Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey AS 2013

Verordnung des EDI
Uber Speisedl, Speisefett und daraus
hergestellte Erzeugnisse

Anderung vom ...

Das Eidgenossische Departement des Innern (EDI)
verordnet:

Die Verordnung des EDI vom 23. November 2D0Ber Speisetl, Speisefett und
daraus hergestellte Erzeugnisse wird wie folgt geén

Art. 1 Abs. 1 Bst. g

1 Diese Verordnung umschreibt die folgenden Lebettsinlegt die Anforderungen
an sie sowie an die daraus hergestellten Erzewfaess und regelt deren besondere
Kennzeichnung:

g. nheuartige Speisetle und Speisefette.
Art. 2 Sachuberschrift und Abs. 2

Definitionen
2 Fur Olivendl gelten folgende Kategorien:

a. native Olivendle: aus der Frucht des Olbaumsogean. Zu seiner Gewin-
nung sind ausschliesslich mechanische oder songsiigeikalische Verfah-
ren unter Bedingungen, die nicht zu einer Versditrang des Ols fiihren,
anwendbar. Zur Reinigung und Abtrennung sind Wasclekantieren,
Zentrifugieren und Filtrieren zugelassen. Ole, wigtels Losungsmitteln,
chemischen oder biochemischen Hilfsmitteln oderckuwiedervereste-
rungsverfahren gewonnen wurden, sowie jede MischmitgOlen anderer
Art gelten nicht als native Olivenéle. Natives @ingl wird in folgende Gu-
teklassen eingeteilt:

1. natives Olivenodl extra;
2. natives Olivendl;
3.  Lampantol.
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raffiniertes Olivendl: durch Raffinieren von nan Olivendlen, ausser
Lampantol, gewonnen;

Olivendl: Verschnitt von raffiniertem und nataeDlivendl, ausser Lampan-
tol;

rohes Oliventresterol: Ol aus Oliventrester, das fiir diese Kategorie vor-
gesehenen Merkmalen des Anhangseftspricht und entweder durch Be-
handlung mit Losungsmitteln oder auf physikalis¥iieise gewonnen wur-
de oder das, mit Ausnahme bestimmter Merkmale gemésang &,
Lampantdl entspricht. Nicht als rohes Oliventradtegilt Ol, das durch
Wiederveresterungsverfahren oder durch Mischung Ohén anderer Art
gewonnen wurde;

raffiniertes Oliventresterdl: durch Raffinierewn rohem Oliventresterol
gewonnen;

Oliventresterol: Verschnitt von raffiniertem @dintresterdl mit nativen Oli-
venolen, ausser Lampantol.

Art. 3 Abs. 1, 4 3 und 3"

LIn Speisedl, mit Ausnahme von Olivendl und Olivesterdl, darf der Sauregrad je
100 g Ol 10 ml NaOH (1 mol/l) nicht Gbersteigen.

1bis Fiir Olivendl und Oliventresterdl gelten die Merkenamach Anhang d Es
gelten die Probenahme- und Analysemethoden genwsArthdnge la und Il bis
XX der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91

3 Speisedl, mit Ausnahme von Olivendl, gilt als «§apresst» (bzw. «kaltgeschla-
gen», «nativ», «nativ extra», «naturbelassen» ederaffiniert»), wenn:

a.

es durch Pressung oder Zentrifugierung aus auebt erhitzten Rohstoffen
gewonnen wurde,

die Temperatur bei der Pressung 50 °C nichtsfilegen hat; und

es keiner Raffination, d.h. keiner Neutralisatikeiner Behandlung mit Ad-
sorbentien, Bleicherde und keiner Ausdampfung wuaden wurde.

3bis F(ir Olivendl gelten die Merkmale nach Anharagsbwie folgende Anforderun-

gen:
a.

Die Angabe «erste Kaltpressung» ist nur zul&dssignativem Olivendl extra
und nativem Olivendl, das durch die erste mechaeideressung der Oli-
venmasse bei hdchstens 27 °C in einem traditiam&jdraktionssystem mit
hydraulischer Presse gewonnen wurde.

Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission voin duli 1991 tber die Merkmale
von Olivendlen und Oliventrestertlen sowie die ¥aren zu ihrer Bestimmung, ABI.
L 248 vom 5.9.1991, S.1; zuletzt gedndert durcloktrung (EU) Nr. 61/2011, ABI.

L 23 vom 27.1.2011, S. 1.
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b. Die Angabe «Kaltextraktion» ist nur zulassig tetivem Olivendl extra und
nativem Olivendl, das durch Perkolation oder Zémgierung der Oliven-
masse bei hdchstens 27 °C gewonnen wurde.

