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CIYXBEEHU INNTACHHUK bBuX
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Temeljem ¢lanka 17. stavak 2. i ¢lanka 72. Zakona o hrani
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 50/04) i ¢lanka 17. Zakona o
Vijecu ministara Bosne i Hercegovine ("Sluzbeni glasnik BiH",
br. 30/03, 42/03, 81/06, 76/07, 81/07, 94/07 i 24/08), Vijece
ministara Bosne i Hercegovine, na prijedlog Agencije za
sigurnost hrane Bosne i Hercegovine, u suradnji s nadleznim
tijelima entiteta i Br¢ko Distrikta Bosne i Hercegovine, na 139.
sjednici odrzanoj 14. prosinca 2010. godine, donijelo je

PRAVILNIK

O JESTIVIM BILJNIM ULJIMA, JESTIVIM BILJNIM
MASTIMA I MAJONEZAMA

DIO PRVI - OPCE ODREDBE

Clanak 1.
(Predmet)

Pravilnikom o jestivim biljnim uljima, jestivim biljnim
mastima i majonezama (u daljnjem tekstu: Pravilnik) ureduju se
proizvodni i trzi$ni standardi za jestiva biljna ulja, jestive biljne
masti, majoneze, umake, preljeve i salate (u daljnjem tekstu:
proizvodi) koji se nalaze na trziStu Bosne i Hercegovine.

Clanak 2.
(Izuzece)
Odredbe ovoga Pravilnika ne primjenjuju se na jestivo
maslinovo ulje i jestive Zivotinjske masti.

Clanak 3.
(Pakiranje)

(1) Proizvodi se stavljaju na trziSte samo u originalnoj ambalazi
od materijala koji su u skladu s posebnim propisima o
artiklima u dodiru s hranom i koji osigurava ocuvanje
kakvoce proizvoda do trenutka otvaranja u roku uporabe.

(2) Jestiva biljna ulja i jestive biljne masti mogu se naéi na
trzi$tu i u rinfuzi odnosno u cisternama ako su namijenjeni
biti sirovinom za daljnju preradu.

Clanak 4.
(Deklariranje)

Deklariranje upakiranih proizvoda namijenjenih krajnjem
potrosacu propisano je Pravilnikom o opéem deklariranju ili
oznacavanju upakirane hrane ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
87/08) te odredbama ovoga Pravilnika.

Clanak 5.
(Aditivi)

(1) Proizvodima se tijekom proizvodnje mogu dodavati aditivi
sukladno Pravilniku o uvjetima uporabe prehrambenih
aditiva u hrani namijenjenoj prehrani ljudi ("Sluzbeni glasnik
BiH", broj 83/08), izuzev stavka (2) ovoga ¢lanka.

(2) Nije dopusteno dodavati aditive jestivom hladno preSanom
biljnom ulju.

Clanak 6.
(Arome)

Proizvodima se tijekom proizvodnje mogu dodavati prirodne
arome i njihovi istovjetni sintetski ekvivalenti i druge sintetske
arome sukladno posebnom propisu o aromama.

Clanak 7.
(Mjeriteljski zahtjevi)

Neto koli¢ina, dopusStena odstupanja te nacin oznacavanja
neto koli¢ine za proizvode moraju biti u skladu s posebnim
mjeriteljskim zahtjevima koji vrijede za upakirane proizvode.

DIO DRUGI - POSEBNE ODREDBE
POGLAVLJE 1. JESTIVA BILJNA ULJA
Clanak 8.
(Definicija)
Jestiva biljna ulja su prehrambeni proizvodi koji se primarno
sastoje od: glicerida masnih kiselina dobivenih samo iz biljnih
izvora, koji u manjim koli¢inama mogu sadrzavati i druge lipide

poput fosfolipida, neosapunjivih tvari i slobodnih masnih
kiselina, koje se prirodno javljaju u mastima ili ulju.
Clanak 9.
(Razvrstavanje jestivih biljnih ulja)

S obzirom na tehnoloski postupak jestiva biljna ulja
razvrstavaju se na:

a) jestivo rafinirano biljno ulje,

b) jestivo nerafinirano biljno ulje,

c) jestivo hladno presano biljno ulje.

