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KOMMISSIONENS FORORDNING (EG) nr 454/95
av den 28 februari 1995

om tillimpningsféreskrifter for intervention p4 marknaden for smér och gridde

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION HAR
ANTAGIT DENNA FORORDNING

med beaktande av Foérdraget om upprittandet: av Euro-
peiska gemenskapen,

med beaktande av ridets forordning (EEG) nr 804/68 av
den 27 juni 1968 om den gemensamma organisationen av
marknaden f6r mjélk och mjélkprodukter (), senast
andrad genom akten om Osterrikes, Finlands och Sveriges
anslutning, sarskilt artikel 6.6, och artiklarna 28 och 30 i
denna, och

med beaktande av foljande:

Rédets férordning (EEG) nr 985/68 av den 15 juli 1968
om allminna bestimmelser om intervention pd mark-
naden for smor och gridde (?), senast indrad genom
forordning (EEG) nr 2045/91 (®), kommer att upphora att
galla den 1 mars 1995 genom réidets forordning (EG) nr
2807/94 (*). Det finns darfor anledning att inbegripa de
bestimmelser som inte har infogats i férordning (EEG) nr
804/68 i de tillimpningsforeskrifter for intervention pi
marknaden f6r smor och gridde som faststills i kommis-
sionens férordning (EEG) nr 685/69 (%), senast #dndrad
genom forordning (EG) nr 393/94 (%). Omfattningen av de
anpassningar som berdér férordning (EEG) nr 685/69
liksom det stora antal indringar som denna férordning
redan varit foremal for, gor det lampligt att omarbeta
nimnda férordning for att gora den tydligare och mer
genomblickbar. Forordning (EEG) nr 685/69 bor dirfor
upphora att gilla.

Interventionsorganen far bara kopa upp smér som
motsvarar den definition och de krav pd kvalitet och
presentation som foreskrivs. Med hinsyn till de tekniska
specifikationerna vad avser bestimning av smérets kvali-
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tet, bor de kvalitetskrav som smoret skall uppfylla liksom
analysmetoderna och bestimmelserna for kvalitetskon-
trollen faststillas. Emellertid bér medlemsstaterna ges
mojligheter att under vissa férhallanden uppritta ett
system for sjilvkontroll.

De nationella klasserna vad avser smorets kvalitet giller
fortfarande med avseende pé villkoren for berittigande till
stdd for privat lagring och de fir dven anges pé forpack-
ningen f6r smoér som uppképs vid intervention. Det ir
nodvindigt att faststilla de nationella klasser som avses.

Interventionsuppkédp av smor kan utforas av ett interven-
tionsorgan i en annan medlemsstat 4n den dar smoret
tillverkas. Med anledning av detta bér det uppkopande
interventionsorganet ges mojligheter att forsikra sig om
att kraven pé kvalitet och presentation respekteras, liksom
att det bor faststillas att avstindet mellan saljarens lager
och nationsgrinsen for det uppkdpande interventionsor-
ganets medlemsstat inte inbegrips vid utriknandet av det
maximala avstind som tjinar som underlag f6r ersittning
av extra transportkostnader.

For att sikerstilla ett vil fungerande interventionssystem,
finns det anledning att faststilla villkoren foér godkin-
nandet av tillverkningsforetagen och kontrollen av dessa
villkors efterlevnad samt medlemsstaternas skyldigheter i
syfte att dstadkomma en god forvaltning av de lagrade
kvantiteterna, och da sirskilt vad giller tilltradet till och
identifieringen av partierna samt den férsikring som skall
ticka riskerna for de lagrade produkterna. Fér att forsikra
sig om en enhetlig kontrollfrekvens och kontrollniva bér
kontrollernas antal och art som genomfors pa lagerhal-
larna av de nationella myndigheterna faststillas.

For att sikerstilla att ingen betalning av uppkopt smor
sker annat 4n i vederborlig ordning bor det faststillas att
provtiden for smoér minskas och att bekriftelse pa att alla
krav efterlevs skall ske fore betalningen. Siljarens ritt att
ersitta sekunda smorpartier kan upphiévas utan prejudice-
ringskonsekvenser for marknadsaktorerna.

For att underldtta kontroller av att produkter som lagras
under privata lagringskontrakt finns i lager bor uttag ske
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av hela partier sdvida medlemsstaten inte tilliter smirre
kvantiteter.

Med tanke pa nuvarande marknadsférhallanden for smor
och gridde bor startdatumet for privat lagring flyttas fram
och den maximala lagringsperioden minskas for att siker-
stilla en tydligare forvaltning av privatlagerordningen. Det
arliga stodbeloppet bor faststillas.

Vidare har de bestimmelser for interventionsatgirder,
inbegripet de bestimmelser som rér avyttringen av smér
som interventionsorganen innehar, visat sig virdefulla och
de kan dirfér med vissa #ndringar av den tekniska
ordningen fortsatta att gilla.

Den avgorande faktorn fér den jordbruksomrikningskurs
som giller for systemet med offentlig och privat lagring
faststills i kommissionens férordning (EEG) nr 1756/
93 ("), senast indrad genom férordning (EG) nr 267/95 ().

Forvaltningskommittén f6r mjolk och mjélkprodukter har
inte yttrat sig inom den tid som dess ordférande har
bestimt.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Genom denna férordning faststills tillimpningsféreskrif-
terna for de interventionsatgarder inom sektorn for mjolk
och mjolkprodukter som foreskrivs i artikel 6 i f6rordning
(EEG) nr 804/68.

AVDELNING 1

‘Uppkﬁp och avyttring av smér i offentlig interven-
tion

Artikel 2

Interventionsorganen skall endast képa upp smor som
motsvarar den definition som foreskrivs i artikel 6.1 i
forordning (EEG) nr 804/68 och de kvalitetskrav som
anges i bilaga 1 for vilka foljande villkor ar uppfyllda:

a) Kvalitetskontrollen har genomférts enligt de analysme-
toder som anges i bilagorna 1, 3 och 4 pé grundval av
de prover som uttagits enligt det férfarande som anges
i bilaga 5. Betriffande kvalitetskontrollen kan emel-
lertid medlemsstaterna efter kommissionens medgi-
vande under sitt Overinseende uppritta ett sjilvkon-

() EGT nr L 161, 2.7.1993, s. 48.
() EGT nr L 31, 10.2.1995, s. 6.
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trollsystem for vissa kvalitetskrav och for vissa
godkinda foretag.

b) Smérets radioaktivitet dverstiger inte de hogsta tilldtna
nivder som ir tillampliga enligt gemenskapsbestim-
melser.

De nivéer som giller fér produkter med ursprung i
gemenskapen faststills i artikel 3 i rddets forordning
(EEG) nr 737/90 (*). Kontrollen av halten radioaktivitet
i produkten utférs bara om situationen kriver det och
under nédvindig tidsperiod. Vid behov faststills
kontrollatgirdernas varaktighet och rickvidd enligt det
forfarande som foreskrivs i artikel 30 i férordning
(EEG) nr 804/68.

¢) Sméret har framstallts under en period pa 14 dagar
fore den dag di interventionsorganet mottagit smor-
offerten.

d) De krav pd minsta kvantitet, paketeringsform och
forpackning som féreskrivs i artikel 4 i denna forord-
ning ir uppfyllda.

Artikel 3

1. Det foretag som avses i artikel 6.1 i férordning
(EEG) nr 804/68 skall godkinnas endast om det

a) godkints i enlighet med artikel 10 i rédets direktiv
92/46/EEG (%) och har lamplig teknisk utrustning,

b) férbinder sig att lopande fora de register som faststills
av den behériga myndigheten i varje medlemsstat, med
angivande av rivarornas ursprung, de mottagna kvanti-
teterna smor, paketeringsform, identitet och sista dag
for offentlig intervention for varje framstilit parti,

c) samtycker till att lita den produktion av smér som kan
komma att erbjudas till intervention undergé sirskild
kontroll och i férekommande fall svara mot nationella
klassificeringskrav som anges i bilaga 2,

d) férbinder sig att underritta det behoriga organ som
ansvarar for kontrollen, minst tvd arbetsdagar i forvig,
om sin avsikt att framstilla smor for offentlig interven-
tion. Emellertid kan medlemsstaten faststilla en
kortare frist.

2.  For att sikerstilla att bestimmelserna i denna
forordning efterlevs, skall de behoriga organen garantera
oanmilda kontroller pa plats med avseende pé de berdrda
produktionsanliggningarnas produktionsplaner fér inter-
ventionssmor.

Dessa kontroller skall minst omfatta féljande:

— En kontroll per period om 28 dagar av framstillning
for intervention och minst en géng per halvir, och da
sarskilt for granskning av de foreteelser som avses i
punkt 1 b.

() BGT nr L 82, 2931990, s. 1.

. () EGT nr L 268, 149.1992, s. 1.
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— En kontroll per halvdr for att sirskilt kontrollera att
villkoren fér det godkinnande som avses i punkt 1 r

uppfyllda.

3. Godkinnandet dras in om de villkor som anges i
punkt 1 inte 4r uppfyllda. P2 anmodan av det berérda
foretaget, fir godkinnandet utfirdas pa nytt efter en
period pa minst sex ménader efter en grundlig kontroll.

Om det konstateras att ett foretag inte efterlevt krav som
anges i punkt 1 b, 1 ¢ och 1 d och detta inte ir till f61jd
av force majeure, suspenderas godkidnnandet pd en period
av en till tolv ménader beroende pé hur grov férseelsen ir.

Medlemsstaten kan besluta att inte genomfdra suspende-
ringen i friga om det kan faststillas att forseelsen inte
varit avsiktlig eller uppstitt genom grov férsumlighet och
att den ar av mindre vikt betriffande kontrollernas effekti-
vitet i enlighet med punkt 2.

4. De kontroller som genomfdrs med stdd av punk-
terna 2 och 3 skall vara foremal for en rapport i vilken
skall anges -

— kontrolldagen,
— kontrollens lingd,

— de vidtagna atgirderna.

Kontrollrapporten skall skrivas under av den ansvarige
representanten.

5. Medlemsstaterna skall underritta kommissionen om
de atgirder som vidtagits med avseende pa de kontroller
som foreskrivs i punkt 2 och 3 inom en frist pd en ménad
riknat frén tidpunkten di de beslutades.

6. Nir smor bjuds ut till intervention i en annan
medlemsstat 4n dir det tillverkats maste uppkopet ske
mot uppvisandet av en licens, som &r utfirdad av det
behoriga organet i den medlemsstat ddr smoret tillverkats
och som innehaller de uppgifter som avses i artikel 4.4 a,
44 b och 44 d.

Om den medlemsstat dir tillverkningen 4gt rum har
genomfort de kontroller som avses i artikel 2 a innehiller
licensen 4ven resultaten av dessa kontroller. I sddana fall
skall férpackningen i enlighet med artikel 4.3 vara mirkt
med en etikett som numrerats av det behoriga organet i
den medlemsstat dir tillverkningen 4gt rum.