Art. 3a Zur Abgabe an die Konsumentinnen und Konsumenigelassene
Olivendle

Nur Olivendle nach Artikel 2 Absatz 2 Buchstabeiier 1 und 2, Buchstaben ¢
und f durfen an die Konsumentinnen und Konsumeabgegeben werden.

Art. 4 Abs. 'S, 2¥'S ynd 2*'

1bis Als Sachbezeichnung fiir Olivendle nach Artikel BsAtz 2 miissen die dort
vorgesehenen Kategorienbezeichnungen verwendeewerd

2bis Bei Mischungen nach Absatz 2 darf durch Bilderragtefische Darstellungen in
der Etikettierung auf den Olivendlgehalt nur dammgbwiesen werden, wenn dieser
mehr als 50 Prozent betragt.

2ter Wird bei Mischungen nach Absatz 2 Olivenél nackikit 2 Absatz 2 Buchstabe
a Ziffer 1 und 2 und Buchstabe ¢ verwendet, so ldiarBezeichnung «Olivendl»
verwendet werden. Wird einer Mischung Oliventraditerach Artikel 2 Absatz 2
Buchstabe f beigegeben, so muss die Bezeichnunye«Desterdl» verwendet
werden.

Art. 5 Abs. 1, 4 -7

1 Speisedl, mit Ausnahme von Olivendl, darf als tdepresst», «kaltgeschlagen»,
«nativ», «nativ extra», «naturbelassen», «unr&ffini gekennzeichnet werden,
wenn es die entsprechenden Anforderungen nacheABikbsatz 3 erfillt.

4 Olivendl nach Artikel 2 Absatz 2 Buchstabe a Ziffeund 2, Buchstaben ¢ und f
muss deutlich und unverwischbar zusatzlich zur Bezbichnung, aber nicht unbe-
dingt in unmittelbarer Néhe die folgenden Angabagéen:

a. natives Olivendl extra: «erste Guteklassdirekt aus Oliven ausschliess-
lich mit mechanischen Verfahren gewonnen»;

b. natives Olivenol: « direkt aus Oliven ausschliesslich mit mechani-
schen Verfahren gewonnen»;

c. Olivenol, bestehend aus raffiniertem Olivendd mvativem Olivendl:

«— enthalt ausschliesslich raffin_i_ertes Olivendl und
direkt aus Oliven gewonnenes Ol»;

d. Oliventresterol: « enthalt ausschliesslich Ol aus der Behandlung
von Ruckstanden der Olivendlgewinnung und di-
rekt aus Oliven gewonnenes Ol»; oder

« enthalt ausschliesslich Ol aus der Behandlung
von Oliventrester und direkt aus Oliven gewonne-
nes Ol».
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SAuf organoleptische Eigenschaften betreffend Gesaknund/oder Geruch darf
nur bei nativem Olivendl extra und nativem Oliverihgewiesen werden. Die
Begriffe nach Anhang XII Nummer 3.3 der VerordnB§VG) Nr. 2568/93 dirfen
nur zur Kennzeichnung verwendet werden, wenn siedan Ergebnissen einer in
Anhang Xl der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 vorgeseen Analysemethode
basieren.

6Die Angabe des Sauregehalts bzw. des Saurehochigydei Olivendl ist nur
zulassig, wenn zusatzlich die nach den AnhangenXliund XX der Verordnung
(EWG) Nr. 2568/91 bestimmten Werte der Peroxidzdb Wachsgehalts und der
Absorption im Ultraviolettbereich in gleicher Sdigrésse und im gleichen Sicht-
feld angeftihrt werden.

7Wird im Rahmen der Kennzeichnung, ausserhalb d&t&niliste, durch Text, Bild

oder grafische Darstellungen auf das VorhandensamOlivendl in anderen Le-

bensmitteln hingewiesen, so muss der Anteil deveDlble als Prozentsatz des
Nettogesamtgewichts unmittelbar nach der Sachbezeng angegeben werden.
Anstelle des Olivenélanteils am Nettogesamtgewidrin der prozentuale Anteil

des Olivenotls am Gesamtfettgewicht angegeben web@on ausgenommen sind
Thunfisch in Olivendl und Sardinen in Olivendl.

Gliederungstitel vor Art. 6
2a. Abschnitt: Neuartige Speisedle

Art. 5a Krillol

1 Krillol ist ein durch Acetonextraktion gewonnerigpidextrakt aus antarktischem
Krill Euphausia superbaZzur Gewinnung wird tiefgefrorener antarktischerillK
zerdriickt und einer Aceton-Extraktion unterzogemwelisse und Krillmaterial
werden durch Filtrierung vom Lipidextrakt entferAiceton und Wasserruckstande
werden durch Verdampfung entfernt.

2Es muss die Anforderungen nach Anhang 3 erfullen.

