission du 29 juillet 2022 complétant le réglement (UE) n° 1308/2013 du Parlement
européen et du Conseil en ce qui concerne les normes de commercialisation de Thuile d’olive et abrogeant le reglement (CEE)
n° 2568/91 de la Commission et le réglement d’exécution (UE) n° 29/2012 de la Commission (voir page 1 du présent Journal officiel).
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(11)

(12)

(13)

(14)

Dans le cadre des controles, les Etats membres devraient préciser les preuves a fournir concernant les différents
termes qui peuvent étre utilisés sur I'étiquette. Ces preuves devraient comprendre des faits établis, des résultats
d’analyses ou d’enregistrements fiables, ainsi que des informations administratives ou comptables.

Les Etats membres devraient étre autorisés a agréer les entreprises de conditionnement situées sur leur territoire, afin
de faciliter le controle de la conformité du produit avec les indications obligatoires et facultatives figurant sur
I'étiquette, conformément au réglement délégué (UE) 2022/2104.

Il convient de déterminer de maniére uniforme les caractensuques des différents types d’huile d’olive dans I'ensemble
de 'Union. A cette fin, la législation de I'Union devrait préciser quelles méthodes d'analyse chimique et d'évaluation
organolepthue devraient étre utilisées. Etant donné que 'Union est membre du Conseil oléicole international (COI),
les méthodes a utiliser pour effectuer les contrdles de conformité devraient étre celles établies par le COL.

Afin d’assurer I'uniformité des prélévements d’échantillons destinés aux contrdles de conformité, il convient de
définir le mode de prélevement d’échantillons de 'huile d’olive. Afin de garantir que les analyses sont effectuées dans
des conditions correctes et compte tenu des distances entre les régions, il convient de fixer des délais différents pour
I'envoi des échantillons au laboratoire apres 'échantillonnage.

1l convient que les Etats membres vérifient la conformité de I'huile d’olive mise sur le marché de 'Union avec les
caractéristiques énoncées dans le reglement délégué (UE) 2022/2104. En ce qui concerne la classification des huiles,
les résultats des essais doivent étre comparés aux limites fixées dans ledit réglement, qui tiennent compte de la
répétabilité et de la reproductibilité des méthodes d’analyse utilisées.

La méthode d'évaluation des caractéristiques organoleptiques des huiles d’olive vierges utilisée par le COI comporte
la constitution de jurys de dégustation composés de professionnels sélectionnés et formés. Afin d’assurer une mise
en ceuvre uniforme, il convient de fixer des exigences minimales pour I'agrément des jurys. Compte tenu des
difficultés que rencontrent certains Etats membres _pour la constitution des jurys de dégustation, il convient
dautoriser le recours aux jurys existant dans d’autres Etats membres.

Lutilisation de la méthode du COI pour I'évaluation des caractéristiques organoleptiques des huiles d'olive vierges
nécessite la mise en place d'une procédure permettant de traiter les cas de discordance entre la catégorie déclarée et
celle attribuée par le jury de dégustation.

Pour assurer le fonctionnement correct du systéme des prélevements applicables a l'importation de grignons d’olive
et autres résidus, il convient de prévoir une méthode unique pour la détermination de la teneur en huile de ces
produits.

Les Etats membres devraient prévoir des sanctions en cas de non-conformité constatée au niveau national avec les
normes de commercialisation de I'huile d’olive. Ces sanctions devraient étre effectives, proportionnées et dissuasives.

Les mesures prévues au présent reglement sont conformes a l'avis du comité de I'organisation commune des marchés
agricoles,

A ADOPTE LE PRESENT REGLEMENT:

Article premier

Champ d’application

Le présent réglement établit:

a) les controles de conformité aux normes de commercialisation pour les huiles d’olive visés a l'article 2 du reglement
délégué (UE) 20222104 et leur mise en ceuvre par les opérateurs;

b)

la coopération et 'assistance entre les autorités compétentes en ce qui concerne les controles de conformité visés au

point a);

c) les registres a tenir par les opérateurs qui produisent ou détiennent de 'huile d’olive et 'agrément des entreprises de
conditionnement;

d) les méthodes d’analyse permettant de déterminer les caractéristiques de I'huile d’olive.
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Article 2

Obligations des Etats membres en matiére de controles de conformité

1. Les Etats membres effectuent des controles de conformité dans le secteur de Ihuile d’olive afin de vérifier la mise en
ceuvre des normes de commercialisation établies dans le reglement délégué (UE) 2022/2104 sur la base d’une analyse des
risques visée a l'article 3.

2. Les Etats membres vérifient que les opérateurs respectent les obligations qui leur incombent en vertu de larticle 5,
paragraphe 1.

3. Chaque Ftat membre notifie a la Commission, conformément au réglement délégué (UE) 2017/1183 de la
Commission (%), le nom et I'adresse de l'autorité ou des autorités compétentes pour effectuer les controles de conformité
conformément au présent reglement La Commission informe les autres Etats membres et, sur demande, toute partie
intéressée de ces autorités compétentes. Les Etats membres informent la Commission de toutes les modifications a mesure
qu'elles interviennent.

Article 3
Fréquence des controles de conformité et analyse des risques

1. Aux fins du présent article, on entend par <huile d'olive commercialisée» la quantité totale d’huile d’olive mise a
disposition sur le marché d’un Etat membre et exportée a partir de cet Etat membre.

2. Les Etats membres effectuent au moins un controle de conformité par an pour mille tonnes d’huile d'olive
commercialisée sur leur territoire.

3. Les Etats membres veillent a ce que des controles de conformité soient réalisés de maniere sélective, sur la base d’'une
analyse des risques et a une fréquence appropriée, afin de vérifier si I'huile d’olive commercialisée correspond a la catégorie
déclarée.