Clanak 10.
(Jestivo rafinirano biljno ulje)

(1) Jestivo rafinirano biljno ulje je ulje koje je dobiveno
postupkom rafinacije jedne ili viSe vrsta sirovih ulja
proizvedenih iz sirovina naznacenih u ¢lanku 14. ovoga
Pravilnika.

(2) Jestivo rafinirano biljno ulje na trziStu se javlja kao:

a) jestivo rafinirano biljno ulje s naznakom sirovine, koje je
proizvedeno isklju¢ivo od jedne vrste sirovine (npr.
jestivo rafinirano suncokretovo ulje),

b) jestivo rafinirano biljno ulje bez naznake sirovine, koje je
proizvedeno iz jedne ili vise vrsta ulja,

c) jestivo rafinirano biljno ulje s postotkom (%) vrste ulja
(npr. jestivo rafinirano biljno ulje sa 60% ulja kukuruznih
klica).

Clanak 11.
(Jestivo nerafinirano biljno ulje)

Jestivo nerafinirano biljno ulje je nerafinirano ulje dobiveno
mehani¢kim postupcima (npr. preSanjem) uz uporabu topline,
proci§éeno iskljucivo pranjem vodom, taloZenjem, filtriranjem i
centrifugiranjem.

Clanak 12.
(Jestivo hladno preSano biljno ulje)

Jestivo hladno presano biljno ulje je nerafinirano ulje
dobiveno isklju¢ivo mehani¢kim postupcima (npr. preSanjem)
bez uporabe topline, proc¢iséeno pranjem vodom, taloZenjem,
filtriranjem i centrifugiranjem.

Clanak 13.
(Mijesano jestivo biljno ulje)

(1) MijeSano jestivo biljno ulje dobiva se mijeSanjem jestivog
rafiniranog biljnog ulja, jestivog nerafiniranog biljnog ulja ili
jestivog hladno presanog biljnog ulja.

(2) Mijesano jestivo biljno ulje mora biti oznafeno kao
"mjeSavina jestivog rafiniranog biljnog ulja ili jestivog
nerafiniranog biljnog ulja ili jestivog hladno preSanog
biljnog ulja".

Clanak 14.
(Vrste ulja)

Prema sirovini jestiva biljna ulja dijele se na:

a) araSidovo ulje: ulje dobiveno iz plodova arasida (Arachis
hypogaea L.);

b) babasu ulje: ulje dobiveno iz kostica razli¢itih vrsta palmi
babasu (Orbignya oleifera B., Orbignya huebneri B.,
Orbignya martiana B.R);

¢) bucino ili tikvino ulje: ulje dobiveno iz sjemenki buce ili
tikve (Cucurbita pepo L.);

d) jestivo pamukovo ulje: ulje dobiveno iz sjemenki
razli¢itih sorta pamuka (Gossypium spp.);

e) kokosovo ulje: ulje dobiveno iz kokosovog oraha (Cocos
nucifera L.);

f) palmino wulje: ulje dobiveno iz mesnatog dijela
(mezokarpa) ploda uljane palme (Elaeis guineensis
Jacq.);

g) palmin olein: tekuca frakcija dobivena iz palminog ulja;

h) palmin superolein: tekuca frakcija dobivena iz palminog
ulja, proizvedena posebno kontroliranim postupkom
kristalizacije postizu¢i jodni broj 60 ili vise;
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i) palmin stearin: visoko topiva frakcija dobivena iz
palminog ulja;

j) sezamovo ulje: ulje dobiveno iz sjemenki sezama
(Sesamum indicum L.);

k) sojino ulje: ulje dobiveno iz sjemena plodova soje
(Glycine max /L./ Mer.);