3Es darf ausschliesslich zu den in Anhang 3 aufgéfithVerwendungszwecken
und in den angegebenen Hochstmengen in Verkehagatverden.

4Die Sachbezeichnung lautet «Lipidextrakt aus derabKiier antarktischer Krill
Euphausia superba

Art. 5b DHA-reiches Ol der Mikroalg&chizochtryunsp.

1 Docosahexaensaure-reiches Ol (DHA-reiches Ol) Miéroalge Schizochytrium
sp. wird durch Hexanextraktion gewonnen.

2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 4 erfullen.

3 Siehe Fussnote zu Art. 3 Ab§s1
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3 Es darf als Lebensmittelzutat fir die in Anhangudgefiihrten Verwendungszwe-
cke in den angegebenen Hochstmengen in Verkehagatowerden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «DHA-reiches Ol derrbilgeSchizochytriunsp.».

Art. 5¢ Raffiniertes Echiumdl

1 Raffiniertes Echiumdl wird durch Raffinieren von &us den Samen vdechium
plantagineungewonnen.

2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 5 erfullen.

3 Es darf als Lebensmittelzutat fur die in Anhanguigefihrten Verwendungszwe-
cke in den angegebenen Hochstmengen in Verkehagetwerden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «raffiniertes Echiumol

Art. 5d Raffiniertes Allanblackia-Saatol

1 Raffiniertes Allanblackia-Saatdl wird aus den Sarder Allanblackia-Spezies A.
floribunda (A. parviflora) oder A. stuhlmannii gemmen.

2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 6 erfullen.

3 Es darf als Lebensmittelzutat zur Verwendung iibegye Streichfetten und Brotauf-
strichen auf Rahmbasis in Verkehr gebracht werden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «Allanblackia-Saatol».

Art. 5e Diacylglyceriddl pflanzlichen Ursprungs

1 Diacylglyceriddl pflanzlichen Ursprungs wird aussbaren pflanzlichen Olen
gewonnen, vor allem aus Sojabohnendl (Glycine noaley Rapssamendl (Brassica
campestris, Brassica napus).

2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 7 erfillen.

3 Es darf als Lebensmittel zur Verwendung in BratplStreichfetten, Salatsaucen,
Mayonnaisen, Getranken, die als Ersatz fir eine ogshrere Mahlzeiten am Tag
angeboten werden, Backwaren und joghurtartigenugraesen in Verkehr gebracht
werden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «Diacylglycerid6l ptlagihen Ursprungs (mindestens
80 % Diacylglyceride)».

Art. 5f Rapsol mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestaladite

1 Rapsol mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestilat wird mittels Vakuum-
destillation hergestellt und unterscheidet sich vaffiniertem Rapsol in der Kon-
zentration des unverseifbaren Anteils (1 g beimadftem Rapsol und 9 g bei Rapsol
mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandteil®&. Gehalt an Triglyceriden mit
einfach und mehrfach ungesattigten Fettsaurernwvistsegeringer.

2 Es ist eine Behandlung mit Aktivkohle erforderliehm zu gewahrleisten, dass bei
der Herstellung von Rapsol mit hohem Anteil an usg#baren Bestandteilen keine
polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffe (PAkgereichert werden.
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3 Es muss die Anforderungen nach Anhang 8 erfullen.

4 Es darf als Lebensmittelzutat zur Verwendung irhmagsergdnzungsmitteln in
den Verkehr gebracht werden.

5> Die maximale Menge an Rapsdl mit hohem Anteil aveuseifbaren Bestandteilen
in einer Tagesration gemass Anhang 3 der Verordiilieg den Zusatz essenzieller
oder physiologisch natzlicher Stoffdarf hochstens 1,5 g betragen.

6 Die Sachbezeichnung lautet «<Rapso6lauszug».

Art. 5g Ol aus der MikroalgéJlkeniasp.
1 Ol aus der Mikroalg&/lkeniasp. wird durch Pressung oder Extraktion hergestellt
2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 9 erfullen.

3 Es darf fur die in Anhang 9 genannten Verwenduwvgske in den angegebenen
Hoéchstmengen in Verkehr gebracht werden.

4 Die Sachbezeichnung lautet «Ol aus der Mikro&ltg@niasp.».

Art. 5h Maiskeimol mit hohem Anteil an unverseifbaren Bedtailen

1 Maiskeim6l mit hohem Anteil an unverseifbaren Besiteilen wird mittels Vaku-
umdestillation hergestellt und unterscheidet sioh kaffiniertem Maiskeimol in der
Konzentration des unverseifbaren Anteils (1,2 g rladiiniertem Maiskeimdl und
10 g bei Maiskeimdl mit hohem Anteil an unverseiéraBestandteilen).