4. Les critéres d’évaluation du risque sont notamment les suivants:

a) la catégorie d’huile d’olive au sens de l'article 2 du reglement délégué (UE) 2022/2104, la période de production, son
prix par rapport aux autres huiles végétales, les opérations de mélange et d’emballage, les installations et conditions de
stockage, le pays d’origine, le pays de destination, le moyen de transport ou le volume du lot;

b) la position des opérateurs dans la chaine de commercialisation, le volume et/ou la valeur, ainsi que la gamme de
catégories d’huiles qu'ils mettent sur le marché, le type d’activité économique menée telle que le pressage, le stockage, le
raffinage, le mélange, le conditionnement ou la vente au détail;

c) les constatations faites lors des controles précédents, notamment en ce qui concerne le nombre et le type d'irrégularités
constatés, la qualité habituelle de 'huile d’olive commercialisée et le niveau de performance de I'équipement technique
utilisé;

d) la fiabilité des systemes d’assurance qualité des opérateurs ou de leurs systemes d’autocontrdle, au regard de la
conformité aux normes de commercialisation;

e) le lieu ou le controle de conformité est effectué, en particulier s'il s’agit du premier point d’entrée dans I'Union, du
dernier point de sortie de 'Union ou du lieu ot les huiles sont produites, conditionnées, chargées ou vendues au
consommateur final;

f) toute autre information susceptible d'indiquer un risque de non-conformité.

5. Les Etats membres arrétent a I'avance:
a) les critéres d’évaluation des risques de non-conformité des lots;

b) sur la base d’'une analyse des risques portant sur chaque catégorie de risques, le nombre minimal d’opérateurs ou de lots
etfou les quantités minimales qu'il y a lieu de soumettre a un controle de conformité.

6. Siles controles font apparaitre des irrégularités importantes, les Etats membres renforcent la fréquence des controles
portant sur le stade de commercialisation, la catégorie de I'huile, son origine ou d’autres critéres.

(*) Réglement délégué (UE) 20171183 de la Commission du 20 avril 2017 complétant les réglements (UE) n° 1307/2013 et (UE)
n° 1308/2013 du Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne la communication a la Commission d’informations et de
documents (JOL 171 du 4.7.2017, p. 100).
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Article 4

Coopération entre les Etats membres en ce qui concerne les controles de conformité

1. Si une irrégularité est détectée et que I'opérateur dont le nom figure sur l'étiquette est établi dans un autre Etat
membre, I'Etat membre concerné adresse une demande de vérification conformément au réglement d’exécution (UE)
2019/1715 de la Commission (*) a 'Etat membre dans lequel 'opérateur dont le nom figure sur I'étiquette est établi.

2. Outre les exigences énoncées a larticle 16 du réglement d’exécution (UE) 2019/1715, la demande visée au
paragraphe 1 du présent article est accompagnée de toutes les informations nécessaires a la vérification, et notamment:

a) la date du prélévement ou de I'achat de I'huile d’olive en cause;

b) le nom ou la raison sociale et 'adresse de 'opérateur o1 le prélevement ou l'achat de T'huile d’olive en cause a eu lieu;
¢) le numéro des lots concernés;

d) la copie de toutes les étiquettes figurant sur I'emballage de I'huile d’olive en cause;

e) les résultats d’analyse ou des autres expertises contradictoires indiquant les méthodes utilisées ainsi que le nom et
l'adresse du laboratoire ou de I'expert;

f) le cas échéant, le nom et 'adresse du fournisseur de 'huile d’olive en cause, tels que déclarés par I'établissement de vente.

3. Outre les exigences énoncées a larticle 22 du réglement d’exécution (UE) 2019/1715, I'Etat membre auquel la
demande est adressée préleve des échantillons au plus tard avant la fin du mois suivant celui de la demande et vérifie les
mentions figurant sur I'étiquetage concerné. Il répond dans un délai de 3 mois a compter de la date de la demande.

Article 5

Obligations des opérateurs

1. Aux fins des controles de conformité les opérateurs, depuis le stade de l'extraction au pressoir jusquau stade de
I'embouteillage, tiennent des registres d’entrée et de sortie pour chaque catégorie d’huile d’olive qu'ils détiennent.

2. Alademande de I'Etat membre dans lequel est établi l'opérateur dont le nom figure sur I'étiquette, lopérateur fournit
une documentation relative au respect des exigences visées aux articles 6, 8 et 10 du réglement délégué (UE) 2022/2104,
sur la base d'un ou de plusieurs des éléments suivants:

a) éléments de fait ou scientifiquement établis;
b) résultats d'analyses ou d’enregistrements automatiques sur échantillons représentatifs;

¢) informations administratives ou comptables tenues conformément aux réglementations de 'Union et/ou nationales.

Article 6

Agrément facultatif des entreprises de conditionnement au niveau national
1. Les Etats membres ont la possibilité d’agréer des entreprises de conditionnement situées sur leur territoire.

2. Lorsqu'ils décident de recourir au paragraphe 1, les Etats membres délivrent Iagrément et attribuent une identification
alphanumérique a toute entreprise de conditionnement qui en fait la demande et qui remplit les conditions suivantes:

a) disposer d'installations de conditionnement;

b) s’engager a recueillir et a conserver la documentation visée a l'article 5;

() Reglement d’exécution (UE) 2019/1715 de la Commission du 30 septembre 2019 établissant les régles de fonctionnement du systeme
de gestion de I'information sur les controles officiels et de ses composantes («reglement IMSOC™) (JO L 261 du 14.10.2019, p. 37).
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¢) disposer d’un systeme de stockage permettant de vérifier la provenance des huiles d’olive pour lesquelles I'étiquetage du
lieu d’origine est obligatoire conformément a l'article 8, paragraphe 1, du reglement délégué (UE) 2022/2104.

3. Lorsquils décident de recourir au paragraphe 1, les Etats membres notifient a la Commission les dispositions
pertinentes conformément a la directive (UE) 2015/1535 du Parlement européen et du Conseil (°).

Article 7

Méthodes d’analyse permettant de déterminer les caractéristiques des huiles d’olive.

Les caractéristiques des huiles d'olive définies a l'annexe I du réglement délégué (UE) 2022/2104 sont déterminées
conformément aux méthodes d’analyse définies a 'annexe I du présent reglement.

Article 8

Echantillonnage aux fins des contréles de conformité

1. Les échantillons destinés aux controles de conformité sont prélevés conformément aux normes internationales EN
ISO 661 sur la préparation des échantillons d’essai et EN ISO 5555 sur 'échantillonnage. Cependant, en ce qui concerne
les lots d’huile d’olive conditionnée, 'échantillonnage est effectué conformément a l'annexe II. Dans le cas des huiles en
vrac pour lesquelles 'échantillonnage ne peut étre réalisé conformément a la norme EN ISO 5555, les échantillons sont
prélevés conformément aux instructions fournies par l'autorité compétente de I’Etat membre.