Artikel 4

1. Den minsta kvantiteten for anbud skall vara 10 ton.
Medlemsstaterna far foreskriva att smoret skall bjudas ut i
hela ton.

2.  Smoret skall vara paketerat i block om minst 25 kg
netto.

3.  Férpackningarna skall vara nya, av héllfast material
och utformade si att det sikerstills att smoret skyddas
under hela transporten, lagringen och avyttringen.

4.  Forpackningen skall atminstone vara mirkt med
foljande uppgifter, i forekommande fall omskrivna till
koder:

a) Godkinnandets nummer som identifierar fabriken och
medlemsstaten dir framstillningen sker.

b) Tillverkningsdag.
c) Inlagringsdag.
d) Leveransnummer och kollinummer.

e) Angivelse av "smér av osyrad gridde” da pH i smorets
vattenfas Gverensstimmer med detta.

f) Den nationella kvalitetsklass som anges i bilaga 2 i de
fall dd medlemsstaten dir framstillningen sker s
-begir.

Medlemsstaterna far foreskriva att skyldigheten att ange
inlagringsdag pa forpackningarna inte giller om den la-
geransvarige forbinder sig att fora ett register i vilket de
uppgifter som anges i foregiende stycke infors péd inla-
gringsdagen.

5. Interventionsorganet registrerar ankomstdatum for
anbudet liksom tillhérande kvantiteter och tillverknings-
datum, samt den ort dir det utbjudna smoret lagras. Efter
att ha granskat anbudets innehall utfirdar interventionsor-
ganet utan dréjsmal ett leveranskvitto som forsetts med
datum och nummer och anger f6ljande:

a) Kvantitet att leverera.
b) Datum fér leverans av smoret.

c) De kyllager dit leveransen ska ske.

Artikel 5

1. Enligt denna rattsakt 4r dagen for 6vertagande den
dag da sméret inlagras i det fryshus som interventionsor-
ganet utser men tidigast dagen efter det att leveranskvittot
utfirdats. Betalningen fér smoret skall verkstillas mellan
dag 45 och 65 efter 6vertagandet av sméret, sivida uppfyl-
landet av de krav som avses i artikel 2 har bekriftats.

2. Smoret skall genomgd en provlagringstid. Denna
period skall faststillas till trettio dagar riknat fran och
med dagen for Gvertagandet.

3. Om resultatet av kontrollen vid inlagringen i det
lager som interventionsorganet utsett visar att smoret inte
uppfyller de krav som fastsfills i artikel 2, eller om
smorets minimala sensoriska kvalitet vid slutet av provla-
gringsperioden visar sig understiga den som faststills i
bilaga 1, forbinder sig siljaren genom sitt anbud att
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— dterta smoret i fraga,

— betala lagringskostnaderna for det berorda smoéret frin
och med dagen for 6vertagandet till och med uttags-
dagen.

Denna lagringskostnad skall faststillas utifrin en en-
hetstaxa per ton pa féljande sitt:

a) 28,00 ecu for fasta kostnader.

b) 0,45 ecu per lagringsdag for kostnader for lagring i
fryshus.

Beloppen krediteras kontot fér Europeiska utvecklings-
och garantifonden fér jordbruket (EUGF]J), garantisektio-
nen.

Artikel 6

1. -~ Medlemsstaterna skall faststilla de tekniska normer,
bland annat en lagringstemperatur pd —15°C eller
under, for de fryshus som avses i artikel 6.1 tredje stycket
i forordning (EEG) nr 804/68 och vidta alla nédvindiga
atgirder for att sikerstilla att smoret bevaras vil. De
hirmed férbundna riskerna skall tickas av en forsikring
antingen i form av ett avtalsitagande av lagerhillaren,
eller i form av en heltickande forsékring tecknad av inter-
ventionsorganet. Medlemsstaten fir dven upptrida som sin
egen fOrsakringsgivare.

2.  Interventionsorganen skall kriva att inlagringen och
lagringen av smor sker pd pallar pé ett sidant satt att
partierna liatt kan identifieras och ar latt atkomliga.

3. Det behoriga organet som ansvarar for kontrollen
skall dessutom foreta slumpmissiga kontroller av befint-
ligheten av produkterna i lager i enlighet med artikel 4 i
kommissionens férordning (EEG) nr 618/90 (*).

Artikel 7

1. Interventionsorganen skall vilja det tillgangliga
fryshus som ligger nirmast den plats dar sméret lagras.

I den man som valet av ett annat lager inte medfér extra
lagringskostnader, far dock organet

a) vilja ett annat lager inom det avstind som anges i
punkt 2,

b) for lingre avstand 4n detta vilja ett annat lager om
detta val leder till lagre kostnad, med hinsyn tagen till
de berérda lagrings- och transportkostnaderna. I sa fall
skall interventionsorganet meddela kommissionen sitt
val utan drojsmal.

() EGT nr L 67, 15.3.1990, s. 21.

2.  Det maximala avstind som avses i artikel 6.1 andra
stycket i férordning (EEG) nr 804/68 faststills till 350 km.
For langre avstind 4n detta faststills de extra transport-
kostnader som interventionsorganet skall ticka till 0,065
ecu per ton och km.

Om det uppképande interventionsorganet lyder under en
annan medlemsstat 4n den pd vilkens territorium det
erbjudna smoret lagras, skall dock avstindet mellan salja-
rens lager och grinsen till den medlemsstat i vilken det
uppképande interventionsorganet ir beldget, inte tas med
i berdkningen av det maximala avstind som avses i fore-
glende stycke.

3. De extra kostnader som avses i punkt 2 skall tickas
av interventionsorganet endast om smorets temperatur vid
ankomsten till lagret inte Gverstiger 6 °C.

Artikel 8

1. Vid uttag av smdr ur lager skall interventionsorganet
vid leverans fritt fryshuset stilla smoret till forfogande vid
lagrets lastbrygga, i forekommande fall pé lastpallar, lastat
pa transportmedlet om det ror sig om en lastbil eller en
jirnvigsvagn. De tillkommande kostnaderna belastar
interventionsorganet och eventuella stuvnings- och pall-
ningskostnader belastar kdparen av smoret.

2. Inom ramen for leveranser av livsmedelsbistand
giller de bestimmelser som anges i punkt 1.

3. De o6vriga villkoren for avyttring av smor som inter-
ventionsorganen innehar, faststills frin fall till fall.

AVDELNING 2
Stod for privat lagring av smor eller gridde

Artikel 9

De kontrakt for privat lagring av gridde och smor som
avses i artikel 6.2 i férordning (EEG) nr 804/68 skall ingas
mellan interventionsorganen i medlemsstaterna och
fysiska eller juridiska personer, nedan kallade "kontrahen-
ter”.

Artikel 10

1. Kontrakt fir endast tecknas foér det smoér och den
gridde som avses i artikel 6.2 i forordning (EEG) nr
804/68, som framstills under en period pa 28 dagar fére
den dag da den avtalsenliga lagringen paborjas, vid ett
foretag som godkints enligt artikel 3.1. Smoret skall
motsvara den nationella kvalitetsklass som giller i den
medlemsstat dir framstillningen sker och som anges i
bilaga 2 och maximalt tillitna radioaktivitetsnivier i
enlighet med artikel 2 b far inte Gverstigas.
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Inget lagringskontrakt fir slutas for smor eller gridde

a) som varit foremél fér ansékan om beviljande av stod
for direkt konsumtion som f6reskrivs i andra gemen-
skapsbestimmelser,

b) som omfattas av den ordning som avses i artikel 5.1 i
ridets férordning (EEG) nr 565/80 ('). Senare inférliv-
ning i denna ordning ir att betrakta som uttag ur lager
i enlighet med punkt 7.

2. I denna avdelning avses med parti en kvantitet smér
~ eller gridde om minst ett ton, med jimn sammansittning
och kvalitet, som inlagrats samma dag i samma lager.

3. Nir lagringen av smor sker i en annan medlemsstat
an den dir det framstills, skall slutandet av lagringskon-
traktet vara beroende av uppvisandet av en licens, utfirdad
av det behoriga organet i den medlemsstat dar framstall-
ningen sker, som omfattar de uppgifter som avses i punkt
6 a, 6 b, och 6 d och en bekriftelse pd att smoret
motsvarar den nationella kvalitetsklass som giller i den

medlemsstat dir framstallningen sker och som anges i

bilaga 2.

4.  Lagringskontraktet skall upprittas skriftligen for ett
eller flera partier och omfatta bland annat villkor med
avseende pa

a) den kvantitet smor eller gridde som kontraktet avser,
b) stodets storlek, utan inskrinkning av artikel 16,

c) datum for avtalets ikrafttridande, med beaktande av
bestimmelserna i artikel 6.2 fjarde stycket andra
meningen i forordning (EEG) nr 804/68,

d) faststillande av kyllager,

5. Kontrollatgirderna, bland annat dem som anges i
artikel 11, liksom de uppgifter som avses i punkt 6 ir
foremal for de kontraktsbestimmelser som upprittas av
. interventionsorganet i den medlemsstat dar lagringen
sker. Lagringskontraktet skall omfattas av dessa kontrakts-
bestimmelser.

6. I kontraktsbestimmelserna skall fér varje parti fore-
skrivas att férpackningen atminstone skall vara mirke
med foljande uppgifter, vid behov angivet i kodad form:

a) Godkinnandets nummer som identifierar fabriken och
medlemsstaten dir framstillningen sker.

b) Framstillningsdag.

c) Inlagringsdag.

d) Partinummer.

€) Ordet "saltat” om det rér sig om sadant smdr som avses

i artikel 6.2 forsta stycket tredje strecksatsen i forordning
(EEG) nr 804/68.

() EGT nr L 62, 7.3.1980, s. §.

f) Den nationella kvalitetsklass som anges i bilaga 2.

g) Nettovikten.

Medlemsstaterna fir foreskriva att skyldigheten att ange
inlagringsdag pd forpackningarna inte giller om den la-
geransvarige forbinder sig att fora ett register i vilket de
uppgifter som anges i féregdende stycke infors pd inla-
gringsdagen.

7. Den forsta kontraktsenliga lagringsdagen ar dagen
efter inlagringsdagen. Den sista kontraktsenliga lagrings-
dagen ir dagen fore uttagsdagen.

Lagerhéllarens ansékan om stdd far bara avse partier av
smér eller gridde for vilka inlagringsatgirderna har avslu-
tats.

Denna ansbkan skall inkomma till interventionsorganet
inom en maximal frist pa 30 dagar riknat frin och med
inlagringsdagen. Interventionsorganet noterar dagen da
ansdkan inkom. Om ansdkan kommer interventionsor-
ganet tillhanda inom fem arbetsdagar efter att ansok-
ningstiden gitt ut, kan emellertid lagringskontraktet ingas
men stédbeloppet reduceras med 30 %.

Lagringskontraktet skall slutas inom en maximal frist pa
30 dagar riknat frén och med dagen da ansokan registre-
rades.

I det fall som avses i punkt 3, skall lagringskontrakt slutas
inom en maximal frist pd 60 dagar riknat fran och med
den dag dd anstkan registrerats.