2 Es ist eine Behandlung mit Aktivkohle erforderlieim zu gewahrleisten, dass bei
der Herstellung von Maiskeimdl mit hohem Anteil @mverseifbaren Bestandteilen
keine polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserst(#AK) angereichert werden.

3 Es muss die Anforderungen nach Anhang 10 erfullen.

4 Es darf als Lebensmittelzutat zur Verwendung irhmagsergdnzungsmitteln in
Verkehr gebracht werden.

5 Die maximale Menge an Maiskeimdl mit hohem Anggilunverseifbaren Bestand-
teilen in einer Tagesration gemass Anhang 3 deordeung Uber den Zusatz essen-
zieller oder physiologisch nutzlicher Stéfigarfhdchstens 2 g betragen.

6 Die Sachbezeichnung lautet «Maiskeimdlauszug».

Art. 5i Pilzol ausMortierella alpina

1 Pilzol ausMortierella alpinaist reich an Arachidonsdure und wird durch Fermen-
tation aus dem PilMortierella alpina gewonnen, wobei Sojamehl und Sojadl als
Substrate eingesetzt werden.

2 Es muss die Anforderungen nach Anhang 11 erfullen.

3 Es darf als Lebensmittelzutat zur Verwendung ingigsanfangsnahrung und
Folgenahrung gemass den Artikeln 17-19 der Verardrdes EDI Uber Spezialle-

4 SR 817.022.32
5 SR 817.022.32
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bensmittel vom 23. November 2008owie in Frithgeborenennahrung in Verkehr
gebracht werden.

4 Die Hinzufiigung von Pilzol aus Mortierella alpima Sauglingsanfangsnahrung
und Folgenahrung wird durch seinen Gehalt an Admisaure gemass Anhang 2
der Verordnung des EDI vom 23. November 2005 Ulmzzillebensmittel be-
schrankt. Seine Verwendung in Frihgeborenennahmmagim Rahmen des Bewil-
ligungsverfahrens fur nicht umschriebene Lebensinitaich Artikel 5 Absatz 1 der
Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnumg 28. November 2005
beurteilt.

5 Die Sachbezeichnung lautet «Ol Adsrtierella alpinas.

1 Anhang 1 wird aufgehoben.
2 Diese Verordnung erhélt zusatzlich die Anhéangerd 3—11 gemass Beilage.

Ubergangsbestimmungen

! Lebensmittel, die der Anderung vom ... dieser Vemordy nicht entsprechen,
durfen noch bis ... (1 Jahr nach Inkrafttreten) nhidherigem Recht hergestellt,
eingefuhrt und gekennzeichnet werden.

% Sie durfen noch bis zur Erschépfung der Bestarath rbisherigem Recht an
Konsumentinnen und Konsumenten abgegeben werden.

\Y,
Diese Anderung tritt am ... 2012 in Kraft.

Eidgendssisches Departement nnern

Alain Berse

6 SR817.022.104
7 SR 817.02
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Merkmale von Olivendlen

Anhang la

(Art. 3 Abs. £ und 3"

Kategorie FettsduremethytegS&urege- [Peroxid- Wachse 2 Glycerinmono-Stigmasta- [ECN42- DiffeenzK 232|K 270Delta-| Sensorische Sensorische
(FAME) und halt (in  [zahl me{mg/kg |palmitat (%) dien mg/kg [zwischen HPLC-|(*) (*) K (*) |Prifung Prufung
FettsaureethylesterOlsau- [0 2 /kg |(**) e Messwert und FehlermedanFruchtig-
(FAEE) re)(%) (*) |(* theoretischer (Md) (%) keitsmedian

Berechnung (Mf) (*)

1. Natives Oli- [£ FAME + FAEE< 0,8 <20 250 [£0,9wenn < 0,10 <0,2 <2,50< 0,22 0,01jMd =0 Mf >0

\vendl extra 75 mg/kg oder 75 Gesamtgehalt an
mg/kg < FAME + Palmitinsaure<
FAEE < 150 mg/kg 14 %
und (FAEE/FAME) <1,0 wenn
<1,5 Gesamtgehalt an

Palmitinsaure >

14 %
2. Natives Oli- |— <2,0 <20 <250 [£0,9 wenn <0,10 <0,2 <2,60<0,25<0,01Md < 3,5 Mf >0
venol Gesamtgehalt an

Palmitinsaure<

14 %

< 1,0 wenn

Gesamtgehalt an

Palmitinsaure >

14 %

2012-
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Kategorie

Fettsduremethytes

(FAME) und

iSaurege-
halt (in

FettsaureethylesterOlsau-

(FAEE)

re)(%) (*)

Peroxid-
zahl me(
O 2 /kg

(*)

Wachse
mg/kg
(**)

2 Glycerinmono-
palmitat (%)

Stigmasta-
dien mg/kg
)