2. Sans préjudice des dispositions de la norme EN ISO 5555 et du chapitre 6 de la norme EN ISO 661, les échantillons
sont mis a I'abri de la lumiére et des fortes chaleurs dans les plus brefs délais et sont envoyés au laboratoire pour les
analyses au plus tard le cinquieme jour ouvrable suivant celui de leur prélevement, ou bien sont conservés de maniere a
éviter leur dégradation ou leur endommagement lors du transport ou du stockage avant d’étre envoyés au laboratoire.

Article 9

Vérification des caractéristiques des huiles d’olive

1. Les Etats membres vérifient si les huiles d'olive sont conformes aux caractéristiques des huiles d’'olive énoncées a
l'annexe I du réglement délégué (UE) 2022/2104:

a) dans n'importe quel ordre; ou

b) en suivant l'ordre indiqué sur le diagramme figurant a l'annexe III du présent reglement, jusqua ce que l'une des
décisions figurant dans le diagramme soit prise.

2. Auxfins de la vérification prévue au paragraphe 1, les analyses permettant de déterminer le niveau d’acidité, la valeur
de peroxyde K232, K268 ou K270, AK, les esters éthyliques d’acides gras, les cires et les caractéristiques organoleptiques, le
cas échéant, les contre-analyses requises par la législation nationale sont effectuées avant la date de durabilité minimale dans
le cas de l'huile d’olive conditionnée. En cas d’échantillonnage effectué sur les huiles en vrac, ces analyses sont effectuées
dans les six mois suivant le mois au cours duquel I'échantillon a été prélevé.

3. Aucun délai ne s'applique a la vérification des autres caractéristiques des huiles d'olive énoncées a l'annexe I du
réglement délégué (UE) 2022/2104.

4. Pour 'huile d’olive conditionnée, sauf si I'échantillon a été prélevé moins de deux mois avant la date minimale de
durabilité, si les résultats des analyses ne correspondent pas aux caractéristiques de la catégorie d’huile d'olive déclarée,
I'opérateur aupres duquel 'échantillon a été prélevé est informé au plus tard un mois avant la date de durabilité minimale.

() Directive (UE) 2015/1535 du Parlement européen et du Conseil du 9 septembre 2015 prévoyant une procédure d'information dans le
domaine des réglementations techniques et des regles relatives aux services de la société de I'information (JO L 241 du 17.9.2015, p. 1).
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5. Aux fins de la détermination des caractéristiques de I'huile d’olive selon les méthodes décrites a 'annexe I du présent
réglement, les résultats des analyses sont directement comparés aux limites fixées a 'annexe I du reglement délégué
(UE) 2022/2104, qui tiennent compte de la répétabilité et de la reproductibilité des méthodes d’analyse utilisées.

6.  Lesregles du présent article s’appliquent a chaque échantillon primaire prélevé conformément a 'annexe IL

Article 10

Jurys de dégustation

1. Auxfins des controles de conformité, les jurys de dégustation agréés par les Etats membres sur leur territoire évaluent
les caractéristiques organoleptiques des huiles d’olive vierges figurant a l'annexe I du réglement délégué (UE) 2022/2104 et
rendent compte de ces caractéristiques et de la catégorie.

2. Les conditions d’agrément des jurys de dégustation sont fixées par les Etats membres et veillent:

a) au respect des exigences de la méthode visée a l'annexe I, point 5, pour la détermination des caractéristiques
organoleptiques de I'huile d’olive vierge;

b) a assurer la formation du président du jury par un établissement et dans des conditions reconnus a cet effet par I'Etat
membre;

¢) au maintien de l'approbation en fonction des résultats obtenus lors d'un examen annuel du jury de dégustation par I'Etat
membre.

3. Les Etats membres notifient a la Commission, conformément au réglement délégué (UE) 2017/1183, la liste des jurys
de dégustation agréés sur leur territoire et informent sans délai la Commission de toute modification apportée a cette liste.

4. Lorsque aucun jury de dégustation sur le territoire d'un Etat membre ne remplit les conditions d’agrément visées au
paragraphe 2, I'Etat membre fait appel a un jury de dégustation agréé dans un autre Etat membre.

Article 11

Vérification des caractéristiques organoleptiques des huiles d’olive vierges

1. Les caractéristiques organoleptiques des huiles d'olive vierges figurant a I'annexe I du reglement délégué (UE) 2022/
2104 sont réputées compatibles avec la catégorie déclarée si un jury de dégustation agréé par un Etat membre confirme la
catégorie.

2. Lorsque le jury de dégustation ne confirme pas la catégorie déclarée en ce qui concerne les caractéristiques
organoleptiques, a la demande de 'opérateur soumis au controle, les autorités compétentes font procéder sans délai a deux
contre-évaluations par d’autres jurys de dégustation agréés. Au moins un des jurys de dégustation est un jury agréé par I'Etat
membre dans lequel I'huile d'olive a été produite. Les caractéristiques en question sont considérées comme conformes a
celles qui sont déclarées si les deux contre-analyses confirment la catégorie déclarée. Si tel n'est pas le cas, quel que soit le
type des irrégularités constatées lors des contre-analyses, la catégorie déclarée est considérée comme non conforme aux
caractéristiques et les frais des contre-analyses sont a la charge de 'opérateur soumis au controle.

3. Lorsque lhuile est produite en dehors de I'Union, les deux contre-analyses sont effectuées par deux jurys de
dégustation différents de celui qui a initialement constaté la non-conformité.

4. Lorsqu'ils procedent a des contre-évaluations, les jurys de dégustation évaluent I'huile d’olive au cours de deux séances
de dégustation distinctes. Les résultats des deux séances pour l'huile d’olive faisant l'objet de la contre-évaluation doivent
étre statistiquement homogenes. Si tel n'est pas le cas, 'échantillon doit a nouveau étre analysé deux fois. Les valeurs
rapportées des caractéristiques organoleptiques de l'huile d’olive faisant l'objet de la contre-évaluation sont calculées
comme étant la moyenne des valeurs obtenues pour ces caractéristiques lors des deux séances statistiquement homogenes.
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Article 12
Teneur en huile des grignons et autres résidus

1. La teneur en huile des grignons et des autres résidus de I'extraction de I'huile relevant des codes NC 2306 90 11 et
2306 90 19 est déterminée conformément a la méthode figurant a 'annexe IV.