1) suncokretovo ulje: ulje dobiveno iz sjemenki suncokreta
(Helianthus annuus L.);

m) suncokretovo ulje s visokim udjelom oleinske kiseline:
ulje dobiveno iz sjemenki sorte suncokreta s visokim
udjelom oleinske kiseline (sjeme Helianthus annuusL.);

n) suncokretovo ulje sa srednjim udjelom oleinske kiseline:
ulje dobiveno iz sjemenki suncokreta sa srednjim udjelom
oleinske kiseline (Helianthus annuus L.);

o) ulje koStica grozda: ulje dobiveno iz grozdanih koStica
(Vitis vinifera L.);

p) ulje kukuruznih klica: ulje dobiveno iz kukuruznih klica
(Zea mays L.);

q) repicino ulje: ulje dobiveno iz sjemena sljedecih vrsta
uljanih repica: Brassicca napus L., Brassicca campestris
L., Brassicca juncea L. i Brassicca tourneforti L.;

r) repi¢ino ulje s niskim udjelom eruka kiseline: ulje
dobiveno iz sjemena sljede¢ih vrsta uljanih repica:
Brassicca napus L., Brassicca campestris L. 1 Brassicca
Juncea L., a to ulje ne smije sadrzavati viSe od 2% eruka
kiseline;

s) ulje palminih kostica: ulje dobiveno iz kostica ploda
uljane palme (Elaeis guineensis Jacq.);

t) ulje gorusice: ulje dobiveno iz sjemena bijele goruSice
(Sinapis alba L. ili Brassicca hirta Moench) odnosno iz
sjemena smede gorusSice (Brassicca juncea [L./ Czern. i
Coss.) odnosno iz sjemena crne gorusice (Brassicca nigra
/L./ Koch);

u) ulje Safranike s visokim udjelom oleinske kiseline: ulje
dobiveno iz sjemena Safranike s visokim sadrZajem
oleinske kiseline (Carthamus tinctorius L.), a to ulje ne
smije sadrZavati manje od 75% oleinske kiseline;

v) ulje Safranike: ulje dobiveno iz sjemena Safranike
(Carthamus tinctorius L.),

w) druga ulja dobivena iz plodova ili dijelova biljaka koji
sadrZe ulje i nisu toksi¢ni za ljudsku uporabu.

Clanak 15.
(Identifikacijske oznake)

Jestiva biljna ulja iz ¢lanka 14. ovoga Pravilnika moraju
ispunjavati identifikacijske oznake navedene u Aneksu I. koji je
sastavni dio ovoga Pravilnika.

Clanak 16.
(Zahtjevi kakvoce za jestiva rafinirana biljna ulja)

Jestiva rafinirana biljna ulja moraju ispunjavati sljedece
zahtjeve kakvoce:

a) da su bistra na temperaturi od 25°C;

b) daimaju boju svojstvenu sirovini;

¢) daim je okusimiris natemperaturi od 25°X blag, prijatan
i svojstven sirovini;

d) da sadrze najviSe 0,3% slobodnih masnih kiselina
(izraZenih kao oleinska kiselina);

e) da sadrze najvise 0,2% vode i drugih hlapljivih tvari;

f)  daperoksidni broj iznosi najviSe 7 mmola Oy/kg ulja;

g) da sadrZze najvise 50 mg/kg sapuna (kao Natrijevih
oleinata).

Clanak 17.
(Zahtjevi kakvoce za jestiva nerafinirana biljna ulja i jestiva
hladno presana biljna ulja)

Jestiva nerafinirana biljna ulja i jestiva hladno presana biljna
ulja moraju ispunjavati sljedeée zahtjeve kakvoce:

a) daimaju boju svojstvenu sirovini;

b) daim je okus i miris blag, prijatan i svojstven sirovini;

¢) dasadrZe najvise 3% slobodnih masnih kiselina (izrazenih
kao oleinska kiselina);

d) da sadrZe najviSe 0,4% vode i drugih hlapljivih tvari;

e) da peroksidni broj iznosi najvise 10 mmola O)/kg ulja;

f)  dane sadrze vise od 0,05% necistoca;

g) dahladno preSana jestiva ulja ne smiju sadrZavati vise od
0,15 mg/kg stigmastadiena.

POGLAVLJE I1. JESTIVE BILJNE MASTI

Clanak 18.
(Jestiva rafinirana biljna mast)

Jestiva rafinirana biljna mast je proizvod koji se dobiva iz
jestivih ulja odnosno masti biljnog podrijetla postupkom
rafiniranja i hidrogenacije, frakcioniranjem, interesterifikacijom
ili kombinacijom ovih postupaka uz mogucnost njihovog
naknadnog mijeSanja.