Artikel 11

1. Medlemsstaten skall forsikra sig om att de villkor
som berittigar till utbetalning av stddet 4r uppfyllda.

2.  Kontraktsparten skall stilla till forfogande for det
behoriga organ som ansvarar for kontrollen av atgirden,
alla handlingar som gor det mojligt for denna att sarskilt
forsikra sig om foljande vad avser de produkter som
placeras i privat lager:

a) Godkiannandenummer som identifierar produktionsan-
liggning och tillverkningsland.

b) Framstillningsdag.
¢) Inlagringsdag.

d) Partiets nummer.
e) Porekomst i lager.

f) Uttagsdag.

3. Kontraktsparten, eller i forekommande fall lagerhal-
laren i dennes stille, for kontraktsvisa lagerrikenskaper
som skall finnas tillgingliga vid lagret och inbegripa
foljande:
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a) Identitetsnummer, per kontraktsnummer, fér de
produkter som placerats i privat lager.

b) Inlagringsdag och uttagsdag.
c) Kvantiteten smor eller gridde, angivet per parti.

d) Produkternas placering i lagret.

4.  De lagrade produkterna skall vara litta att indentifi-
era, latt atkomliga och &tskilda efter kontrakt.

5. Det behoriga organet genomfor kontroller vid inlag-
ringen eller inom 21 dagar efter att stddansdkan registre-
rats i syfte att forsikra sig om att de lagrade varorna &r
stodberittigade. Dessa kontroller omfattar i synnerhet
viktkontroller och varuidentifieringar liksom beskaffen-
hetskontroller genom stickprov.

6. Den nationella myndighet som ansvarer for
kontrollen skall genomféra

a) — dels en forsegling av samtliga varor per kontrakt,
per parti eller per smirre kvantiteter vid det
kontrollmoment som beskrivs i punkt §,

— dels en oanmild stickprovskontroll av att produk-
terna finns i lager. Det uttagna provet skall vara
representativt och motsvara minst 10 % av den
totala avtalade kvantitet som ar féremal for en
atgird med stéd for privat lagring,

b) en stickprovskontroll av vikt och identitet vid uttaget
av varorna. For detta meddelar lagerhallaren det behé-
riga organet vilka partier som skall tas ut minst fem
arbetsdagar innan uttaget paborjas. Medlemsstaten kan
dock medge en kortare frist. ‘

7.  De kontroller som genomférs med stod av punk-
terna 5 och 6 skall vara foéremal f6r en rapport i vilken
skall anges '

— kontrolldagen,

— kontrollens lingd,

— de vidtagna étgirderna.

Kontrollrapporten skall undertecknas av den ansvarige
tjinstemannen.

8.  Vid oegentligheter som berdér minst 5§ % av de kvan-
titeter av produkten som dr féremal fér kontroll, skall
kontrollen utstrickas till att omfatta ett stérre prov som
bestams av det behoriga organet.

Artikel 12

1. Det stéd for privat lagring som f6reskrivs i artikel
6.2 i forordning (EEG) nr 804/68 far beviljas endast om
lagringstiden 4r minst 90 dagar. Stédbeloppet fir inte

dverstiga ett belopp som motsvarar en lagringstid pa 210
dagar.

2. Inlagringsatgirderna far bara genomféras mellan den
15 april och den 15 augusti under samma ar. Uttagsatgar-
derna far bara genomféras frdn och med 16 augusti under
lagringséret.

3.  Lageruttagen genomf6rs partivis eller med det beho-
riga organets medgivande med smirre kvantiteter. I
enlighet med artikel 11.6 a, forsta strecksatsen, kan lager-
uttaget bara omfatta en forseglad kvantitet.

4. I enlighet med forfarandet i artikel 30 i férordning
(EEG) nr 804/68 sker varje ar en faststillelse av det stod-
belopp som avses i artikel 6.2 i den férordningen for de
privata lagringskontrakt som paborjats under detta 4r.

Om marknadsforhillandena kriver det kan stédbeloppet
liksom perioderna for insittning och uttag frén lagren och
den maximala lagringsperioden dndras under aret for de
kontrakt som skall slutas.

5. Stédet skall utbetalas pd anmodan av den berorda
parten senas inom en frist pad 120 dagar riknat frin och
med den sista kontraktsenliga lagringsdagen. Om en
administrativ undersokning om berittigandet till stod
pagar, sker dock utbetalningen forst sedan stodberitti-
gandet har bekraftats.

Efter 60 dagar av kontraktsenlig lagring och péd anmodan
av den berorda parten, far ett enda forskott pa stodet utbe-
talas péd villkor att lagerhdllaren stiller en sidkerhet som
motsvarar forskottsbeloppet forhojt med 10 %.

Detta forskott, ar berdknat pad grundval av en lagringspe-
riod pa 120 dagar.

Artikel 13

1. Om férsimringen av smorets eller griddens kvalitet
vid utgangen av de foérsta 60 lagringsdagarna ar mer
omfattande 4n vad som normalt féljer av lagringen, kan
kontraktsparterna fé tillstdnd att pa egen bekostnad ersatta
de defekta kvantiteterna en gang per parti med motsva-
rande kvantitet smor eller gridde enligt artikel 6.2 i
forordning (EEG) nr 804/68.

2. Vid framrikningen av stodet skall i det fall som
avses i punkt 1 den dag som anges i avtalet som den da
den kontraktsenliga lagringen péaborjas enligt artikel 10.7
forsta stycket raknas som den forsta dagen i den avtalsen-
liga lagringen.

Artikel 14

1.  Nér det giller smor och trots bestimmelserna i
artikel 12.3, far kontraktsparten vid utgangen av en avtal-
senlig lagringsperiod pa 60 dagar géra uttag ur lager av ett
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eller flera partier som kontraktet omfattar eller med det
behodriga organets medgivande smirre kvantiteter pa
villkor att smoret inom 60 dagar efter dagen for uttag ur
lager, i befintlig form eller efter bearbetning till smérolja

— har limnat gemenskapens tullomrade,

— har naitt sin bestimmelsort i de fall som avses i artikel
5.1 i kommissionens férordning (EEG) nr 3665/87 ('),
eller

— har placerats i ett proviantlager enligt bestimmelserna
i artikel 38 i forordning (EEG) nr 3665/87.

Kontraktsparten skall underritta interventionsorganet om
detta minst fem arbetsdagar innan uttaget ur lager pabor-
jas, och di ange de kvantiteter som skall exporteras.
Medlemsstaten kan emellertid bevilja en kortare frist.

2. I det fall som avses i punkt 1:

a) skall beviset for export framliggas pid samma sitt som
nir det giller exportbidrag, i enlighet med bestimmel-
serna i forordning (EEG) nr 3665/87,

b) skall stodet som faststillts i enlighet med artikel 12.4
riknas fram i forhéllande till den férkortade lagringsti-
den,

c) skall, om den frist pa 60 dagar som anges i punkt 1
inte efterlevs, stodbeloppet f6r den aktuella kvantiteten
sinkas med 15 % och med 5 % ytterligare for den
aterstdende kvantiteten per dag om fristen pd 60 dagar
dverskrids,

d) skall den sikerhet som anges i artikel 12.5 andra styc-
ket, frislippas sa snart beviset for export framliggs
enligt de bestimmelser som avses i a, med avdrag for
ett belopp som motsvarar den sinkning av stddet som
avses i b.

Artikel 15

1.  Ett stod for lagring av gridde far endast beviljas for
. pastoriserad gridde som har en fetthalt av minst 35 %
men hogst 80 %.

Medlemsstaterna fir dock tillita att kontraktsparterna
frivilligt férbinder sig att, for samtliga partier som de avtal
omfattar som slutits under regleringsaret, respektera en
sarskild ligsta fetthalt som faststalls pa forhand inom de
granser som nimns i foregdende stycke.

2. For berikningen av stodet skall griddkvantiteterna
omriknas till smorekvivalenter i forhallande till smor

() EGT nr L 351, 14.12.1987, s. 1.

med en fetthalt av 82 %, genom multiplikation av grad-
dens fetthalt med 1,20.

3. Den kontroll av fetthalten som avses i punkt 1 forsta
stycket, skall genomf6ras fore infrysningen av gridden, av
ett laboratorium som har godkants av det behériga orga-
net.

4. Om punkt 1 andra stycket tillimpas, skall stodet

“beviljas pd grundval av den ligsta forutfaststillda fetthal-

ten.

I si fall skall medlemsstaterna genomfora kontroller av
fetthalten enligt punkt 3, genom undersékningar i
samband med ofta dterkommande och oanmilda besok.

Om det vid en kontroll visar sig att fetthalten ar ligre in
den forutfaststillda lagsta halten, giller foljande atgarder
samtliga partier som inlagrats sedan den senaste kontroll
genomfordes som inte gav upphov till anmirkning:

a) Inget stod utbetalas for partierna i friga. Om fetthalten
befinns vara mindre 4n 2 % lagre an den lagsta forut-
faststillda halten, skall dock stédet utbetalas i foérhal-
lande til den konstaterade fetthalten efter avdrag for ett
belopp motsvarande 10 %.

b) Punkt 1 andra stycket giller inte lingre for den
berdrda lagerhéllaren under resten av lagringsperioden.

Artikel 16

I de fall dé det hogsta uppkopspris som faststills genom
anbudsinfordran enligt kommissionens férordning (EEG)
nr 1589/87 (3), uttryckt i nationell valuta och som giller
den dag di den avtalsenliga lagringen pébbrjas,

a) ar hogre in det som giller den sista dagen i den.
kontraktsenliga lagringen, skall det stod som faststillts
i enlighet med artikel 12.4 hojas med ett belopp som
motsvarar den del av sinkningen av det hogsta
uppkodpspriset, som 6verstiger 2 % av det pris som
giller den dag da lagringen paborjas,

b) ar ligre 4n det som giller den sista dagen i den
kontraktsenliga lagringen, skall det stod som faststillts
i enlighet med artikel 12.4 sankas med ett belopp som
motsvarar den del av hojningen av det hogsta
uppkopspriset, som &verstiger 2 % av det pris som
giller den dag dé lagringen paborjas. Det belopp med
vilket stodet sanks fir dock inte Overstiga det totala
foreskrivna stodbeloppet.

() EGT nr L 146, 6.6.1987, s. 27.
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Artikel 17

Forordning (EEG) nr 685/69 skall upphora att gilla. Den
ir dock fortfarande tillimplig for kontrakt for privat
lagring som slutits fére denna foérordnings ikrafttradande.

De hianvisningar som finns i férordning (EEG) nr 685/69
skall tolkas som hanvisningar till denna férordning.

Artikel 18
Denna forordning trider i kraft den tredje dagen efter det
att den har offentliggjorts i Europeiska gemenskapernas
officiella tidning.

Den skall tillimpas frin och med den 1 mars 1995.

Denna férordning ir till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfardad i Bryssel den 28 februari 1995.