2. La teneur en huile visée au paragraphe 1 est exprimée en pourcentage de son poids rapporté a celui de la matiere
seche.

Article 13

Sanctions
1. Lorsquil est constaté que les normes de commercialisation établies dans le réglement délégué (UE) 2022/2104 ne
sont pas respectées, les Etats membres appliquent des sanctions effectives, proportionnées et dissuasives a déterminer en

fonction de la gravité de l'irrégularité détectée.

2. Auplus tard le 31 mai de chaque année, les Etats membres notifient 2 la Commission, conformément au réglement
délégué (UE) 20171183, les mesures prises a cet effet. Ils lui notifient sans délai toute modification de ces mesures.

Article 14

Rapport
Au plus tard le 31 mai de chaque année, les Etats membres soumettent a la Commission, conformément au réglement
délégué (UE) 20171183, un rapport sur la mise en ceuvre du présent réglement au cours de I'année civile précédente. Le

rapport contient au minimum les résultats des controles de conformité effectués sur l'huile d'olive et est établi
conformément au formulaire figurant a 'annexe V du présent reglement.

Article 15
Entrée en vigueur

Le présent réglement entre en vigueur le vingtiéme jour suivant celui de sa publication au Journal officiel de 'Union européenne.

Le présent réglement est obligatoire dans tous ses éléments et directement applicable dans tout
Etat membre.

Fait a Bruxelles, le 29 juillet 2022.

Par la Commission
La présidente
Ursula VON DER LEYEN
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ANNEXE I
METHODES D’ANALYSE UTILISEES POUR DETERMINER LES CARACTERISTIQUES DES HUILES
D’OLIVE
Caractéristiques des huiles d'olive Méthode COI a utiliser

1 Acidité COI|T.20/Doc. N° 34 (Détermination des acides gras libres, méthode a froid)

2 Indice de peroxyde COI|T.20/Doc. N° 35 (Détermination de l'indice de peroxyde)

3 2-glycéril monopalmitate COI/T.20/Doc. N° 23 (Détermination du pourcentage de 2-glycéryl
monopalmitate)

4 K232,K268 ou K270, AK COI/T.20/Doc. N° 19 (Analyse spectrophotométrique dans l'ultraviolet)

5 Caractéristiques organoleptiques COI|T.20/Doc. N° 15 (Analyse sensorielle de Ihuile d'olive - Méthode
d’évaluation organoleptique de 'huile d’olive vierge)- a I'exception des
points 4.4 et 10.4

6 Composition en acides gras, y compris | COI/T.20/Doc. N° 33 (Détermination des esters méthyliques d'acides gras par
les isoméres trans chromatographie en phase gazeuse)

7 Esters éthyliques d’acides gras, cires COI|T.20/Doc. N° 28 (Détermination de la teneur en cires, en esters
méthyliques dacides gras et en esters éthyliques d’acides gras par
chromatographie en phase gazeuse sur colonne capillaire)

8 Stérols totaux, composition des COI|T.20/Doc N° 26 (Détermination de la composition et de la teneur en
stérols, érythrodiol, uvaol et alcools stérols, dialcools triterpéniques et alcools aliphatiques par chromatographie en
aliphatiques phase gazeuse avec colonne capillaire)

9 Stigmastadienes COI/T-20/Doc. N° 11 (Détermination des stigamastadienes dans les huiles

végétales)

10 AECN42 COI|T.20/Doc. N° 20 (Détermination de I'écart entre la teneur réelle et la

teneur théorique en triglycérides a ECN 42)
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ANNEXE II

ECHANTILLONNAGE DE I'HUILE D’OLIVE LIVREE EN CONDITIONNEMENT

La présente méthode déchantillonnage sapplique aux lots d’huile d'olive en conditionnement. Des méthodes
d’échantillonnage différentes s’appliquent selon que le conditionnement dépasse ou non 5 litres.

Aux fins de la présente annexe, on entend par:
a) «conditionnement»: le récipient qui est en contact direct avec I'huile d'olive;

b) «ot» un ensemble de conditionnements qui sont produits, fabriqués et emballés dans des circonstances telles que
T'huile d’olive contenue dans chacun de ces conditionnements est considérée comme homogéne pour toutes les
caractéristiques analytiques. L'individualisation d’'un lot doit étre réalisée conformément a la directive 2011/91/UE
du Parlement européen et du Conseil ();

¢) «prélevement élémentaire»: la quantité d’huile d’olive contenue dans un conditionnement jusqu’a 5 litres ou extraite
d'un conditionnement supérieur a 5 litres, lorsque les conditionnements sont sélectionnés a partir d'un point
aléatoire du lot.

1. CONTENU D’UN ECHANTILLON ELEMENTAIRE

1.1. Echantillons élémentaires pour conditionnements jusqu’a 5 litres

Un échantillon élémentaire pour les conditionnements d’une contenance maximale de 5 litres est constitué
conformément au tableau 1.

Tableau 1

Taille minimale des échantillons élémentaires:

Léchantillon élémentaire doit étre constitué de I'huile d’olive

Si le conditionnement a une capacité de
provenant de

a) 750 ml ou plus a) 1 conditionnement

b) moins de 750 ml b) d’'un nombre minimal de conditionnements donnant une
capacité totale d’au moins 750 ml

Le contenu de I'échantillon élémentaire doit étre homogénéisé avant d’effectuer les différentes évaluations et analyses.

1.2. Echantillons élémentaires pour conditionnements de plus de 5 litres

Un échantillon élémentaire pour les conditionnements de plus de 5 litres est constitué a partir du nombre total de
prélevements élémentaires extraits du nombre minimal de conditionnements figurant dans le tableau 2. Les
conditionnements sont sélectionnés de maniére aléatoire dans le lot. Une fois constitué, I'échantillon élémentaire doit
étre d’'un volume suffisant pour permettre la division en de multiples exemples.

Tableau 2

Nombre minimal de conditionnements a sélectionner de maniére aléatoire

Nombre de conditionnements compris dans le lot Nombre minimal de conditionnements a sélectionner
Jusqu'a 10 1

Entre ... 11 et 150 2

Entre ... 151 et 500 3

Entre ... 501 et 1 500 4

Entre...1 501 a 2 500 5

> 2500 pour 1 000 conditionnements 1 conditionnement supplémentaire

() Directive 2011/91/UE du Parlement européen et du Conseil du 13 décembre 2011 relative aux mentions ou marques permettant
d'identifier le lot auquel appartient une denrée alimentaire (JO L 334 du 16.12.2011, p. 1).



