Zalacznik 2

7-3 Przetworzone jadalne produkty tluszczowe i olejowe

1) Definicja

Przetworzone jadalne produkty tluszczowe i olejowe odnosza si¢ do produktéw wytworzonych/przetworzonych
przez dodanie zywno$ci lub dodatkéw do zywnosci do warzyw lub thuszczow i olejow zwierzecych jako gléwnych
sktadnikéw; obejmuja one mieszany olej jadalny, olej aromatyzowany, przetworzony tluszcz i olej, skrobie,
margaryng, Smietane roélinng i analog sera itp.

2) Wymagania dotyczace sktadnikow itp.

3) Normy dotyczace produkcji/przetwarzania

4) Rodzaj zywnosci

(1)

()

3)

(4)

()

(6)

()

(8)

Mieszany olej jadalny

Odnosi si¢ do prostej mieszaniny 2 lub wigcej rodzajow jadalnych thuszczow i olejow, ktorych rodzaj produktu
jest okreslony w niniejszym zgtoszeniu (z wyjatkiem ttoczonego oleju sezamowego, tloczonego oleju perilla i
oleju aromatyzowanego).

Olej aromatyzowany

Odnosi si¢ do oleju jadalnego (z wyjatkiem tloczonego oleju sezamowego, oleju sezamowego ekstrahowanego
nadkrytycznie, tloczonego oleju perilla i oleju perilla ekstrahowanego nadkrytycznie) zmieszanego z
przyprawami, $srodkami aromatyzujacymi, naturalnymi ekstraktami i przyprawami korzennymi itp. (zawartos¢
jadalnych tluszczow i olejéw nie mniejsza niz 50 %); oraz uzywane do aromatyzowania zywnosci podczas
przygotowywania lub przetwarzania zywnosci.

Przetworzony ttuszcz i olej
Odnosi si¢ do oleju rafinowanego tak, aby nadawal si¢ do spozycia przez ludzi poprzez zmiang wlasciwosci

fizycznych i chemicznych oleju w drodze uwodornienia, frakcjonowania i transestryfikacji ttuszczow i olejow
ro§linnych lub zwierzecych.

Shortening

Odnosi si¢ do tluszczu i oleju roslinnego lub zwierzgcego w postaci statej lub plynnej, stosowanych z/bez
dodatkow do zywnosci w celu zapewnienia mozliwosci przetwarzania, takich jak plastyczno$¢ i emulsyjnos$eé itp.

Margaryna
Odnosi si¢ do produktow w postaci statej lub ptynnej wytwarzanych poprzez mieszanie thuszczu i oleju roslinnego
lub zwierzgcego (wlacznie z thuszczem mlecznym) z woda, zywnoscia i dodatkami do zywnoSci itp. oraz ich

emulgowanie. (Jednakze w przypadku, gdy thuszcz mleczny jest uzyty jako jako sktadnik, zawarto$¢ thuszczu w
produkcie powinna by¢ mniejsza niz 50% w stosunku wagowym)

Analog sera (imitation cheese)

Odnosi si¢ do produktu wytwarzanego przez dodanie zywnosci lub dodatkéw do zywnosci do jadalnego thuszczu
i oleju oraz skladnikow biatkowych jako gtéwnych sktadnikow i ich emulgowanie.

Smietana roslinna
Odnosi si¢ do produktu przetworzonego przez dodanie zywnos$ci lub dodatkow do zywnosci, takich jak sacharydy

itp., do thuszczu i oleju roslinnego jako gtownego sktadnika; oraz stosowanego jako nadzienie lub dekoracja ciast
lub chleba, lub do wzmacniania smaku kawy lub zywnosci.

Inne jadalne produkty ttuszczowe i olejowe

Termin "inne jadalne produkty ttuszczowe i olejowe" odnosi si¢ do produktow przetworzonych przy uzyciu
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thuszczow i olejow ros$linnych lub zwierzecych jako glownych sktadnikow (z wyjatkiem tloczonego oleju
sezamowego i ttoczonego oleju perilla).