ECN42- Differenz
zwischen HPLC-
Messwert und
theoretischer
Berechnung

K 232
(*)

K 270
(*)

Delta-
K (*)

Sensorische
Prifung
Fehlermedan

(Md) (%)

Sensorische
Prifung
Fruchtig-
keitsmedian

(Mf) ()

3. Lampantol

4. Raffiniertes
Olivenol

5. Olivendl -

bestehend aus
raffinierten und

nativen Oli-
vendlen

>2,0

< 300 £)

<350

< 350

< 0,9 wenn
Gesamtgehalt an
Palmitinsaure<
14 %

<1,1wenn
Gesamtgehalt an
Palmitinsaure >
14 %

< 0,9 wenn
Gesamtgehalt an
Palmitinsaure<
14 %

<1,1wenn
Gesamtgehalt an
Palmitinsaure >
14 %

< 0,9 wenn
Gesamtgehalt an
Palmitinsaure<
14 %

< 1,0 wenn
Gesamtgehalt an
Palmitinsaure >

<0,50

<0,3

0,3

0,3

<1,10

< 0,90

<0,16

<0,15

Md > 3,5 ¢)
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Kategorie FettsduremethytegS&urege- [Peroxid- Wachse 2 Glycerinmono-Stigmasta- [ECN42- DiffeenzK 232|K 270Delta-| Sensorische Sensorische
(FAME) und halt (in  [zahl me(mg/kg [palmitat (%) dien mg/kg [zwischen HPLC-|(*) (*) K (*) [Prufung Prifung
FettsaureethylesterOlsau- [0 2 /kg |(**) e Messwert und FehlermedanFruchtig-
(FAEE) re)(%) (*) |(*) theoretischer (Md) (%) keitsmedian

Berechnung (Mf) (*)
14 %

6. Rohes Oli-  |— — — > 350 {)< 1,4 — <0,6 — = = —

\ventresterdl

7. Raffiniertes |— <0,3 <5 >350 1,4 — < 0,5 — < 2,00<0,20— —

Oliventresterol

8. Oliventresterol— <1,0 <15 >350 [£1,2 — <0,5 — [£1,70<0,18— —

(1) Summe der mittels Kapillarsaure (nicht) attigaren Isomere.

(2) Oder wenn der Fehlermedian hochstens 3,adtstder der Fruchtigkeitsmedian gleich O ist.

( 3) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/ikd 850 mg/kg wird als Lampantél eingestuft, wenn@esamtgehalt an aliphatischen Alkoholen hoéchs-

tens 350 mg/kg oder der Gehalt an Erytrodiol unda)wochstens 3,5 % betragt.

(4) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/d 850 mg/kg wird als rohes Oliventresterdl eingiéstvenn der Gesamtgehalt an aliphatischen Alkoho-

len héchstens 350 mg/kg oder der Gehalt an Eryrogid Uvaol tber 3,5 % betragt.

Anmerkungen:
a) Die Analyseergebnisse mussen bis auf die glefetmahl Dezimalstellen angegeben werden wie digddes Merkmal vorgesehenen Werte. Betragt die

nachstfolgende Dezimalstelle tber 4, so ist dieegabene letzte Stelle hinter dem Komma aufzurunden.

b) Stimmt ein einziges Merkmal nicht mit dem vomgesnen Grenzwert (iberein, so muss das Ol eineremd#@tegorie zugeordnet werden oder als nicht

seinen Reinheitskriterien entsprechend erklart errd

10
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c) Die mit einem Sternchen (*) gekennzeichneteru@lititsmerkmale bedeuten:

— im Falle von Lampant0l, dass die betreffendem@neerte nicht alle gleichzeitig erfullt werden meiss

— im Falle nativer Olivendle, dass die Nichterfilludes Grenzwerts auch nur eines einzigen MerkemadésUmstufung innerhalb der Kategorie der nativen
Olivenotle zur Folge hat.

d) Die mit zwei Sternchen (**) gekennzeichneten@litatsmerkmale bedeuten im Fall der betreffer@iventresterole, dass die jeweiligen Grenzwertini
alle gleichzeitig erfiillt werden mussen.