L 284[32

Journal officiel de 'Union européenne 4.11.2022

2.3.

2.4.

3.1.

3.2.

Apres avoir homogénéisé le contenu de chaque conditionnement, le prélevement élémentaire est extrait et versé dans
un méme conteneur en vue d’'une homogénéisation par agitation, de fagon a garantir une protection optimale contre
lair.

Le contenu de I'échantillon élémentaire doit étre versé dans une série de conditionnements d’une capacité minimale de
1 litre, constituant chacun une unité de I'échantillon élémentaire. Chaque unité de conditionnement doit étre remplie
de maniére a réduire au minimum la couche d’air superficielle, puis convenablement fermés et scellée afin de protéger
le produit contre toute falsification. Ces unités de conditionnement doivent étre étiquetées afin de permettre leur
identification.

AUGMENTATION DU NOMBRE D’ECHANTILLONS ELEMENTAIRES

2.1. Le nombre d’échantillons élémentaires peut étre augmenté par chaque Etat membre, en fonction de ses propres
besoins (par exemple, évaluation organoleptique réalisée par un laboratoire différent de celui qui a effectué les
analyses chimiques, les contre-analyses, etc.).

2.2. Lautorité compétente peut augmenter le nombre d’échantillons élémentaires conformément au tableau suivant:
Tableau 3

Nombre d’échantillons élémentaires, déterminé par la taille du lot

Taille du lot (en litres) Nombre d’échantillons élémentaires

Moins de 7 500 2

Entre 7 500 et moins de 25 000 3

Entre 25 000 et moins de 75 000 4

Entre 75 000 et moins de 125 000 5

125000 et plus 6 + 1 tous les 50 000 litres supplémentaires

Chaque échantillon élémentaire doit étre constitué conformément aux procédures visées aux points 1.1 et 1.2.

Lors de la sélection aléatoire des conditionnements pour les prélevements élémentaires, les conditionnements
sélectionnés pour constituer un échantillon élémentaire doivent étre contigus aux conditionnements sélectionnés
pour constituer un autre échantillon élémentaire. Il est nécessaire de relever l'emplacement de chaque
conditionnement sélectionné de maniére aléatoire et de pouvoir le repérer celui-ci sans ambiguité.

ANALYSES ET RESULTATS

Lorsque tous les résultats des analyses de I'ensemble des échantillons élémentaires concordent avec les caractéristiques
de la catégorie d’huile d’olive déclarée, I'ensemble du lot est déclaré conforme.

Lorsqu'un des résultats des analyses d’au moins un échantillon élémentaire ne correspond pas aux caractéristiques de
la catégorie d'huile d’olive déclarée, I'ensemble du lot est déclaré non conforme.
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ANNEXE III
DIAGRAMME DES PROCEDURES DE VERIFICATION DELA COleORMITfE D’UN ECHANTILLON
D’HUILE D’OLIVE AVEC LA CATEGORIE DECLAREE
Tableau général
Huile déclarée comme:
B ] i 21 H H H
: g i i g | S $ :
g’g () 5o *s 5 8 i £ o § i3 s
£ | £8 | 38 | 48 | gid | RE | B3R | 28
g }- S v 34 e< »
X P © - p 5 3 ¥ 3
& 2 1 5 432 & 2 &
: : . ££5 2 : :
. 4 L 4 \ 4
Tableaul | Tableau2 | ¢ Tableau 5 | Tableau 6 4 Tableau 9 | Tableau
10
Critéres Critéres | Tableau 4 Critéres Critéres | Tableau 8 Critéres Critéres
d'e qualité | de qualité dg qualité | de qualité de qualité | de qualité
: i| Criteres : i | Criteres :
‘ :|_de pureté l de pureté ‘
Tableau 3 Tableau 7 Tableau 11
Critéres Critéres Critéres de
de pureté : de pureté ; : pureté
= -
..... . EESTVRODNE. TS IO (RENEE IECETN CINEL PESRRNE THOE OSSR, KN
v
Hulle conforme a la catégorie Huile non conforme a la
déclarée catégorie déclarée
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Tableau 1
Huile d’olive vierge extra — Critéres de qualité
Acidité Voir HOV
< > >
L (%) =0,80 0,80 (tableau 2)
Indice de .
2 | peroxyde <20,0 > 20,0 —> Voir HOL
(mEq Oz/kg) (tableau 4)
Spectrométrie .
3 uv <022 > 0,22 Voir HOV
(Ka70268) 3 (tableau 2)
k5
* E
Spectrométrie Q :
4 uv <0,01 > 0,01 > & (‘t’;’l‘)‘l':l?‘]‘;
(AK) %
v =
Spectrométrie - .
5 uv <2,50 >250 |3 E (‘t];’l')rlelzl?;;
(Ka32) b=
v 8
£
Médiane du Médiane du -~ g Voir HOL
fruité fruité = 0,0 1 = (tableau 4)
P . > 0,0 Médiane du =
Evaluation .
6 oreanolentique et fruité > 0,0 et
ganoleptiq Médiane des Médiane du R Voir HOV
défauts défaut 7 (tableau 2)
=0,0 >0,0
Esters
éthyliques - Voir HOV
< > rd
U d’acides gras =30 & (tableau 2)
(mg/kg)
Type d’huile déclaré au regard des
criteres de qualité.
Passer au tableau 3 pour les criteres
de pureté
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Tableau 2
Huile d’olive vierge — Critéres de qualité
1 Acidité (%) <20 >2,0 J
Indice de
2 | peroxyde (mEq <200 > 20,0
02/kg)
Spectrométrie 3
3 uv <0,25 > 0,25 > 8
(K270/268) %3
2
| :
on
L
Spectrométrie S Voir HOL
4 Uuv <0,01 > 0,01 LC: (tableau 4)
(AK) ‘v
l, g
o
=
8
Spectrométrie £
5 uv <2,60 > 2,60 s
(K232) £
l' s
Médiane du Médiane du .
fruité fruité = 0,0 -
2 ; > 0,0
6 Evaluation o Médiane du
organoleptique Médiane des fruité > 0,0 et