P4 kommissionens vdgnar
Franz FISCHLER

Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1

KRAV PA SAMMANSATTNING, KVALITETSEGENSKAPER OCH ANALYSMETODER

Smoér ir en fast emulsion i huvudsak av typen vatten-i-olja med féljande sammansittning och kvalitativa egenskaper:

Parameter

Halt,
kvalitetsegenskaper

Referensmetod

Fett:

Vatten:

Fasta bestindsdelar ej fett
Fria fettsyror (')

Peroxidvirde (')

Koliforma bakterier
Annat fett dn mjolkfett (')

Sterolsparamnen (%)
Andra sparimnen (%)
Sensoriska egenskaper

Vattendispersion

Minst 82 %

Hogst 16 %

Hogst 2 %

Hoégst 1,2 mmol/100 g fett
Hogst 0,3 mekv syre/1 000 g fett

Inte detekterbara i 1 g
Inte detekterbart med triglyceridanalys

Inte detekterbara
Inte detekterbara
Minst 4 av 5 poiing for utseende, smak och

konsistens

Minst 4 poing

IDF-Standard 80/1977
IDF-Standard 80/1977
IDF-Standard 80/1977
IDF-Standard 6B/1989

IDF-Standard 74A/1991
Isolering av mijolkfett: Enligt beskrivning i
IDF-Standard 6B/1989 (skydd frin ljus)

IDF-Standard 73A/1985
Bilaga 3

Kommissionens férordning (EG) nr 86/94,
EGT nr L 17, 20.1.1994 5. 7

Metoder godkinda av den behoriga myndig-
heten

Bilaga 4

IDF-Standard 112A/1989

(") Standarderna for dessa tre parametrar skall vara tillimpliga sex ménader efter det att de har offentliggjorts i EGT. P4 grundval av de uppgifter som erhills i
medlemsstaterna och som 6verlimnas till kommissionen, kommer standarderna si sminingom att omarbetas.

() Godkinda sparimnen enligt forordningarna (EEG) nr 3143/85, nr 570/88 och nr 429/90.
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BILAGA 2
NATIONELL KVALITETSKLASS

"beurre de laiterie; qualité extra; melkerijboter; extra‘kwaliteit” vad avser smor frin Belgien,
"smer af ferste kvalitet” vad avser smor frain Danmark,

"Markenbutter” vad avser sméor frén Tyskland,

"pasteurisé A” vad avser smor frin Frankrike,

"Irish creamery butter” vad avser smér frin Irland,

produkt uteslutande framstilld av gridde som har behandlats genom centrifugering och pastérisering vad
avser smér frin Italien,

"Marque Rose” eller "Beurre de premiére qualité” vad avser smér frin Luxembourg,
"Extra kwaliteit” vad avser smér frin Nederlinderna,
"Extra selected” vad avser smoér frin Storbritannien och ”premium” vad avser smér frin Nordirland,

produkt uteslutande framstilld av gridde som har behandlats genom centrifugering och pastdrisering vad
avser smor frin Grekland,

produkt uteslutande framstilld av komjolk eller gridde som pastdriserats vad avser smér frin Spanien,

produkt uteslutande framstilld av mj6lk eller gridde av komj6lk som pastoriserats vad avser smér frin
Portugal, :

— klassificerat som "Teebutter” vad avser smér frin Osterrike,
— Kklassificerat som “meijerivoi/mejerismo6r” vad avser smér frin Finland,

— klassificerat som “svenskt smor” vad avser smér frin Sverige.
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BILAGA 3

REFERENSMETOD FOR DETEKTION AV FRAMMANDE FETTER I MJOLKFETT MED

4.1.

4.2,

43.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.
49.

4.10.

GASKROMATOGRAFISK ANALYS AV TRIGLYCERIDER — OMARBETNING 1

Omfattning och anvindningsomride

Denna standard faststiller en metod for detektion av frimmande fetter, bdde vegetabiliska och
animaliska fetter sdsom fett av nétkreatur och ister, i mjolkfett och mjolkprodukter med hjilp av
gaskromatografisk analys av triglycerider.

Med hjilp av faststillda triglyceridformler, detekteras vegetabiliska och animaliska fetter kvalitativt
och kvantitativt i rent mjolkfett oberoende av utfodrings- och mjoélkavsondringsférhillanden.

Anmdrkning 1: Aven om smérsyra (C4) som férekommer uteslutande i mjolkfett méjliggér kvantitativa uppskatt-
ningar av smé till medelstora méngder mj6lkfett i vegetabiliska fetter, kan kvalitativa och kvantitativa uppgifter
knappast erhillas inom ett intervall pd en tillsats av upp till minst 20 % (viktprocent) frimmande fett till rent
mijolkfett pi grund av den stora variationen i C4, uppskattningsvis mellan 3,5 och 4,5 % (viktprocent).
Anmdrkning 2: Kvantitativa resultat kan i praktiken endast erhéllas genom triglyceridanalyser, eftersom sterolinne-
hillet i de vegetabiliska fetterna varierar beroende pd produktionsférhillanden och behandling.

Definition

Frimmande fetter i mjolkfett: frimmande fetter definieras i denna standard som alla vegetabiliska
och animaliska fetter med undantag av mjolkfett.

Metodens princip

Efter extrahering av mjolkfettet framstills en standardlésning. Ur denna 16sning bestims triglyceri-
derna (totalt kolantal) gaskromatografiskt i packade kolonner. Genom att fora in viktprocenten av

fettmolekyler av olika storlek (C24—C54— endast jimma antal) i triglyceridformeln, detekteras de
frimmande fetterna kvalitativt eller bestims kvantitativt.

Anmdrkning: Om den utvérdering anvinds som beskrivs hir, kan kapillir gaskromatografi anvindas, om det finns
garanti for att jamforbara resultat erhalls (').

Reagenser
Kemikalier av analyskvalitet skall anvindas.
Birgas: kvive, renhet .= 99,996 %.

Standardtriglycerider (%), mittade, samt kolesterol for standardisering av standardmijolkfett i enlighet
med avsnitt 6.5.4. ’

Metanol, vattenfri

n-Hexan

n-Heptan

Toluen

Dimetylklorsilanlésning: 50 ml dimetylklorsilan loses i 283 ml toluen.
Brinnbar gas: vite och syntetisk -luft.

Stationir fas, 3 % OV-1 péd 125/150 pm (100/120 maskvidd) GasChromQ ().

Tioprocentig 16sning av kakaosmér.

(') Limpliga metoder har redan beskrivits, se D. Precht och J. Molkentin: Quantitative triglyceride analysis using short capil-
lary columns, Chrompack News 4, 16—17 (1993).

() Lampliga produkter finns kommersiellt tillgingliga.

() Handelsnamn som t.ex. Extrelut, GasChromQ, Chrompack, 4r exempel pd lampliga produkter som finns tillgangliga i
fackhandeln. Denna upplysning skall hjilpa anvindaren till en smidig hantering av standarden och utgdr inte ett krav pd
att denna produkt anvands.
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S. Utrustning
Normal laboratorieutrustning och sarskilt féljande:

5.1. Gaskromatograf for hoga temperaturer, limplig for temperaturer pd minst 400—450°C, utrustad
med en flamjonisationsdetektor (FID) och ett reglage for konstant massfléde av bargas. Forbrin-
ningsgas: 30 ml/min H,, 270 ml/min syntetisk luft.

P4 grund av det stora flodet av birgas skall munstycket till ldgan vara sirskilt brett.
Anmdrkning: P4 grund av de hoga temperaturer som férekommer under triglyceridanalyser méste glasmsatsema i
flamjonisationsdetektorn eller i injektorsystemet rengéras ofta.

Gaskromatografen skall vara utrustad med septa, som tal hoga temperaturer, som kan anvindas ofta
och som uppvisar en allmint lig grad av "genomslapplighet”.

Anmdrkning: Lampliga 4r Chromblue (™) septa (Chrompack).

Septa skall bytas regelbundet, tex. efter ca 100 injektioner eller sd snart upplésningen férsamras (se
figur 4).

5.2 Kromatografkolonn

U-formad glaskolonn (innerdiameter 2 mm, 500 mm ling),i som forst silaniseras i enlighet med
avsnitt 6.1 med dimetylklorsilan i syfte att deaktivera glasytan.
Anmdrkning: Lampliga 4r ocksi nigot langre (800—2 000 mm linga) packade kolonner. Med dessa kan en négot
bittre reproducerbarhet uppnis vad avser resultaten. A andra sidan uppvisar den stationira fasen ibland brott efter
anvindning, vilket i sin tur kan leda till simre kvantitativa resultat. Vidare utslicks litt flamjonisationsdetektorns
laga till foljd av det mycket hoga flode av birgas som krivs, 75—85 ml/min.

5.3. Uppstillning fér péafyllning av kolonnen (se figur 1)

N2 in \
Fyll upp till -
market med ~ [ L
OV-1 i
ﬂ
=
_ Skruvlock med filter,
mot vilket glasfibern och den
stationdra fasen pressas
Glaskolonn som skall fyllas
. Fig. 1: Pafyllning av kolonnen

5.3.1. Plastkolonn med fastskruvade lock i #ndarna, férsedd med ett mirke upp till vilket den erforderliga
mingden av den stationira fasen kan fyllas pa.

5.32. Finmaskig sikt (maskvidd ungefir 100 pm) med ett skruvlock, lamphg for att forsluta glaskolonnen

enligt figur 1.

Angivelsen om textur dverfordes till SI-enheten um i enlighet med BS 410:1988 "British Standard Specification for test sie-

ves”.
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5.3.3. Deaktiverad, silaniserad glasull.
5.34. Vibrator f6r jimn fordelning av den stationdra fasen under pafyllningen.

54. 1—3 ml Extrelut-kolonn (') med kiselgel. Denna kolonn kan alternativt anvindas f6r extraktion for
att erhélla mjolkfett.

5.5, Grafitpackning 6,4 mm (1/4”) med 6 mm hal.
5.6. Utrustning for silanisering av kolonnens glasyta enligt avsnitt 6.1.
5.6.1.  Wolff-flaska
5.6.2. Vattensugpump
57. Vattenbad, justerbart till 50 £ 2°C.
5.8. Torkskap, justerbart till 50 + 2°C och 100 £ 2°C
59. Mikroliterpipett
5.10. 5 ml mitpipett f6r tillsittning av metanol
5.11. 50 ml rundkolv
5.12.  Erlenmeyerkolv, asatt volym 50 ml
513 Tratt
5.14.  Finporigt filter
5.15.  Roterande indunstningsapparat
5.16.  Ampuller, dsatt volym 1 ml, moéjliga att forsluta med ett aluminiumlock, med ett septum invandigt.
5.17. Injektionsspruta, sprutans kolv fir inte ni nélens Gverinde
Anmdrkning: Sidana sprutor gdr det méjligt att 6ka resultatens reproducerbarhet.

For att undvika att septumet forstérs, bor nélens spets kontrolleras regelbundet (t.ex. med ett stereo-

mikroskop).
6. Forfarande
6.1. Beredning av kolonnen (silanisering) Efter anslutning av Wolff-flaskan, som visas i figur 2, till

vattensugpumpen, doppas slang 2 i 16sningen enligt avsnitt 4.7. Genom stingning av stoppkranen
fylls kolonnen. Direfter avligsnas de tva slangarna.