5) Specyfikacje

Rodzaj
otz Mieszany olej jadalny Olej aromatyzowany
Item

. Nie wiecej niz 0,6 (nie wiecej niz 4,0 dla oleju ttoczonego L
(1) Liczba kwasowa s ( €ee) ! g0) Nie wigcej niz 3.0

oleju tloczonego)

(2) Liczba nadtlenkowa

(3) Liczba jodowa - -

(4) Barwniki spozywcze - Nie sg wykrywane
(Tar colors)

Nie wykrywa si¢ przeciwutleniaczy, z wyjatkiem

nastgpujacych
Butylowany Nie wiecej niz 0,2 (W przypadku
(5) Przeciwutleniacze hydroksyanizol tacznego stosowania, §uma )
(@ka) (ETHA); butylowan«,fgo hydroksyanizolu
Dibutylohydroksy (BHA); dibutylohydroksytoluenu;
toluen; oraz tert-butylohydrochinon nie
Tert- moze by¢ wigksza niz 0,2)
butylohydrochino
n
Galusan propylu Nie wiecej niz 0,1




Typ Przetworzone
: Lo Shortening Margaryna
Pozycja thuszez i olej
Nie mniej niz 80,0 (z wyjatkiem niskotluszczowe;j
(1) Thuszez - - margaryny, ktéra powinna by¢ nie mniejsza niz
surowy 10,0 i nie wieksza niz 80,0)
(%)
Nie wigcej niz 0,8 (z
wyjatkiem tych do uzytku
w restauracjach lub
przedsigbiorstwach, a nie
. Nie wigcej niz do dystrybucji lub Nie wigcej niz 1,0 (z wyjatkiem przypadkow,
(If\avlz;slg\zl\?; 0,6 sprzedazy detalicznej, i gdy stosuje si¢ ttuszcz mleczny lub lecytyne,
ktére sa dodawane z lub estry kwasow thuszczowych i gliceryny
emulgatorem, takim jak itp.)
lecytyna i estry gliceryny
kwasow tluszczowych
itp.)
(3) Liczba Nie wigcej niz

nadtlenkowa

3,0

(4) Barwniki - - Nie sg wykrywane
spozywcze (Tar
colors)
Nie wykrywa si¢ przeciwutleniaczy, z wyjatkiem nastgpujacych.
Butylowany hydroksyanizol (BHA); Nie wigcej niz 0,2 (w przypadku stosowania w
Dibutylohydroksyluen; w polaczeniu, suma butylowanego hydroksyanizolu
Tert-butylohydrochinon hydroksyanizolu (BHA); hydroksy dibutylu
toluenu; oraz tert-butylohydrochinonu nie jest
by¢ wigksza niz 0,2).
(®) G S
Przeciwutleniacze alusan propylu Nie wiecej niz 0,1
(g/kg)

Nie wigcej niz 0,1 (gdy
jest stosowany w

Wapn potaczeniu z disodu
Disodium etylenodiaminotetra
Etylenodiaminotetra octanem, suma
raacetate disodowego

etylenodiaminotetra
octanu dihydratu nie
moze by¢ wigksza niz 0,1

g/kg)

(6) Konserwanty
(a/kg)

Nie wykrywa si¢ srodkéw konserwujacych z
wyjatkiem nastgpujacych:

Sod Nie wigcej niz 0,5




(jako kwas

Kwas dehydrooctowy dehydrooctowy)

Kwas benzoesowy;
benzoesan sodu;
benzoesan potasu;
benzoesan wapnia

Nie wigcej niz
1,0 (jako kwas
benzoesowy)

Kwas benzoesowy; Nie wiecej niz 1,0 (jako
benzoesan sodu; kwas benzoesowy)
benzoesan potasu;

benzoesan wapnia

Nie wigcej niz
W przypadku stosowania 1,0 [jako suma kwasu
W W potaczeniu z benzoesowego i
powyzszy (kwas kwasu
benzoesowy i typu kwasu sorbowego. Jednakze, dla
sorbowego) srodki niskich margaryna o
konserwujace; niskiej zawarto$ci
thuszczu (thuszez do
smarowania), nie wiecej
niz 2,0 jako suma
benzoesowych kwasu
benzoesowego i kwasu
sorbowego i kwasu
benzoesowego nie moze
by¢ wigksza niz 1,0].