11
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Kategorie Gehalt an Fettsauren ( Summe [Summe [Zusammensetzung der Sterine Sterine |[Erythro-
trans-  trans- insgesamt |diol und
Isomere [Isomere (mg/kg)  [Uvaol (%)
Olsaure [Linol- (**)
(%) und
Linolen-
saure (%
Myristin- [Linolen- |Arach- Eicosen—Ll?ehen— Lignoce- CholesteBrassicaiCam-  |Stigmaste- |Beta- [Delta-7-
saure (Yisaure (Yopinsaure [saure (Yopaure (%)insaure rin (%) |[sterin (Yo)pesterin [rin (%) Sitostein|Stigmas-
(%) (%) (%) (%) () [terin (%)
1. Natives Olivendl< 0,05 <1,0 06 K04 0,2 K0,2 K0,05K005K05 K01 4,0 |<Camp.p930K05 P1000 4,5
extra
2. Natives Olivenol< 0,05 <10 06 04 0,2 0,2 0,050,005 K05 K01 40 |<Camp.>93,0 <05 pR1000 4,5
3. Lampantol <0,05K10 K06 K04 K02 0,2 01001005 01 K40 — >93,0 0,5 1000 £4,5¢6)
4. Raffiniertes <005 K10 K06 K04 K0,2 K02 K020 0,30 0,5 0,1 4,0 |<Camp.p 93,005 P1000 45
Olivenol
5. Olivendl - beste< 0,05 <1,0 0,6 K04 02 K02 0,20 k0,30 K05 0,1 K40 |<Camp.>93,005 1000 4,5
hend aus raffinierte
und nativen Oli-
venodlen
6. Rohes Oli- <0,05K10 K06 K04 K03 0,2 0,20 0,10 05 0,2 K40 |— > 93,0 0,5 P2500 |>4,54)
ventresterol
7. Raffinietes  |<0,05 <1,0 k06 04 K03 K02 040 K035kK05 02 K40 |<Camp.>93,0 05 [>1800 |>45

12
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Oliventresterol

8. Oliventresterdl <0,05 <10 0,6 04 K03 K02 K040 K0,35 K05 0,2 4,0 |[<Camp.p93,0 <05 P1600 [>45

(1) Gehalt an anderen Fettsauren (%): Palmitiesayb - 20,0; Palmitoleinaure: 0,3 - 3,5; Heptathséurex 0,3; Heptadecensaure0,3; Stearinsaure: 0,5 - 5,0; Olsaure: 55,0 -
83,0; Linolsaure: 3,5 - 21,0

(2 ) Summe aus Delta-5,23-Stigmastadienol+ClerostBeta-Sitosterin+Sitostanol+Delta-5-AvenasterieiB-5,24- Stigmastadienol.

(3) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/kg 880 mg/kg wird als Lampantdl eingestuft, wenn @esamtgehalt an aliphatischen Alkoholen hochskénndg/kg oder der
Gehalt an Erytrodiol und Uvaol héchstens 3,5 %dugtr

(4) Ol mit einem Wachsgehalt zwischen 300 mg/kd 860 mg/kg wird als rohes Oliventresterdl eingistvenn der Gesamtgehalt an aliphatischen Alkanéleer 350 mg/kg oder
der Gehalt an Erytrodiol und Uvaol Uber 3,5 % luitra

Anmerkungen:

a) Die Analyseergebnisse mussen bis auf die glefetmahl Dezimalstellen angegeben werden wie digdiies Merkmal vorgesehenen Werte. Betragt diestitgende Dezimal-
stelle Uber 4, so ist die angegebene letzte Siglter dem Komma aufzurunden.

b) Auch wenn nur ein einziges Merkmal nicht mit deongesehenen Grenzwert iibereinstimmt, muss dainéi anderen Kategorie zugeordnet werden oderielig seinen Rein-
heitskriterien entsprechend erklart werden.

c) Die mit einem Sternchen (*) gekennzeichneteru@ititsmerkmale bedeuten:

— im Falle von Lampantdl, dass die betreffendem@nerte nicht alle gleichzeitig erfullt werden méiss

— im Falle nativer Olivendle, dass die Nichterfildpdes Grenzwerts auch nur eines einzigen Merknraslémstufung innerhalb der Kategorie der nativéineddle zur Folge hat.

d) Die mit zwei Sternchen (**) gekennzeichnetenlitatsmerkmale bedeuten im Fall der betreffer@iventresterole, dass die jeweiligen Grenzwerthnalle gleichzeitig erfiillt
werden missen.”
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey

AS 2013

Anhang 3

(Art. 5a)

Lipidextrakt aus antarktischem Krill Euphausia Superba

Spezifikation
Test Spezifikation
Verseifungszahl Hochstens 185 mg KOH/g

Peroxidzahl (PV)

Hochstens 0,2 meq O 2 /kg Ol

Feuchtigkeit und flichtige Stoffe

Hochstens 0,9 %

Phospholipide

Hochstins 50 %

Trans«-Fettsaurer

Hochstens 1 9

EPA (Eicosapentaensaure)

Mindestens 15 %

DHA (Docosahexaensaure)