Vattensugpump _ Stoppkran
0 Slang 1

Slang 2

1)
.
1

\f |

Dimetyl-
diklor
silan

+ toluen

—_—

Glaskolonn

Figur 2: Uppstillning for silanisering

(') Se fotnot 3 pd sidan 11.
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Kolonnen féstes i en stillning och fylls fullstindigt med dimetyldikiorsilanlosningen med hjilp av
en pipett.

Efter 20—30 min ersitts Wolff-flaskan med en filterkolv och kolonnen téms genom att den ansluts
till en vattensugpump (se figur 3).

6.2. Pafyllning av kolonnen

Detta foljs av skoljning med 75 ml toluen och direfter 50 ml metanol. Den témda kolonnen torkas
sedan i torkskapet vid 100 °C under ungefir 30 min.

Slang 1
Vattensugpump Slang 2
8) :
) [
N
Skoéljmedel
medel
Filterkolv Glaskolonn

Figur 3: Uppstillning for skéljning

For pafyllning av kolonnen anvinds den uppstillning som visas i figur 1. Den stationdra fasen 4.9
fylls pé i plastkolonnen upp till mirket.

Den nedre dnden av den glaskolonn som skall fyllas tillsluts med en ca 1 cm ldng propp av glasull
som dessforinnan har silaniserats, och som pressas in med hjilp av en stilstav. Sedan forsluts kolon-
nens inde med den sikt som anges i 5.3.2. Kolonnen fylls pa under tryck (3 bar, med N») med den
stationira fasen. For att erhélla en enhetlig, kontinuerlig och fast packning, férs en vibrator upp och
ner lings glaskolonnen under péfyllnngen.

Efter pafyllningen pressas en fast propp av silaniserad glasull in i den andra dnden av den packade
kolonnen, de utskjutande delarna kapas och proppen pressas in i kolonnen négra millimeter med
hjilp av en spatel.

6.3. Beredning av proverna

Vid beredning av proverna anvinds nigon av foljande metoder:
6.3.1. Isolering av mijolkfett fran smor

5—10 g smor smiltes i ett vattenbad enligt avsnitt 5.7 vid 50 °C.

En 50 ml Erlenmeyer-kolv och en tratt med ett filter enligt 5.14 uppvirms i torkskapet till 50 °C.
Fettlagret i det smilta smorprovet filtreras med hjilp av den féruppvirmda apparaturen.

Sadant fett ir nastan fosfolipidfritt.
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6.3.2.  Extraktion av fettfraktionen enligt Rése-Gottlieb-metoden
Extraktion gors antingen enligt IDF Standard 1C: 1987, 16C: 1987 116A: 1987 eller 22 B: 1987.
Med sidant mijolkfett gor fosfolipiderna att en kolesteroltopp uppnéds som héjs med 0,1 %.

Triglyceridspektrumet standardiserat till 100 med kolesterolen paverkas dérigenom endast i
obetydlig utstrackning.

6.3.3.  Extraktion ur mjolk med hjilp av kiselgelkolonner

0,7 ml av ett mjdlkprov tempererat till 20 °C fylls i en 1—3 ml Extrelut-kolonn med hjilp av en
mikroliterpipett enligt avsnitt 5.4 och fér std under ca 5 min sa att provet fordelas jamnt i kiselgelen.

For denaturering av protein-lipidkomplexen tillsatts 1,5 ml metanol med pipett. Darefter extraheras
provet med 20 ml n-hexan. n-Hexanen tillsitts langsamt i sma mingder och det 1osningsmedel som
rinner av uppsamlas i en 50 ml rundkolv som har torkats till en konstant och kand vikt.

Efter extraktionen fir kolonnen rinna av tills den ir tom.

Frin eluanten destilleras losningsmedlen av pd en roterande indunstningsapparat vid en vattenbad-
temperatur pa 40—350 °C.

Kolven torkas och fettinnehdllet bestims genom vigning.

Anmdrkning: Fettextraktioner enlig Gerber, Weibull-Berntrop, Schmid-Bondzynski-Ratzlaff eller isolering av
mijolkfett med hjilp av detergenter (BDI-metoden) ér inte lampliga for triglyceridanalys pé grund av att med dessa
metoder kan mer eler mindre stora kvantiteter partiella glycerider eller fosfolipider overgé i fettfas.

6.4. Beredning av provlosningen
For gaskromatografi anvinds en 5 % 18sning i n-heptan av det fett som erhdlls enligt avsnitt 6.3 For
beredning av denna provlésning invigs motsvarande mingder av det provmaterial som erhalls enligt

avsnitt 6.3.1 och 6.3.2, och uppldses i motsvarande mingder n-heptan.

Med provberedning enligt avsnitt 6.3.3 beridknas den méngd n-heptan som skall tillsittas provmate-
rialet i kolven p& grundval av vigningen och fettiterstoden l6ses i den.

Ungefar 1 ml av provlésningen fylls i en ampull enligt avsnitt S.16.
6.5. Kromatografisk triglyceridbestimning

Med de hoga temperaturer pa upp till 350 °C som kravs for eluering av triglycerider med langa
kedjor C52—C356 sker ltt en hdjning av baslinjen, sarskilt om kolonnerna inte har behandlats pa ett
tillfredsstallande sitt i borjan. Denna héjning av baslinjen vid hoga temperaturer kan undvikas helt
antingen genom att tvd kolonner kopplas samman eller genom baslinjesubtraktion.

Med kompensationsmetoden eller anvindning av separata kolonner, liksom for glasinsatserna i
injektorn och i detektorn, skall grafitpackningarna enligt avsnitt 5.5 anvindas.

6.5.1.  Baslinjejustering

For att undvika att baslinjen hojs anvinds néagon av foljande metoder:
6.5.1.1. Sammankoppling av kolonner

Tva packade kolonner anvinds vid kompensationsmetoden.
6.5.1.2. Baslinjejustering med hjalp av gaskromatografen

Med hjalp av en kérning av gaskromatografen utan injektion av en fettlosning och sedan subtraktion
av den lagrade baslinjen kan hojning av baslinjen undvikas.

6.5.1.3. Baslinjejustering med hjilp av integrationsprogramvara

Med hjilp av en kérning av integrationssystemet utan injektion av en fettlésning och sedan subtrak-
tion av den lagrade baslinjen kan hojning av baslinjen undvikas.
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6.5.1.4.- Baslinjejustering genom tillfredsstillande behandling

6.5.2.

6.5.3.

Med tillfredsstillande inledande behandling av kolonnen och ungefir 20 injektioner av mjolikfettlos-
ningar, ir ofta héjningen av baslinjen vid héga temperaturer sd liten att baslinjejusteringar inte ar
nodvindiga.

Injiceringsteknik

For att undvika diskriminerande effekten anvinds tekniken “het injicering” for att uppna bittre
kvantitativa resultat med hogkokande trigylceridkomponenter. Hir dras fettlésningen upp i sprutan
och den kalla sprutnilen virms upp fére injektionen under ca 3 sekunder i injektionsporten. Sedan
injiceras sprutans innehall snabbt.

Anmdrkning: Med denna injiceringsteknik reduceras risken fér fraktionering i injektionssprutan eller injektions-
kammaren. Direktinjicering i den &vre, forlingda uppvirmda delen av kolonnen tillimpas inte, eftersom fragment
av septumet och féroreningar som ansamlas hir litt kan avligsnas med hjilp av den tillimpade tekniken genom
byte av injektorinsatsen utan att kolonnen demonteras.

Bojning av nélen av att botten av provbigaren vidrérs (dven om det ir knapp synllgt for dgat) méste
absolut undvikas for att inte septumet skall skadas.

a) Délig uppldsning till f8ljd av ett skadat septum.

b) God upplésning

Figur 4: Triglyceridkromatogram av ett prov av mjdlkfett

Behandling av en packad kolonn

For att undvika fororening #r kolonnen inte ansluten till detektorn under steg a—c.

De kolonner som fyllts pd enligt avsnitt 6.2 behandlas pé foljande sitt:

a) 15 min 40 ml/min Nj-fléde vid 50 °C

b) Uppvérmning meq 1 K/min upp till 355°C vid 10 ml Ny/min

c) Halls under 12—15 t vid 355°C

d) 2 injektioner av 1 pl av kakaosmorlésning enligt avsnit 4.10 och respektive temperaturprogram

) 20 injektioner av 0,5 pl av en mjdlkfettlésning under 2—3 dager enligt avsnitt 6.4
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Anmdrkning: Kakaosmor bestdr nisten uteslutande av hégkokande C50—CS56—triglycerider. Injektion av kakao-
smor fyller syftet med sirskild behandling i detta langkedjeintervall. Med de hogkolande triglyceriderna C50—C54
kan delvis responsfaktorer pa upp till ca 1,20 erhillas. Normalt, med upprepad injicering av en mjélkfettlésning,
kan en sinkning av de i bérjan héga responsfaktorerna for C50—C54 frvintas. Med triglycerider med lagt acyl-c-
tal ndrmar sig faktorerna 1.

Tre par av de enligt 6.2 fyllda kolonnerna fbrbereds De behandlade paren kontrolleras med en
mjolkfettanalys for rutintestning.

Det par som uppviser de basta kvantitativa resultaten (responsfaktorer nira 1) anvinds i det féljande.
Med responsfaktorer > 1,20 anvinds inte kolonnen.

6.54. Kalibrering
For kalibrering bor responsfaktorerna fér motsvarande triglycerider, liksom for kolesterol i ett mjolk-
fett (standardfett), bestimmas med anvindande av standardiserade triglycerider (itminstone de

mittade triglyceriderna C24, C30, C36, C42, C48 och C54 liksom kolesterol; dannu bittre, aven C50
och C52). Diremellan liggande responsfaktorer kan erhdllas genom matematisk interpolering.

Vid anvidndning av standardiserat fett méste 2—3 kalibreringar utféras per dag. Om nira identiska
resultat erhalls, uppnés vil reproducerbara kvantitativa resultat med triglyceridanalys av proven.

Det standardiserade mjolkfettet har en lagringstid pa flera manader vid en lagringstemperatur pd
hoégst —18 °C och kan dirigenom anvindas som standard.

6.5.5. Temperaturprogram, birgas och andra forhdllanden for triglyceridanalys

Temperaturprogram: initial kolonntemperatur 210 °C, 'héll under 1 min, programmera sedan en
héjning med 6 °C/min till 350 °C och héll vid sluttemperaturen under 5 min.

Detektor- och injektortemperatur: 370 °C for var och en.

Anmdrkning: Detektor-, injektor- och ugnstemperaturerna (mltlaltempetatur) skall héllas pa konstant nivi (dven
over natten, under helger och helgdagar).

Birgas: kvive, flodeshastighet 40 ml/min.