A& Fauis Médiane des
< 3 , 5 défauts

> 3,5

Type d’huile déclaré au regard des
criteres de qualité.
Passer au tableau 3 pour les
criteres de pureté
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Tableau 3
Huile d’olive vierge extra et huile d’olive vierge — Critéres de pureté
Indication de la
Stigmastadiéenes présence d’huile
< >
: (mg/kg) =0,05 0.05 K raffinée (olive ou
autres)
Tsomeres trans {C18:1 < 0,05 et {C18:1 > 0,05 ou Ifi::i‘e"gii}&
2| des acides gras t(C18:2 + C18:3) t(C18:2 + C18:3) > pres . .
raffinée (olive ou
(%) <0,05 > 0,05
autres)
. Non conforme a
Conforme a R
, N I’annexe I du ;o
Composition en I’annexe I du reglement reolement déléaué Indication de la
P délégué (UE) .../... g SR EN présence d’huiles
acides gras [20220707-034] de la (UE) ...J... étrangeres
o [20220707-034] de 8
Commission .
la Commission
v 3
g
8 Indication de la
4 AECN42 < | 0,20 | > | 0,20 | > T présence d’huiles
5 étrangeres
&0
v E
[+
Q
. Non conforme a =
— Conforme a 5 3
Composition , N I’annexe I du ..
e I’annexe I du reglement 5 g 2 Indication de la
stérolique et s reéglement délégué E ) o
P délégué (UE) .../... > 8 présence d’huiles
teneur en stérols [20220707-034] de la (UE) .../... = Stranoeres
totaux - [20220707-034] de S e
Commission ;s =]
la Commission S
* 2
.é
. . Indication de la
6 Erythrodiol + uva <45 >45 N présence d’huile de
ol (%) . ) s
grignons d’olive
Indication de la
Cires (mg/kg) ) L
< >
C42+C44+C46 <150 150 EN présence d h,ull.e de
grignons d’olive
Conforme a I’annexe I du
reglement délégué Non conforme i
(UE) .../... [20220707-034] , Indication de la
5 .. I’annexe I du . b
2-glycéryl de la Commission reolement déléaué présence d’huiles
8| monopalmitate <0,9 % si acide palmitique & (UE) ../ g estérifiées ou d’une
<149 | @B../J. Slevé .
(%) <14 % [20220707-034] de teneur é evée en acide
ou la Commission = palmitique
< 1,0 % si acide palmitique
> 14 %

A

Huile conforme 4 la catégorie déclarée
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Tableau 4

Huile d’olive lampante — Critéres de pureté

1 Stigmastadienes <0.50 > 0,50 5
(mg/kg) . .
07 Indication de la présence
T N : 181> 0.10 et d’huile raffinée (olive ou
2| e mcides ];I;: (C18:1<0,10et (C18:2 + 618-2) > AR
. - Cd
; 2 <
(%) t(C18:2 + C18:3) <0,10 > 0.10
Non conforme a
Conforme a I’annexe | I’annexe I du
Composition en du reglement délégué reglement délégué S
acides gras (UE) .../... [20220707- (UE) .../...
034] de la Commission [20220707-034] de la
Commission
| 4| AECN42 < 0,30 N | 0.30 | '9 Indl(’:atlf)n df: la prf:sence
® d’huiles étrangeres
O
. Non conforme a %
A Conforme a , 3
Composition s N I’annexe I du o
stérolique et I'annexe I du reglement réglement délégué 2
que délégué (UE) .../... & )
teneur en stérols [20220707-034] de Ia (UE) .../... 55
totaux L [20220707-034] de la S
Commission .. =
Commission o
¥ é
Erythrodiol + uva 3
<4 >4 — =
g ol (%) =45 S :
* =
Cires (mg/ke) ;
ires
<ci L
7| C40+C42+C44+C <300 302 ; SC(‘)res >350 > Indication de la présence
46 - = d’huile de grignons d’olive
brute
E+U<3,5 %
8 ou alc?ols oui non >
aliphatiques
<350 mg/kg
Conforme a I’annexe I du N
< e o Non conforme a
reglement délégué (UE) .../... P annexe I du
[20220707-034] de la N L P
< ;o reglement Indication de la présence
2-glycéryl Commission A J -y
s .. -, délégué d’huiles estérifiées ou
9 | monopalmitate <0,9 % si acide palmitique —> R .
(%) <14 % (UE) .../... d’une teneur élevée en
- ou [20220707-034] acide palmitique
< 1,1 % si acide palmitique de 'la .
Commission
> 14 %
L 7
Huile conforme a la catégorie déclarée
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Tableau 5

Huile d’olive raffinée — Critéres de qualité

1 Acidité (%) | <0,30 | > 0,30
!
Indice de T?}
2 | peroxyde (mEq <5,0 >5,0 s
02/kg) 5
on
8
l :
=
Spectrométrie o
3 uv <1,25 > 1,25 > g
(K270/268) %
l 8
=
]
=
Spectrométrie 2
4 uv <0,16 >0,16 > I
(AK)

Type d’huile déclaré au regard des criteres de qualité.
Passer au tableau 7 pour les criteres de pureté
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Tableau 6

Huile d’olive (constituée d’huiles d’olive raffinées et d’huiles d’olive vierges) — Critéres de qualité

1 Acidité (%) | < 1,00 | > 1,00
!
=
Indice de 9
2 | peroxyde (mEq <15,0 > 15,0 >
02/kg) s
&0
2
| s
=
Spectrométrie s
3 UV <1,15 > 1,15 — £
(K270/268) %
)
Q
| :
S}
=
Spectrométrie 2
4 UV <0,15 > 0,15 —> £
(AK)

Type d’huile déclaré au regard des criteres de qualité.
Passer au tableau 7 pour les criteres de pureté
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Tableau 7

Huile d’olive raffinée et huile d’olive constituée d’huiles d'olive raffinées et d’huiles d’olive vierges — Critéres de pureté