Mindestens 7 %

Verwendungszwecke

\Verwendungsgruppe

Héchstmenge fir die Summe aus oid EPA

Milchbasis

Milcherzeugnisse, ausgenommen Getranke2®@f mg/100 g oder

fur Kéaseerzeugnisse 600 mg/100 g

tranke

Milchersatzerzeugnisse, ausgenommen Gg200 mg/100 g oder

fur Kaseersatzerzeugnisse 600 mg/100 g

Streichfette und Salatsossen

600 mg/100 g

Fruhstuckscerealien , Getreideriegel

500 mg/100 g

Nahrungserganzungsmit

250 m¢Tagesratio

Diatetische Lebensmittel fir besondere me
zinische Zwecke

ntsprechend den besonderen Ernahrun
durfnissen des Personenkreises, flr der
Produkte bestimmt sind

gsbe-

Lebensmittel fir eine gewichtskontrollieren
Erndhruni

2O0 mg/Mahlzeitersatz

Backwaren (Brot und Brotchten)

200 mg/100 g

Nichtalkoholische Getranke, Getranke auf
Basis von Milch und Milchersatzproduk

60 mg/100 g

2012-
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey AS 2012

Anhang 4
(Art. 5b)
DHA-reiches Ol der Mikroalge Schizochytrium sp.
Spezifikation
Test Spezifikation
Saurewert Nicht mehr als 0,5 mg KOH
Peroxidwert (PV) Nicht mehr als 5,0 meq/kg
Feuchtigkeit und flichtige Stoffe Nicht mehr als 0,05
Unverseifbare Stoff Nicht mehr als 4,5
Trans-Fettsaurel Nicht melr als 1 %
DHA-Gehalt Nicht weniger als 32,0
Verwendungszwecke
'Verwendungsgruppe Hbéchstmenge fiir die VerwendungDieA
Milcherzeugnisse, ausgenommen Getranke2&0f mg/100 g oder
Milchbasis bei Kaseerzeugssen 600 mg/100
Milchersatzerzeugnisse, ausgenommen Gg200 mg/100 g oder
tranke bei Kaseersatzerzeugnissen 600 mg/100 g
Streichfett und Salatsossen 600 mg/100 g
FrUhstiickscerealien 500 mg/100 g
Nahrungsergénzungsmitf 200 mg/Tagesration
Diatetische Lebensmittel fir besondere meemass den besonderen Ernahrungsanforge-
zinische Zwecke (bilanzierte Diaten) rungen derjenigen, fur die die Produkte be-
stimmt sind

Lebensmittel fir eine gewichtskontrollierent®0 mg/Mahlzeitenersatz
Ernahrun

Alle Lebensmittelerzeugnisse, die DHA-reiches Oh\&chizochytriunsp. enthal-
ten, missen in geeigneten und anerkannten natioodler internationalen Testver-
fahren (z. B. AOAC) oxidative Stabilitdt aufweisen.
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey

AS 2013

Raffiniertes Echiumal

Spezifikation

Anhang 5

(Art. 5¢)

Test

Spezifikation

Gehalt an Stearidonséaure

mindestens 10 Gew.-% elarmifettsauren

Gehalt an Transfettsaul

hdchstens 2 Ge-% der Gesamtfetturer

Saurezahl

hochstens 0,6 mg KOH/g

Peroxidzahl

hochstens 5 meq O2/kg

Unverseifbare Bestandteile

héchstens 2 %

Proteingehalt (Gesamtstickstoff)

hdchstens@nL

Pyrrolizidinalkaloide

nicht nachweisbar bei eilNachweisgrenze
von 4ug/kg

Verwendungszwecke

\Verwendungsgruppe

Hdéchstgehalt an Stearidons&a&)(

Erzeugnisse auf Milchbasis und Trinkjoghu

basis, angeboten in Einzelportio

250 mg/100 g;
75 mg/100 g fur Getnke

Kasezubereitungen

750 mg/100 g

Streichfette und Dressings

750 mg/100 g

FrUhstiickscerealien

625 mg/100 g

Nahrungserganzungsmit

500 mg/Tagesration

Diatetische Lebensmittel fir besondere meg@intsprechend den besonderen Erndhrungs

zinische Zwecke

dirfnissen des Personenkreises, fur den di
Produkte bestimmt sil

192

Lebensmittel fur eine gewichtskontrollieren
Ernéhrung

1250 mg je Mahlzeitersatz
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey AS 2012

Anhang 6
(Art. 5d)

Spezifikation von raffiniertem Allanblackia-Saatdl

Fettsaurezusammensetzung

Laurinséure (C12:0) <1%
Myristinsaure (C14:0) <1%
Palmitinsaure (C16:0) <2%
Palmitoleinséure (C16:1) <1%
Stearinsdure (C18:0) 45—58 %
Olsaure (C18:1) 40—51 %
Linolsaure (C18:2) <1%
y-Linolensaure (C18:3) <1%
IArachinsdure (C20:0) <1%

