Anexa nr. 1

                                                                                            






               la Reglementarea tehnică

“Uleiuri vegetale comestibile”

Tipurile şi procedeele de obţinere şi utilizare a uleiurilor

	Nr

d/o
	Tipul
	Procedeele de obţinere
	Utilizarea uleiurilor


	1
	2
	3
	4

	1.
	Ulei de floarea-soarelui
	Se obţine din seminţe de floarea-soarelui curăţite prin presare sau extracţie


	Se utilizează:

a) rafinat deodorizat;

b) rafinat nedeodorizat (obţinut prin presare);

c) hidratat de calitate superioară şi calitatea întîi (obţinut prin presare);

d) nerafinat de calitate superioară şi calitatea întîi (obţinut prin presare)

	2.
	Ulei de soia
	Se obţine din boabe de soia prin presare sau extracţie


	Se utilizează:

a) rafinat deodorizat;

b) rafinat neînălbit (obţinut prin presare);

c) hidratat de calitatea întîi (obţinut prin presare)

	3.
	Ulei de rapiţă
	Se obţine din seminţe de rapiţă prin presare sau extracţie 


	Se utilizează rafinat deodorizat

	4.
	Ulei de porumb
	Se obţine din germeni de porumb prin presare sau extracţie


	Se utilizează rafinat deodorizat



	5.
	Ulei de muştar
	Se obţine din seminţe de muştar prin presare sau extracţie


	Se utilizează:

a) rafinat deodorizat;

b) rafinat nedeodorizat neînălbit (obţinut prin presare);

c) hidratat de calitate superioară şi calitatea întîi (obţinut prin presare);

d) nerafinat de calitate superioară şi calitatea întîi (obţinut prin presare)

	6.
	Ulei de arahide
	Se obţine din seminţe de alune de pămînt prin presare sau extracţie
	Se utilizează rafinat deodorizat



	7.
	Ulei din miez de nucă
	Se obţine din miez de nucă prin presare
	Se utilizează nerafinat

	8.
	Ulei din seminţe de struguri
	Se obţine din seminţe de struguri prin presare

 
	Se utilizează:

a) rafinat;

b) nerafinat

	9.
	Ulei de tomate
	Se obţine din seminţe de tomate prin presare
	Se utilizează rafinat

	10.
	Ulei din sîmburi de fructe (de caise, de vişine, de piersice, de prune)
	Se obţine din miez de sîmburi uscat prin presare sau extracţie


	Se utilizează rafinat

	11.
	Ulei de migdale
	Se obţine din migdale prin presare sau extracţie


	Se utilizează rafinat

	12.
	Ulei de bumbac   
	Se obţine din seminţe de bumbac  prin presare sau extracţie. 


	Se utilizează:

a) rafinat deodorizat;

b) rafinat nedeodorizat de calitate superioară şi calitatea întîi (obţinut prin presare)

	13.
	Ulei de saflor
	Se obţine din seminţe de saflor prin presare
	

	14.
	Ulei de susan
	Se obţine din seminţe de susan prin presare

	Se utilizează:

a) rafinat;

b) nerafinat de calitatea întîi şi calitatea a doua

	15.
	Ulei de babassu
	Se obţine din miezul fructelor unor specii de palmier prin presare sau extracţie
	

	16.
	Ulei de cacao
	Se obţine din boabe de cacao prin presare
	

	17.
	Ulei de cocos
	Se obţine din miez de nucă de cocos prin presare sau extracţie
	Se utilizează rafinat deodorizat

	18.
	Ulei de palmier
	Se obţine din miezul fructului de palmier prin presare


	Se utilizează:

a) rafinat înălbit;

b) nerafinat

	19.
	Ulei de sîmburi de palmier  
	Se obţine din sîmburii fructului de palmier prin presare sau extracţie


	Se utilizează rafinat

	20.
	Ulei de orez
	Se obţine din tărîţe de orez prin presare
	

	21.
	Ulei în amestec
	Se obţine prin amestecarea uleiurilor nerafinate şi/sau rafinate corespunzătoare


	Se utilizează:

a) rafinat;

b) nerafinat


Uleiurile de măsline

	Nr

d/o
	Tipul
	Procedeele de obţinere

	1.
	Ulei  de măsline „extra virgin”
	Ulei virgin de măsline a cărui aciditate liberă, exprimată în conţinut de acid oleic, este de maximum 0,8 g la 100 g, respectiv celelalte caracteristici ale acestuia sînt conforme cu cele definite pentru prezenta categorie

	2.
	Ulei  de măsline „virgin”
	Ulei virgin de măsline a cărui aciditate liberă, exprimată în conţinut de acid oleic, este de maximum 2 g la 100 g, respectiv celelalte caracteristici ale acestuia sînt conforme cu cele definite pentru prezenta categorie

	3.
	Ulei  de măsline „virgin” ordinar
	Ulei virgin de măsline a cărui aciditate liberă, exprimată în conţinut de acid oleic, este de maximum 3,3 g la 100 g, respectiv celelalte caracteristici ale acestuia sînt conforme cu cele definite pentru prezenta categorie

	4.
	Ulei  de măsline rafinat
	Ulei de măsline obţinut prin rafinarea uleiului de măsline virgin a cărui aciditate liberă, exprimată în acid oleic, este de maximum 0,3 g pentru 100 g şi ale cărui caracteristici sînt conforme cu cele stabilite pentru prezenta categorie

	5.
	Ulei de măsline compus din ulei de măsline rafinat şi ulei virgin de măsline
	Ulei de măsline obţinut prin amestecul de ulei de măsline rafinat şi uleiul de măsline virgin,  a cărui aciditate liberă, exprimată în acid oleic, este de maximum 1 g pentru 100 g şi ale cărui caracteristici sînt conforme cu cele stabilite pentru prezenta categorie

	6.
	Ulei  rafinat din turte  de măsline 
	Ulei obţinut prin rafinarea uleiului brut din turte de măsline, a cărui aciditate liberă, exprimată în acid oleic, este de maximum 0,3 g pentru 100 g şi ale cărui caracteristici sînt conforme cu cele stabilite pentru prezenta categorie

	7.
	Ulei  din turte de măsline
	Ulei obţinut prin amestecul de ulei rafinat de turte de măsline şi ulei de măsline virgin, a cărui aciditate liberă, exprimată în acid oleic, este de maximum 1 g pentru 100 g şi ale cărui caracteristici sînt conforme cu cele stabilite pentru prezenta categorie