Anmdrkning: Om 80 cm kolonner anviinds, skall fisdet av N, vara minst 75 ml/min. Birgasflodet skall hallas
konstant (4ven over natten, under helger och helgdagar). Det exakta birgasflddet skall justeras pa ett sidant sitt att
oberoende av kolonnens lingd, C54 elueras vid 341 °C.

Analysens lingd: 29,3 min
Injiceringsvolym: 0,5 pl
Anmdrkning: Sprutan skall skoljas flera gdnger med ren heptan efter varje injicering.

FID-forhéllanden: enligt avsnit 5.1.

Anmdrkning: Flamjonisationsdetektorn antinds i borjan av varje arbetsdag.

7. Integration, utvirdering och kontroll av mitférhillanden

Triglycerider med udda acyl-c-tal (2n + 1) kombineras med foéregdende jimmt numrerade
triglycerid (2n). Det mindre reproducerbara ligre innehdllet av C56 tas inte med i berikningen. De
aterstiende triglyceriderna (toppyta) i kromatogrammet, inbegripet kolesterol (topp nira C24) multi-
pliceras med respektive responsfaktorer hos standardfettet (senaste kalibreringen) och normaliseras
tillsammans till 100. Férutom fri kolesterol utvirderas pé sa sitt triglyceriderna C24, C26, C28, C30,
C32, C34, C36, C40, C42, C44, C46, C48, C50, C52 och C54. Resultaten anges i viktprocent (g/100

8)

Utvirdering av kromatogramtopparna bor goras med en iutegrator, med vilken en baslinje kan plot-
tas. Aterintegration med optimerade integrationsparameter bor vara moilig.

Figurerna 5 och 6 visar tvd exempel pa triglyceridkromatogram. Figur 5 visar ett kromatogram som
ar latt att utvirdera, medan figur 6 uppvisar ett sporadiskt fel i omradet C50—C54 dir baslinjen ir
felaktig jamfort med figur 5. Sddana typiska fel kan detekteras med ganska stor sikerhet och
undvikas endast om en integrator anvinds med vilken baslinjen plottas.
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Figur 5: Triglyceridkromatogram av ett mjolkfett som #r litt att utvirdera, med baslinjen
utritad
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Felaktig integration

Figur 6: Felaktigt integrerat kromatogram av mijolkfett

Edr kontroll av matforhallandena, anges i tabell 1 medelvirden och standardavvikelser (s) for ett
typiskt vintermjolkfett fér de olika triglyceriderna frin 19 analyser av samma fett.
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Tabell 1. Triglyceridsammansiittning i ett mjélkfett. Medelvirden och s frin 19 analyser
(i g/100 g)
Triglycerid Medel s
C24 - 0,04 0,004
C26 0,26 0,007
C28 0,66 0,020
C30 1,31 0,023
C32 2,92 0,030
C34 6,73 0,053
C36 . 12,12 ’ 0,030
C38 12,92 0,054
C40 9,70 0,019
C42 7,62 0,020
C44 735 0,025
C46 791 _ 0,029
C48 9,09 0,048
C50 9,97 0,038
Cs2 7,76 0,042
Cs4 332 0,020

Om s avviker i storre utstrickning jamfort med virdena i tabell 1, 4r kromatogrammen inte lingre
acceptabla och septa eller gasflodet bor kontrolleras. Vidare kan sma fragment av septumet ha bildat
avsittningar pd glasullen vid kolonnens inlopp, eller kolonnen kan ha blivit oanvindbar till f5ljd av
att den éldrats, temperaturpaverkan etc. (se figur 3).

Kvalitativ detektion av frimmande fett

For detektion av frimmande fetter har triglyceridformler (tabell 2) med grinserna S (tabell 3) ut-
vecklats, dar S-viardena for rena mjolkfetter kan variera. Om dessa grinser 6verskrids, kan nirvaron
av frimmande fett férmodas.

Den mest kinsliga formeln f6r detektion av istertillsats ir tex.

6,5125 x C26 + 1,2052 x C32 + 1,7336 x C34 + 1,7557 x C36 + 2,2325 x C42 (1)
+ 28006 x C46 + 2,5432 x C52 + 09892 x C54 = S

Anmdrkning: Med anvindande av 755 olika mjolkfettprover bestimdes ett 99 % konfidensintervall for S = 98,05—
101,95 for prover av rent mjolkfett med en standardavvikelse for samtliga S-virden pd s = 0,39897.

Med utgingspunkt frin trygliceridsammansittningen i ett okint fettprov gor en sidan formel det
mojligt att, utan anvindning av dator, pa ett enkelt sitt kontrollera om summan av de triglycerid-
halter som anges hir med motsvarande faktorer, hamnar utanfér intervallet 98,05—101,95 och man
har d& med stor sannolikhet att gora med tillsatser av frimmande fetter.

For detektion av frimmande fetter visas i tabell 2 olika triglyceridformler. For detektion av de
frimmande fetterna sojabdnolja, solrosolja, olivolja, rapsolja, linolja, vetegroddolja, majsolja, bomulls-
froolja och hydrogenerad fiskolja, f6r de vegetabiliska fetterna kokosfett och palmkirnfett, liksom for
palmoja och fett av nétkreatur, kan for vart och ett en gemensam formel anvindas.

Eftersom triglyceridsammansittningen i de frimmande fetterna ocksa kan variera, anvindes upp till
4 olika, experimentellt uppmiitta triglyceriddataset av samma typ. (Med samma frimmande fettyper
har respektive minst gynnsamma grins beaktats (se tabell 4)).
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Med foljande “totalformel” kan liknande goda resultat erhillas for alla frimmande fetter:

— 27575 x C26 +6,4077 x C28 + 5,5437 x C30 — 15,3247 x C32 + 6,2600 x C34 +
8,0108 x C40 — 50336 x C42 + 0,6356 x C44 + 60171 x C46 = S 2

Berikningar for detektion av vilken kombination som helst av frimmande fett i mjolkfett har tex
visat att, &ven om den formel for ister som anges i tabell 2 ger en 13g grins for detta frimmande fett,
nimligen 2,7 %, kan andra fetter sasom kokosfett, palmolja eller palmkirnfett med detektions-
grinser pi 26,8, 12,5 respektive 19,3 %, endast detekteras med denna formel om extremt stora
mingder har satts till mjolkfettet. Detta galler dven for andra formler i tabell 2.

Tabell 2: Triglyceridformler for detektion av olika frimmande fetter i mj6lkfett, med
" angivelse av standardavvikelsen s fér S

Formel for sojabonolja, solrosolja, olivolja, rapsolja, linolja, vetegroddolja, majsolja, bomullsfréolja och fiskolja

2,0983 x C30 + 0,7288 x C34 + 0,6927 x C36 + 0,6353 x C38 + 3,7452 x C40 — 1,2929
x C42 + 1,3544 x C44 + 1,7013 x C46 + 2,5283 x C50 = §; s = 0,38157

Formel f6r kokosfett och palmkirnfett

3,7453 x C32 + i,1134 x C36 + 1,3648 x C38 + 2,1544 x C42 + 04273 x C44 + 0,5809
x C46 + 1,2926 x C48 + 1,0306 x C50 + 0,9953 x C52 + 1,2396 x C54 = §;5 = 0,11323

Formel foér palmolja och fett av nétkreatur

3,6644 x C28 + 52297 x C30 — 12,5073 x C32 + 44285 x C34 — 22010 x C36 + 12791
x C38 + 67433 x C40 — 42714 x C42 + 63739 x C46 = S; s = 0,81094

Formel f6r ister

6,5125 x C26 + 1,2052 x C32 + 1,7336 x C34 + 1,7557 x C36 + 2,2325 x C42 + 2,8006
x C46 + 2,5432 x C52 + 09892 x C54 = §; 5 = 0,39897

Foljaktligen maste for kontroll av ett okdnt fettprov alla formler som anges i tabell 2 och totalfor-
meln (2) anvindas, om provet sannolikt dr en blandning av mjélkfett och nagon av de 14 olika
fetterna eller en kombination av dessa frimmande fetter. Om man genom att infoga triglyceriderna
som finns i ett fettprov som skall analyseras, erhéller ett S-virde som ligger utanfér de intervall som
anges i tabell 3 i endast en av de fem formlerna, dr provet sannolikt inte ett modifierat mj6lkfett.
Detektion av frimmande fett i mj6lkfett med hjilp av nigon av de fyra formlerna i tabell 2, gor det
inte mojligt att dra slutsatser om typen av frimmande fettillsatts.

Tabell 3: S-grinser for mjolkfetter

Formel for detektion av S-intervall

Sojabonolja, solrosfroolja, olivolja, rapsolja, linolja, vetegroddolja, majsolja,

bomullsfroolja, fiskolja 98,05—101,95
Kokosfett och palmkirnfett 99,42—100,58
Palmolja och fett av nétkreatur ' 95,90—104,10
Ister 97,96—102,04
Totalformel 95,68—104,32

I tabell 4 anges detektionsgranserna for de olika frimmande fetterna med 99 % konfidensintervall. I
den forsta kolumnen anges den ligsta detektionsgrinsen for den basta mjblkfettformeln i tabell 2. I
den andra kolumnen anges detektionsgranserna for totalformeln. Aven om grinserna ir nigot hogre,
ricker det med denna formel for att detektera ndgot stérre mingder frimmande fetter. Variations-
graden for triglyceriderna i olika frimmande fetter av ndgon typ har inget némnvirt inflytande pé
detektionsgrianserna.
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Tabell 4: 99 % detektionsgrinser genom tillsats av frimmande fett till mjolkfett i %

Individuell formel Totalformel
Sojabénolja 2,1 44
Solrosolja ’ 2,3 4.8
Olivolja 2,4 4,7
Kokosfett 3,5 43
Palmolja 44 47
Palmkirnfett 4,6 5,9
Rapsolja 2,0 44 .
Linolja 2,0 4,0
Vetegroddolja 27 6,4
Majsolja 2,2 4,5
Bomullsfroolja 3,3 44
Ister 2,7 4,7
Fett av nétkreatur 5,2 5,4
Hydrogenerad fiskolja 54 6,1

Anmdrkning: S-intervallen beraknas pé sa sitt att ett frimmande fett endast forutsitts foreligga, om grinserna for
de enskilda formlerna Gverskrids (se tabell 4).

Kvantitativ bestimning av frimmande fett

For att erhélla kvantitativa uppgifter om koncentrationen av frimmande fett i ett mjélkfettprov,
anvinds f6ljande formel:

X (%) = 100 x | (100 — S)/(100 — Sy |, @)

dar X ar kvantiteten okédnt frimmande fett eller okand frimmande fettblandning i ett okant mjolk-
fett. S 4r resultatet av tillsatsen av ett okdnt frimmande fett genom infogning av triglyceriderna i
blandningen av frimmande fett/mjo6lkfett, i ovannimnda totalformel for triglycerider. Om ett oként
frammande fett sitts still mjolkfett, valjs medel-S-virdet av de olika frimmande fetterna i totalfor-
meln for §;. Detta medel-S-viarde erhidlls genom infogning av triglyceridvirdena for de rena
frimmande fetterna i denna formel och berikning av medelvirdet (S; = 7,46). Bra kvantitativa
resultat vad avser frimmande fettillsatser erhalls ocksd om formeln f6r palmoja/fett fran nétkreatur
(tabell 2) och ett medel Sg-virde pa 10,57 anvénds.