Freie Fettsduren max. 0,1 %
Merkmale

Transfettsauren max. 0,5 %
Peroxidzahl max. 0,8 meq/kg
Jodzahl <46 g/100 g
Unverseifbare Bestandte max. 0,1 9
Verseifungszal 185—198 mg KOH/(
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey

AS 2013

Diacylglyceriddl pflanzlichen Ursprungs

Spezifikation

Anhang 7
(Art. 5e)

Stoff/Parameter

Gehalt

Acylglycerid-Verteilung:

Diacylglyceride (DAG)

Mindestens 80 %

1,3-Diacylglyceride (1,3-DAG)

Mindestens 50 %

Triacylglyceride (TAG)

Hochstens 20 %

Monoacylglyceride (MAG)

Hochstens 5 %

Fettsdurezusammensetzung (DAG,

TAG, MAG

Olsaure (C18:1)

Zwischen 20 und 65 %

Linolsaure (C18:2)

Zwischen 15 und 65 %

Linolenséaure (C18:3)

Hochstens 15 %

Gesattigte Fettsaure

Hochstens 10

Sonstiges

Saurezahl

Hochstens 0,5 mg KOH/g

Feuchtigkeit und fliichtige Bestandteile

Hochsteds?o

Peroxidzahl (POZ)

Hochstens 1 meqg/kg

Unverseifbare Bestandteile

Hochstens 2 %

Transfettsaure

Hochstens 1 ¢

MAG = Monoacylglyceride, DAG = Diacylglyceride, TA& Triacylglyceride
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey AS 2012

Anhang 8
(Art. 5f)

Rapso6l mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestandtien

Spezifikation

Unverseifbare Bestandteile > 7 g/100 g
Tocopherole > (0,8 g/100 g
a-Tocopherol (%) 30—50 %
y-Tocopherol (%) 50—70 %
0-Tocopherol (%) <6%
Sterine, Triterpenalkohole, Methylsterine >5 @10

Fettsduren in Triglyceriden

Palmitinsaure 3—8 %
Stearinséaur 0,8—2,5 %
Olséaure 50—70 %
Linols&ure 15—28 %
Linolensaure 6—14 %
Erucasaure <2%
Saurezahl < 6 mg KOH/g
Peroxidzah <10 meq (2/kg
Eisen (le) < 1 000ug/kg
Kupfer (Cu) < 100pg/kg
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAH)< 2 ng/kg
Benzo(a)pyret
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey

AS 2013

Ol aus der Mikroalge Ulkenia sp.

Spezifikation

Anhang 9
(Art. 50)

Saurezahl

Hochstens 0,5 mg KOH/g

Peroxidzahl (PV)

Hochstens 5,0 meg/kg Ol

Feuchtigkeit und flichtige Stof

Hochstens 0,05 ¢

Unverseifbare Stoffe

Ho6chstens 4,5 %

Trans-Fettsauren

Hochstens 1 %

DHA-Gehalt Mindestens 32,0 %
Verwendungszwecke
Verwendungsgruppe Hdéchstgehalt an DHA (Docosaheséage)

Backwaren (Brot und Brotchen)

200 mg/100 g

Mdsliriegel

500 mg/100 g

Nichtalkoholische Getranke (einschslich
Getrdnke auf Milchbasis)

60 mg/100 ml
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey AS 2012

Anhang 10
(Art. 5h)

Maiskeimol mit hohem Anteil an unverseifbaren Bestadteilen

Spezifikation

Unverseifbare Bestandteile >9g/100 g
Tocopherole > 1,3 g/100 «
a-Tocopherol (% 10—25 %
B-Tocopherol (% <3 %
y-Tocopherol (% 68—89 %
o-Tocopherol (% < 7%
Sterine, Triterpenalkohole, Methylsteri> 6,59/100 «

Fettsauren in Triglyceriden

Palmitinsdure 1C—20 %
Stearinsaur: < 3,3%
Olsaure 20—42,2 %
Linolsdure 34—65,6 %
Linolensaure <2 %
Saurezah <6 mg KOH/¢
Peroxidzah < 10 mEq C/kg
Eisen (Fe < 1 500ug/kg
Kupfer (Cu) < 100ug/kg
Polyzyklische aromatische Kohlenwasge2 ng/kg
stoffe (PAH) Benzo(a)pyre
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Speisedl, Speisefett und daraus hergestellte Enissey

AS 2013

Pilz6l ausMortierella alpina

Anhang 11
(Art. 5i)

Spezifikation

Arachidonsaur > 40 %
Peroxidzat <5 meg/ke
Saurezah < 0,2 mg KOH/
Anisidinzahl < 20

Freie Fettsdure <0,2 %
Unverseifbare Bestandte <1 %

Farbe (Lovibond, 50,8 m-Zelle): gell <50

Farbe (Lovibond, 50,8 m-Zelle): ro <10
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