Typ
Pozycja

Analog sera

Smietana roslinna

(1) Woda (%)

Nie wigcej niz 8,0 (dotyczy tylko produktow
w proszku)

(2) Bakterie z
grupy coli

n=5, c=1, m=0, M=10

n=5, c=1, m=0, M=10

(jednakze produkty suszone sa wylaczone)

3) Barwniki
spozywcze (Tar

colors) inne niz te

dozwolone

Nie sg wykrywane

Rodzaj
Pozycja

Other edible fat and oil products

(1) Liczba kwasowa

Nie wigcej niz 3.0

(2) Bakterie z grupy
coli

n=5, c=1, m=0, M=10




(ma zastosowanie wytacznie do produktéw pasteryzowanych)

(3) Liczba bakterii

n=5, c=0, m=0 (ma zastosowanie wytgcznie do produktéw sterylizowanych)

(4) Escherichia coli

n=5, ¢=1, m=0, M=10
(dotyczy tylko produktow niepasteryzowanych przeznaczonych do

bezposredniego spozycia bez dalszego przetwarzania lub podgrzewania)

6) Metody badan

1)

)

3)

(4)
(5)
(6)
(7)
(8)

9)

Liczba kwasowa

Badanie zgodnie z "Rozdziatem 8. Ogolne metody badan, 2. Metody badania sktadnikow zywnosci, 2.1.5.3.1
Wartos¢ kwasowa."

Liczba nadtlenkowa

Badanie zgodnie z "Rozdzialem 8. Ogolne metody badan, 2. Metody badania sktadnikow zywnosci, 2.1.5.3.5
Wartos¢ nadtlenkowa."

Liczba jodowa (metoda Wijs)

Badanie zgodnie z "Rozdziatem 8. Ogolne metody badan, 2. Metody badania sktadnikoéw zywnosci, 2.1.5.3.3
Warto$¢ jodowa."

Barwy smoty

Nalezy bada¢ zgodnie z "Rozdzialem 8.  Ogoélne metody badan, 3.4 Dodatki barwiace."

Przeciwutleniacz

Badanie zgodnie z "Rozdziatem 8. Ogodlne metody badan, 3.3 Przeciwutleniacz."

Srodki konserwujace

Badanie zgodnie z "Rozdziatem 8. Ogolne metody badan, 3.1 Srodki konserwujace".

Thuszez surowy

Badanie zgodnie z "Rozdziatem 8. 6.3.1.2 Ttuszcz surowy."

Woda

Badanie zgodnie z "Rozdziatem 8. Ogblne metody badan, 2.1.1 Woda, 2.1.1.1 Metoda ubytkowa, A. Metoda
suszenia w piecu pod normalnym ci$nieniem." Jednakze czas suszenia wynosi 1 godzing w temperaturze 105 °C.

Escherichia coli
Badanie zgodnie z "Rozdziatem 8. Ogblne metody badan, 4. Metody badan mikrobiologicznych, 4.8.
Metody badan mikrobiologicznych, 4.8 Escherichia coli".

(10)Bakterie z grupy coli

Badanie zgodnie z "Rozdziatem 8. Ogolne metody badan, 4. Mikrobiologiczne metody badan, 4.7 Bakterie grupy
coli".

(11)Liczba bakterii

Badanie zgodne z "Rozdziatem 8. Ogolne metody badan, 4. Mikrobiologiczne metody badan, 4.5.1 Ogélna liczba
bakterii.