Med kinda frimmande fettyper skall f6ljande Sz-virden infogas i ovannamnda formel och respektive
fettformel ur tabell 2 viljas.

Tabell 5: Sg-virden for olika frimmande fetter

Frimmande fett Se
Sojabénolja 8,18
Solrosolja 9,43
Olivolja » 12,75
Kokosfett 118,13
Palmolja 7,55
Palmkirnfett 112,32
Rapsolja 3,30
Linolja 4,44
Vetegroddolja 27,45
Majsolja 9,29
Bomullsfroolja 41,18
Ister 177,55
Fett av notkreatur 17,56
Fiskolja 64,12
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10.

11.

11.2.

Detektionsmetodens anvindningsomrade

Den beskrivna metoden giller for oférpackad mjolk och baseras pd mjélkfettprovernas representati-
vitet.

Mycket noggrann detektion skulle vara méjlig om, for ett representativt antal mjblkfetter, formler av
den typ som beskrivs ovan, tas fram for olika linder.

Sérskilt lampliga detektionsmojligheter kunde uppnds, om det i de olika lindernas formler, sdsom
har beskrivits hir, angavs ett representativt antal mjolkfetter. I detta fall krivs inte komplicerade
dataprogram, om de triglyceridkombinationer som anvinds i tabell 2 tillimpas och faktorerna
bestims igen med hjilp av minsta kvadratmetoden.

Med anvindande av de S-intervall som anges i tabell 3 ir, vid sirskilda utfodringsforhallanden,
sésom t.ex. underutfodring eller utfodring av kor med foderjist eller Ca-tvil, formlerna allmint
tillimpliga. Endast i fall med extrema utfodringsférhallanden (t.ex. hogt upptag av rena foderoljor,
stor tilldelning av Ca-tvilar i kombination med foderfett) indekerar formeln delvis ett modifierat
mijolkfett.

Anmdrkning: Fraktionerade mjdlkfetter betraktas allmént som omodifierat mjolkfett, om en modifiering forutsatts
endast nir grinserna overskrids. Endast nir det giller fraktionerade mjélkfetter med ovanlig mjolkfettsammansitt-
ning, i den form som tex. ir fallet med en hérd fraktion, erhdllen genom fraktionering med fysiska metoder vid

. héga temperaturer pa ungefir 30° C med lagt utfall pd ett par procent eller genom fraktionering med &verkritisk

CO,, indikerar formeln en modifiering.

Mjolkfettfraktionering kan dock detekteras med hjilp av andra metoder, t.ex. Differential-Scanning-Calorimetry.

Metodens noggrannhet

Bestims med anvindande av mjolkfett pd grundval av formeln frin tabell 2 och S-intervallen i tabell
3.

Repeterbarhet

Som skillnaden i S-virden mellan tvd bestimningar utférda inom kortast mdjliga tidsintervall av
samma utférare med samma forfarande och identiskt provmaterial under samma forhdllanden
(samma person, samma instrument/samma utrustning, samma laboratorium):

Tabell 6. Repeterbarhetsgrinser (r) for de olika formlerna

Formel 6r detektion av ' r

Sojabénolja, solrosolja, olivolja, rapsolja, linolja, vetegroddolja, majsolja,

bomullsfroolja, fiskolja 0,67
Kokosfett och palmkirnfett o 0,12
Palmolja och fett av notkreatur 1,20
Ister 0,58
Totalformel ‘ . 1,49
Reproducerbarhet

Som skillnaden i S-virden mellan tvi bestimningar utférda av utforare i olika laboratorier, enligt
samma forfarande med identiskt provmaterial under olika forhéllanden (olika personer, olika instru-
ment) vid olika tidpunkter:

Tabell 7. Reproducerbarhetsgrinser (R) for de olika formlerna

Formel f6r detektion av R

Sojabénolja, solrosolja, olivolja, rapsolja, linolja, vetegroddolja, majsolja,

bomullsfroolja, fiskolja 1,08
Kokosfett och palmkarnfett 0,40
Palmolja och fett av né&tkreatur . 1,81
Ister 0,60

Totalformel 2,07
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114.

12.

Kritisk skillnad

Med repeterbarhetsgranserna (r) och reproducerbarhetsgrinserna (R) kan de kritiska skillnaderna for
alla S-intervall i tabell 3 berdknas (dubbelanalyser). De respektive virdena anges i tabell 8.

Tabell 8. Kritiska skillnader for samtliga triglyceridformler

Formel f6r detektion av intervall

Sojabonolja, solrosolja, olivolja, rapsolja, linolja, vetegroddolja, majsolja,

bomullsfroolja, fiskolja 97,43—102,57
Kokosfett och palmkirnfett 99,14—100,86
Palmolja och fett av notkreatur 9491—105,09
Ister 97,65—102,35
Totalformel 94,58—10542

Godtagbara resultat

Samtliga kalibrerade med tvd decimalers avrundning, skall triglyceridhalterna av C24, C26,
C28—C54 liksom av kolesterol vara exakt normaliserade till 100.

Resultaten av dubbelanalyserna anvinds for att kolla repeterbarheten. Om den absoluta skillnaden
mellan de tvd S-resultaten for samtliga S triglyceridformler inte 6verskrider de repeterbarhetsgranser
som anges i tabell 6, da 4r repeterbarhetsmalet uppnatt.

Fér kontroll av optimala gaskromatografiska forhédllanden och sirskilt kolonnens kvalitet, bor det
tillses att skillnaden i max-och min-S-virden f6r alla fem triglyceridformlerna med 10 upprepade
korningar inte 6verskrider intervallet x x r ddr x = 1,58 (for 10 korningar, se litteraturreferens 16)
och repeterbarhetsgrinserna fo6r de olika formlerna i tabell 6.

Refererade standarder

DIN 10 336: 1994 Nachweis und Bestimmung von Fremdfetten in Milchfett anhand einer
gaschromatographischen Triglyceridanalyse

IDF Standard 1C: 1987 Milk. Determination of Fat Content — Rdse Gottlieb Gravimetric
Method

IDF Standard 16C: 1987 Cream. Determination of Fat Content — Rose Gottlieb Gravimetric
Method

IDF Standard 116A: 1987 Milk-Based Edible Ices and Ice Mixes. Determination of Fat Content —
Rése Gottlieb Gravimetric Method

IDF Standard 22B: 1987 Skimmed Milk, Whey & Buttermilk. Determination of Fat Content —
Rose Gottlieb Gravimetric Method.

Referenser

1. Commission of the European Communities: Detection of foreign fats in milk fat by means of
gas chromatographic triglyceride analysis; Doc. Nr VI/5202/90-EN, VI/2645/91

2. Commission of the European Communities: Control of butter fat purity of 100 different samples
of different feeding periods from 11 EEC countries, Doc. Nr VI/4577/93

3. Commission of the European Communities: Consideration of results from the first, second,
third, fourth, fifth and sixth EEC collaborative trial: Determination of triglycerides in milk fat,
Doc. Nr VI/2644/91, V1/8.11.91, VI/1919/92, V1/3842/92, V1/5317/92 , V1/4604/93

4. Timms, R. E.: Detection and quantification of non-milk fat in mixtures of milk and non-milk
fats. Dairy Research 47 295—303 (1980)

5. Precht, D., Heine, K.: Nachweis von modifiziertem Milchfett mit der Triglyceridanalyse. 2.
Fremdfettnachweis im Milchfett mit Hilfe von Triglyceridkombinationen 41 406—410 (1986)

6. Luf, W, Stock, A, Brandl, E.: Zum Nachweis von Fremdfett in Milchfett tiber die Trigylcerid-
analyse. Osterr. Milchwirtsch. Wissensch. Beilage 5, 42 29—35 (1987)
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

. Precht, D.: Bestimmung von pflanzlichen Fetten oder tierischen Depotfetten in Milchfett. Kieler

Milchwirtsch. Forschungsber. 42 143—157 (1989)

. Precht D.: Schnelle Extraktion von Milchfett. Kieler Milchwirtsch. Forschungsber. 42 119—128
(1990)
. Precht, D.: Schnelle gaschromatographische Triglyceridanalyse von Milchfett. Kieler Milch-

wirtsch. Forschungsber. 42 139—154 (1900)

Precht, D.: Control of milk fat purity by gas chromatographic triglyceride analysis. Kieler
Milchtwirtsch. Forschungsber. 43 (3) 219—242 (1991)

Precht, D.: Detection of adulterated milk fat by fatty acid and triglyceride analysis. Fat. Sci.
Technol. 93 538—544 (1991)

Precht, D.: Detection for foreign fat in milk fat. I. Qualitative detection by triglycerol formulae.
II. Quantitative evaluation of foreign fat mixtures. Z. Lebensm. Unters. Forsch. 194 1—S8,
107—114 (1992)

Precht, D.: "Gas chromatography of triacylglycerols and other lipids on packed columns” in
CRC Handbook of Chromatography: Analysis of Lipids, s. 123—138, Red. K.D. Mukherjee, N.
Weber, J. Sherma, CRC Press, Boca Raton (1993)

Precht, D., Molkentin, J.: Quantitative triglyceride analysis using short capillary columns,
Chrompack News 4 16—17 (1993)

Molkentin, J., Precht, D.: Comparison of packed and capillary columns for quantitative gas
chromatography of triglycerides in milk fat. Chromatographia 39 (5/6) 265—270 (1994)

Stange, K.. Angewandte Statistik, Erster Teil, Eindimensionale Probleme, Springer-Verlag,
Berlin, s. 378 (1970)
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3.1.

3.2.

3.3.

6.1.

6.2.

BILAGA 4
SENSORISK BEDOMNING AV SMOR

Omfattning

Syftet med detta forfarande for sensorisk bedémning av smor 4r att det skall utgéra en enhetlig metod
som ir tillimplig i alla medlemsstater.

Definitioner

Med sensorisk bedémning avses en undersékning av en produkts egenskaper med hjilp av sinnesorga-
nen.

Med panel avses en grupp av utvalda bedémare som under bedémningen arbetar utan inbordes kommu-
nikation och utan att paverka varandra.

Med poingsittning avses en panels sensoriska beddmning enligt en numerisk skala. En felnomenklatur
skall anvindas.

Med klassning avses en kvalitetsklassificering som utférs pa grundval av poingsittningen.

Med kontrollhandlingar avses handlingar som anvinds for att notera poangen for varje egenskap och
den slutliga klassningen av produkten. (Denna handling far ocksd anvindas f6r registrering av kemisk
sammansittning.)

Testrum

Forsiktighetsdtgirder skall vidtas sd att beddmarna i testrummet inte paverkas av yttre faktorer.
Testrummet skall vara fritt frin frimmande lukter och latt att rengbra. Viggarna skall vara ljust firgade.
Testrummet och dess belysning skall vara sadant att egenskaperna hos de produkter som skall poing-
sattas inte paverkas. Rummet skall vara utrustat med lamplig temperaturreglering.