Isomeres trans tC18:1 <0,20 et tC18:1 > 0,20 ou
1 | des acides gras t(C18:2 + C18:3) t(C18:2 + C18:3) >
(%) <0,30 > 0,30
Conforme a Non conforme a
I’annexe I du I’annexe I du
2 Composition en | reglement délégué [ reglement délégué |
acides gras (UE) .../... (UE) .../... -
[20220707-034] de | [20220707-034]
la Commission de la Commission
¢’ Indication de la
| 3 | A ECN42 < [0,30 > 10,30 | |—> présence d’huiles
¢ étrangeres
Conforme a Non conforme a @
Composition I’annexe I du I’annexe I du =
4 stérolique et reglement délégué || reglement délégué 3
teneur en stérols (UE) .../... (UE) .../... '%
totaux [20220707-034] de | [20220707-034] o0
la Commission de la Commission §
<
v =
> 4.5 g
<45 ou &
ou pour HOR: §
5 Erythrodiol + uv pour HOR: SiE+U>4)5et s £
aol (%) SIE+U>4,5et <6,0et i s Indication de la
<6,0et E > 75 mglkg = présence d’huile
E <75 mglkg ou = de grignons
E+U>60 d’olive
Cires (mg/kg)
6 | C40+C42+C44+ <350 > 350 >
C46
v
2-glycéril monopalmitate L
<0,9 % si acide palmitique plrrézle;?éo(?’}?zi};
<
. 14 % ou . . S estérifiées ou
7 2-glycéril monopalmitate oui non > JPune teneur
<1,1 % (pour HOR) ou < 1,0 dlevée en acide
(pour HO) si acide palmitique Imiti
> 14 % patmitique
L’huile est conforme a la catégorie déclarée
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Tableau 8

Huile de grignons d’olive brute — Critéres de pureté

— A R
Isoméres trans | (C18:1 <020et | (C18:1 > 0,20 ou Indication de la
. présence d’huile
1 | des acides gras | t(C182 + C183) | t(C18:2 + C18:3) N wiffige {dlie oy
(%) <0,10 > 0,10
autres)
v
Conforme a Non conforme a &
lannexe Idu I'annexe 1du \g
5 Composition en | reglement délégué | reglement délégué S 5
acides gras (UE) .../... (UE) .../... -
[20220707-034] [20220707-034] ?D
de la Commission | de la Commission g
Q
* = Indication de la
3| AECN42 < 10,60 > 060 |Jff T présence d’huiles
* g étrangeres
&
Conforme 2 Non conforme a 5
Composition lannexe 1du Iannexe 1du po
4 stérolique et reglement délégué | reglement délégué E
teneur en (UE) .../... (UE) .../... >l =
stérols totaux [20220707-034] [20220707-034] an
de la Commission | de la Commission
v
Erythrodiol +u
5 vaol (%) >4,5 <45
v
Cires (mg/kg)
o C40+C42+C44+C46
300 < cires
> 350 <350 <300 |
\l, Voir HOL (tableau 4)
E+U > 3,5 % ou
alcools . Jno
aliphatiques Sl Y )
> 350 mg/kg
vV v
Indication de la
2-glycéryl présence d’huiles
8 | monopalmitate <14 % > 1,4 % < estérifiées ou d’une
(%) - teneur élevée en acide
palmitique

Huile conforme ala catégorie déclarée
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Tableau 9

Huile de grignons d’olive raffinée — Critéres de qualité

1 Acidité (%) | <0,30 | > 0,30 >
!
Indice de T?}
2 | peroxyde (mEq <5,0 >5,0 > D
02/kg) 5
on
8
| 5
=
Spectrométrie o
3 uv <2,00 > 2,00 — £
(K270/268) %
l 8
=
]
=
Spectrométrie 2
4 uv <0,20 > 0,20 — £
(AK)

Type d’huile déclaré au regard des criteres de qualité.
Passer au tableau 11 pour les criteres de pureté
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Tableau 10

Huile de grignons d’olive — Critéres de qualité

1 Acidité (%) | < 1,00 | > 1,00 —J“
!
Indice de T?}
2 | peroxyde (mEq <150 > 15,0 > B
02/kg) 5
on
8
| :
=
Spectrométrie 3
3 uv <1,70 > 1,70 —> £
(K270/268) %
o
Q
| :
]
=
Spectrométrie 2
4 Uv <0,18 > 0,18 —> £
(AK)

Type d’huile déclaré au regard des critéres de qualité.
Passer au tableau 11 pour les criteres de pureté




L 284/44 Journal officiel de 'Union européenne 4.11.2022
Tableau 11
Huile de grignons d’olive raffinée et huile de grignons d’olive — Critéres de pureté
Criteres de
1 Qs Oui Non
Tableaux 9 et >
10
Isomeres trans | tC18:1 <040et | tC18:1 > 0,40 ou
2 | des acides gras | t(C182 + C18:3) | t(C18:2 + C18:3)
(%) <0,35 > 0,35 N
v 5
Conforme a Non conforme a %‘3
Iannexe Idu lannexe Idu 2
3 Composition en | reglement délégué | réglement délégué \gg
acides gras (UE) .../... (UE) .../... > g
[20220707-034] [20220707-034] )
de la Commission | de la Commission ’3
* g Indication de la
[Tt
| 4| AECN42 < 10,50 >los50] pof E présence d’huiles
* % étrangeres
Conforme a Non conforme a i
Composition I'annexe Idu lannexe 1du ‘5
5 stérolique et | réglement délégué | reglement délégué =
teneur en (UE) .../... (UE) .../...
stérols totaux [20220707-034] [20220707-034]
de la Commission | de la Commission
Erythrodiol + u
> <
8 vaol (%) 4,5 <45
Cires (mg/kg)
7 C40+C42+C44+C46
> 350 <350 >
) < 1,4 % (pour > 1,4 % (pour Indication de la
2-glycéryl présence d’huiles
. HGOR) HGOR) it )
8 | monopalmitate ~ estérifiées ou d’une
(%) < 1,2 % (pour > 1,2 % (pour - teneur élevée en acide
¢ HGO) HGO) e
palmitique

|

Il

Huile conforme ala catégorie déclarée

[ ———
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ANNEXE IV

METHODE DE MESURE DE LA TENEUR EN HUILE DES GRIGNONS ET RESIDUS D’OLIVES
1. MATERIAUX

1.1. Dispositif
— Appareil d’extraction approprié muni d’'un ballon de 200 a 250 millilitres.
— Bain a chauffage électrique (bain de sable, bain d’eau, etc.) ou plaque chauffante.
— Balance analytique.
— Ftuve réglée a 80 °C au maximum.

— FEtuve a chauffage électrique muni d’un dispositif de thermorégulation réglé 2 103 °C + 2 °C et permettant de
réaliser une insufflation d’air ou une pression réduite.

— Broyeur mécanique facile a nettoyer et permettant le broyage sans échauffement et sans diminution sensible de
leur teneur en eau et en huile.