Val av bedémare

Beddmaren skall vara bekant med smérprodukter och kompetent att utfora sensorisk klassning. Hans
kompetens skall bedomas regelbundet (minst en ging per &r) av den behériga myndigheten.
Krav pa panelen

Antalet bedomare i panelen bor vara udda, och minst tre. Majoriteten skall vara anstillda vid den beho-
riga myndigheten eller vara behoriga personer som inte ar anstillda inom mjélkindustrin.
Beddmning av virdet av varje egenskap

Den sensoriska bedomningen skall utf6ras i forhallande till fljande tre egenskaper: utseende, konsistens
och smak och lukt.

Utseende inbegriper foljande faktorer: firg, synlig renhet, mogeltillvaxt och vattendispersion. Vattendi-
spersion testas i enlighet med IDF-Standard 112A/1989.

Konsistens inbegriper féljande faktorer: fasthet och bredbarhet.

Fysiska metoder far anvindas bor beddmning av smérkonsistens. Kommissionen riknar med att dessa
metoder harmoniseras i framtiden.

Smak inbegriper foljande faktorer: smak och lukt.

En betydande avvikelse frin den rekommenderade temperaturen hindrar en tillforlitlig bedémning av
konsistens och smak. Temperaturen ir av yttersta betydelse.

Varje egenskap skall bedomas sensoriskt var for sig. Poiangsittningen skall ske enligt tabell 1.
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6.3. Det dr 6nskvirt att bedomarna innan beddmningen péborjas, tillsammans poidngsitter ett eller flera refe-
rensprov med avseende péd utseende, konsistens och smak, sd att en enhetlighet uppnis.

6.4. Poingsittningen for godkidnnande 4r som féljer:

Max Min
Utseende 5 4
Konsistens N 4
Smak och lukt 5 4

Om den nodvindiga poidngen inte uppnis, skall en beskrivning av defekten limnas. Den poing som
varje bedémare ger for varje egenskap skall noteras i kontrollhandlingen. Produkten godkanns eller
forkastas pé grundval av ett majoritetsbeslut. Det bor inte forekomma ofta att skillnaderna mellan indivi-
duella poangsittningar for varje egenskap ir storre 4n angrinsande poing (inte oftare in en ging per 20
prov). I sa fall skall panelledaren kontrollera panelens kompetens.

7. Kontroll

En panelledare som skall vara en tjansteman anstilld vid den behériga myndigheten och som kan vara
medlem av panelen, skall ha det évergripande ansvaret for hela forfarandet. Han skall notera de indivi-
duella poingen for varje egenskap i kontrollhandlingen och bestyrka om produkten godkinns eller
forkastas.

8. Provtagning och provberedning

8.1. — Det ir 6nskvirt att provernas identitet inte avsldjas under bedémningen sé att eventuell partiskhet
undviks.

— Detta skall ordnas av panelledaren fore bedémningen utan nérvaro av de andra panelmedlemmarna.

8.2. Nir den sensoriska bedomningen genomférs vid fryshuset, skall provet tas ut med hjilp av en smérpro-
vare. Om den sensoriska bedémningen genomférs pé annan plats 4n vid fryshuset, skall ett prov om
minst 500 g tas ut.

8.3. Under bedémningen skall sméret ha en temperatur pd 10—12 °C. Stora avvikelser bér till varje pris
undvikas.
9. Nomenklatur

Se tabell 2.
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Tabel 1: Podngsittning av smor
Utseende Konsistens Lukt/smak
Poing Nr (") Anmirkning Poing Nt (') Anmirkning Poing Nr (") Anmarkning
5 Mycket bra 5 Mycket bra 5 Mycket bra
perfekt perfekt perfekt
hogsta kvalitet hogsta kvalitet hogsta kvalitet
(latt att breda) (absolut ren, finaste arom)
4 Bra () 4 Bra(?) 4 Bra (3
inga patagliga fel 17 | hard inga patagliga fel
18 | mjuk
3 Varken Bra eller ddligt 3 Varken bra eller ddligt 3 Varken bra eller ddligt
(svaga fel) (svaga fel) (svaga fel)
1 | vattnigt, fria  vatten- 14 | kort, sprod, smulig 21 | saknar arom
droppar 15 | salvig, oljig 22 | oren
2 | ¢j homogent, tvd farger 16 | klibbig 25 | frimmande smak
3 | strimmigt 17 | hérd 27 | syrlig
4 | flammigt, marmorerat 18 | mjuk 33 | kokt, brint
S5 | flackigt 34 | fodersmak
6 | fri olja 35 | skarp, besk
7 | for kraftig firgning
8 | porbst, tydliga haligheter
2 Dadligt (tydliga fel) 2 Diligt (tydliga fel) 2 Ddligt (tydliga fel)
1 | vattnigt, fria  vatten- 14 | kort, sprod, smulig 21 | oren
droppar 15 | salvig, olijg 22 | frimmande smak
3 | strimmigt 16 | klibbig 23 | gammal
4 | flammigt, marmorerat 17 | hard 25 | syrlig
S | flackigt 18 | mjuk 32 | oxiderad, metall
6 | fri olja 33 | fodersmak
10 | frimmande foremal 34 | skarp, besk
11| mogelvixt 35 | for salt
12 | olést salt (saltkristaller) 36 | smaklos, unken
38 | kemikalie
1 Mycket ddligt (starka 1 Mycket ddligt (starka 1 . Mycket ddligt (starka fel)
1 | fe) 14 | fe) 22 | frimmande smak
vattnigt, fria  vatten- 15 | kort, spréd, smulig 24 | ostliknande
3 | droppar 16 | salvig, oljig 25 | syrlig
4 | strimmigt 17 | klibbig 26 | jast
5 ﬂ?mxlmgt, marmorerat 18 | hard 28 | méglig
6 | flackigt mijuk 29 | hirsken
7. | fri olja 30 | oljig, fiskliknande
9 | for kraftig firgning 31 | talgig
10 kc:migt B . 32 | oxiderad, metall
11 fra"mma"nde f6remal 34 | skarp, besk
12 | mogelvaxt 36 | smaklds, unken
olést salt (saltkristaller) 37 | mait
38 | kemikalie
(") Tabell 2.

(%) Felen bedémda som BRA innebdr mycket sméd avvikelser frin hégsta kvalitet.
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(") Denna beteckning bor anvidndas s sillan som méjligt och endast nir defekten inte kan beskrivas pa ett noggran-

nare sitt.

Tabell 2: Nomenklatur 6ver smordefekter

L. Utseende

IL

III.

1.

2. ej homogent, tva firger
3. strimmigt

4. flammigt, marmorerat
5. flackigt

6. fri olja

7. for kraftig fargning

8. pordst, tydliga haligheter
9. kdrnigt

10. frimmande féremél

11. mogelvaxt

12. olost salt (saltkristaller)
Konsistens

14. kort, spréd, smulig
15.
16.
17.
18.

vattnigt, fria vattendroppar

salvig, oljig
klibbig
hard

mjuk

Smak och lukt

20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.

28.
29.
30.
31.
32.

33.
34.
3s.
36.
37.
38.

saknar arom
oren (')
frimmande smak
gammal
ostliknande
syrlig

jast

a) kokt

b) brant

moglig

hirsken

oljig, fiskliknande
talgig

a) oxiderad

b) metall
fodersmak

skarp, besk

for salt

smaklos, unken
malt

kemikalie
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BILAGA 5

PROVTAGNING FOR KEMISK OCH MIKROBIOLOGISK ANALYSIS OCH SENSORISK

BEDOMNING
1. Kemisk och mikrobiologisk analys
Kvantitet smor (kg) Minsta antalet prov (> 100 g) som skall tas ut
< 1000 2
> 1000 <= 5000 3
> 5000 < 10000 5
> 10000 < 15000 N
> 15000 =< 20000 6
> 20000 = 25000 7
> 25000 7 + 1 per 25000 kg eller del dirav

Provtagning for mikrobiologisk analys skall utféras aseptiskt.
Upp till 5 prover om 100 g far slds samman till ett prov, som analyseras efter noggrann blandning.

Proven skall tas ut slumpmissigt ur olika delar av partiet och testas fore eller vid inlagringen i det fryshus
som den behériga myndigheten utser.

Beredning av ett blandsmérprov (kemisk analys)

a) Med hjilp av en ren och torr smorprovare eller liknande limpligt instrument, ta ut en kdrna smér om
minst 30 g och placera provet i en provbehallare. Blandprovet kan sedan forseglas och sindas till labo-
ratoriet fér analys.

b) I laboratoriet virms blandprovet i den odppnade originalbehéllaren vid 30 °C ‘tills en homogen
flytande och klumpfri emulsion erhélls genom snabb skakning. Behallaren bér vara fylld till mellan
halften och tva tredjedelar. '

For varje tillverkare som erbjuder smor till intervention, skall tvd prover per 4r analyseras for annat fett
an mjolkfett och ett prov per ar for sparimnen.

2. Sensorisk bedémning

Kvantitet smor (kg) Minsta antalet prov som skall tas ut
1000 = 5000 2
> 5000 = 25000 3
> 25000 3 4 1 per 25000 kg eller del darav

Proven skall tas ut slumpmaissigt ur olika delar av den erbjudna kvantiteten mellan den 30: och 35w
dagen efter leveransen av smoret, och skall sedan klassas.

Varje prov skall bedémas fér sig i enlighet med bilaga 4. Ingen ny provtagning och ny bedémning ar tilla-
ten.
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3. Riktlinjer som skall féljas vid defekta prover

a) Kemisk och mikrobiologisk analys

— nir enskilda prover analyseras tillts ett prov med en enstaka defekt per 5—10 prov eller 2 prov
med en enstaka defekt vardera per 11—135 prov vardera. Vid ett defekt prov skall tvd nya prover tas
pa vardera sidan om det defekta provet, och sedan kontrolleras med avseende pd den defekta para-
metern. Om inget av de tvd proven uppfyller kravet skall den kvantitet smér som aterfinns mellan
de tvd ursprungliga prov som togs pa vardera sidan om det defekta provet forkastas frin den

erbjudna kvantiteten.

Kvantitet som skall férkastas om ett nytt prov befinns defekt

nytt prov

ursprungligt prov

defekt prov

nytt prov

ursprungligt prov

— nir blandprover analyseras skall, om ett blandprov befinns defekt med avseende pa en parameter,
den kvantitet som blandprovet representerar forkastas frin den erbjudna kvantiteten.

b) Sensorisk bedomning

— nir ett prov befinns defekt vid den sensoriska bedémningen skall den kvantitet smdr som aterfinns
mellan de tvd nirliggande proven pi vardera sidan om det defekta provet forkastas fran den

erbjudna kvantiteten.

c) I hindelse av kemiskt eller mikrobiologiskt underkinnande och sensoriskt underkannande skall hela

kvantiteten forkastas.