— Cartouche d'extraction et coton hydrophile ou papier filtre, exempts de produits extractibles a I'hexane.
— Dessiccateur.
— Tamis a trous de 1 millimetre de diametre.

— Pierre ponce en petits grains, préalablement séchée.

1.2. Réactif

n-hexane technique dont le résidu a I'évaporation complete doit étre inférieur a 0,002 gramme pour 100 millilitres.

2.  MODE OPERATOIRE

2.1. Préparation de I'échantillon d’analyse

Broyer I'échantillon pour laboratoire, si nécessaire, dans le broyeur mécanique préalablement bien nettoyé afin de le
réduire en particules pouvant traverser complétement le tamis.

Utiliser un vingtieme environ de I'échantillon pour parfaire le nettoyage du broyeur, rejeter cette mouture, broyer le
reste, le recueillir, le mélanger avec soin et I'analyser sans délai.

2.2. Prise d’essai

Peser, a 0,01 gramme pres, des la fin du broyage, environ 10 grammes de I'échantillon pour essai.

2.3. Préparation de la cartouche d’extraction

Placer la prise d’essai dans la cartouche et boucher celle-ci avec le tampon de coton hydrophile. Dans le cas o on a
utilisé un papier filtre, emballer la mouture dans ce papier.

2.4. Prédessiccation

Si le grignon est trés humide (teneur en eau et en matiéres volatiles supérieure a 10 %), effectuer un préséchage en
placant pendant un temps convenable la cartouche remplie (ou le papier filtre) dans I'étuve chauffée a 80 °C au
maximum, pour ramener la teneur en eau et en matiéres volatiles au-dessous de 10 %.

2.5. Préparation du ballon

Peser, a 1 milligramme preés, le ballon contenant 1 a 2 grains de pierre ponce, préalablement séché a I'étuve a 103 °
C £ 2 °C puis refroidi pendant au moins une heure dans un dessiccateur.



L 284/46 Journal officiel de 'Union européenne 4.11.2022

2.6. Premiere extraction
Placer dans l'appareil d’extraction la cartouche (ou le papier filtre) contenant la prise d’essai. Verser dans le ballon la
quantité nécessaire d’hexane. Adapter le ballon a l'appareil d'extraction et placer le tout sur le bain a chauffage
électrique. Conduire le chauffage dans des conditions telles que le débit du reflux soit au moins de trois gouttes a la
seconde (ébullition modérée, non tumultueuse). Aprés quatre heures d’extraction, laisser refroidir. Enlever la

cartouche de l'appareil d’extraction et la placer dans un courant d’air afin d’éliminer la majeure partie du solvant qui
limpregne.

2.7. Deuxiéme extraction

Vider la cartouche dans le microbroyeur et broyer aussi finement que possible. Replacer quantitativement le mélange
dans la cartouche et celle-ci dans l'appareil d’extraction.

Recommencer l'extraction pendant encore deux heures en utilisant le méme ballon contenant la premiére extraction.
La solution obtenue dans le ballon d'extraction doit étre limpide. A défaut, la filtrer sur un papier filtre en lavant

plusieurs fois le premier ballon et le papier filtre avec de 'hexane. Recueillir le filtrat et le solvant de lavage dans un
deuxieme ballon préalablement séché et taré a 1 milligramme pres.

2.8. Elimination du solvant et pesée de I'extrait
Chasser par distillation sur bain a chauffage électrique la majeure partie du solvant. Eliminer les derniéres traces de
solvant en chauffant le ballon a I'étuve a 103 °C = 2 °C pendant 20 minutes. Faciliter cette élimination, soit en
insufflant de l'air de temps a autre ou de préférence un gaz inerte, soit en opérant sous pression réduite.
Laisser refroidir le ballon dans un dessiccateur pendant au moins une heure, et le peser a 1 milligramme prés.
Chauffer a nouveau 10 minutes dans les mémes conditions, refroidir au dessiccateur et peser.
La différence entre les deux pondérations ne doit pas dépasser 10 mg. Sinon, chauffer a nouveau pendant des périodes
de dix minutes suivies du refroidissement et de la pesée, jusqu'a ce que la différence de masse soit au plus égale a 10

milligrammes. Retenir la derniere pesée du ballon.

Effectuer deux déterminations sur le méme échantillon pour essai.

3. EXPRESSION DES RESULTATS

3.1. Méthode de calcul et formule

a) Lextrait exprimé en pourcentage en masse du produit tel quel, est égal a:

,x100
mo

S=m

dans laquelle:

S=estle pourcentage en masse d’extrait du produit tel quel,

my = est la masse en g de la prise d’essai.

m, = est la masse, en grammes, de I'extrait apres séchage.

Prendre comme résultat la moyenne arithmétique des deux déterminations, si les conditions de répétabilité sont
remplies.

Exprimer le résultat avec une seule décimale.

b) Lextrait est rapporté a la matiére seche en utilisant la formule suivante:

gx 100

T00-U -~ oil percentage of extract on dry basis
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dans laquelle:

S=estle pourcentage en masse d’extrait du produit tel quel [voir point a)],

U = estsateneur en eau et en matiéres volatiles.

3.2. Répétabilité

La différence entre les résultats des deux déterminations, effectuées simultanément ou rapidement I'une apres l'autre
par le méme analyste, ne doit pas étre supérieure a 0,2 gramme d’extrait a 'hexane pour 100 grammes d’échantillon.

Dans le cas contraire, répéter I'analyse sur deux autres prises d’essai. Si cette fois encore la différence dépasse 0,2
gramme, prendre comme résultat la moyenne arithmétique des quatre déterminations effectuées.



ANNEXEV

Formulaire a utiliser pour la communication des résultats des controles de conformité visés a l'article 14, conformément au réglement délégué (UE) 2017/1183 de la Commission

Etiquetage Paramétres chimiques Caracteristiques " Conclusion finale
organoleptiques (%)
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') Marché intérieur (pressoir, embouteillage, vente au détail), exportation, importation.

Chaque caractéristique de 'huile d’olive figurant a l'annexe I du réglement délégué (UE) 2022/2104 de la Commission comporte un code.

Conforme/non conforme.

“ Requis uniquement pour les huiles d'olive vierges au sens de 'annexe VII, partie VIII, point 1, du réglement (UE) n° 1308/2013.
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