Clanak 19.
(Biljni mrs)
(1) Biljni mrs je proizvod dobiven iz jestivih biljnih ulja i masti
uz dodatak aditiva, postupkom mijesanja i kristalizacije.
(2) Biljni mrs mora sadrzavati najmanje 95% (m/m) masnoce.
Clanak 20.
(Mijesana jestiva rafinirana mast)

MijeSana jestiva rafinirana mast je proizvod dobiven iz
jestivih ulja odnosno masti biljnog podrijetla postupkom
hidrogenacije,  frakcioniranjem, interesterifikacijom  ili
kombinacijom ovih postupaka uz moguénost njihovog
naknadnog mijeSanja.

Clanak 21.
(Zahtjevi kakvoce za jestive biljne masti)

Jestive biljne masti moraju ispunjavati sljedece zahtjeve

kakvoce:

a) daimaju karakteristinu boju;

b) daim je okusimiris blag, prijatan i bez stranih primjesa;

c¢) da sadrze najvisSe 0,3% nezasi¢enih masnih kiselina

(izrazenih kao oleinska kiselina);
d) da sadrZe najvise 0,2% vode i drugih hlapljivih tvari;
e) daperoksidnibrojiznosinajvise 2,5 mmola O)/kg ulja.

POGLAVLJE III. MAJONEZA

Clanak 22.
(Majoneza)

Majoneza je proizvod u obliku emulzije tipa ulje u vodi,
proizvedena od jestivog biljnog ulja, Zutanjka od kokosjih jaja,
zacina i drugih dopustenih dodataka.

Clanak 23.
(Oznacavanje majoneze)

Majoneza se oznacava kao:

a) "majoneza" - sadrzi 70% i viSe masnoce,

b) '"niskokalorina majoneza" - sadrzi manje od 45%

masnoce.
Clanak 24.
(Umaci na bazi majoneze)

Umaci na bazi majoneze (u daljnjem tekstu: umaci) prema
ovome Pravilniku su proizvodi dobiveni iz majoneze, zacina i
drugih dopustenih dodataka.

Clanak 25.
Preljevi)

(1) Preljevi (dressing) prema ovome Pravilniku su emulgirani ili
neemulgirani proizvodi dobiveni od jestivog biljnog ulja i
drugih dopustenih dodataka.

(2) Preljev mora sadrZavati najmanje 5% jestivog biljnog ulja.

Clanak 26.
(Salate s majonezom)

(1) Salate s majonezom ili proizvodima srodnim majonezi su

proizvodi dobiveni od majoneze, umaka ili preljeva i



YTopak,22.3.2011.

CIYXBEEHU INNTACHHUK bBuX

Bpoj21-Crpanad?

usitnjenog mesa, ribe, povréa, voca, jaja, zitarica, biljnih
proteina i drugih dopustenih dodataka.
(2) Ovisno o sadrzaju sirovine, salate se stavljaju u promet kao:
a) salate s mesom,
b) salate s ribom,
c) salate s povréem,
d) salate s biljnim proteinima,
e) mijeSane salate.

Clanak 27.
(Skladistenje)

Majoneza i proizvodi srodni majonezi moraju se cuvati i
skladistiti u tamnoj, suhoj i prozra¢noj prostoriji u kojoj je
najniZa temperatura 5°X, anajviSa 10°X, osim ako na deklaraciji
proizvoda nije druk¢ije naznaceno.

DIO TRECI - PRIJELAZNE I ZAVRSNE ODREDBE

Clanak 28.
(Utvrdivanje sukladnosti)

(1) Za utvrdivanje sukladnosti proizvoda s propisanim opéim
zahtjevima kakvoée u svrhu sluzbene kontrole koriste se
sljedece valjane metode:

a) ISO 5555 Uzorkovanje;

b) BAS ENISO 661 Priprema testnog (ispitnog) uzorka;

c) BAS ENISO 662 Odredivanje koli¢ine vode i hlapljivih
tvari;

d) BAS EN ISO 3657 Odredivanje broja osapunjenja;

e) BAS EN ISO 3960 Odredivanje peroksidnog broja;

f) BAS EN ISO 660 Odredivanje kiselinskog broja i
kiselosti;

g) BAS ENISO 3961 Odredivanje jodnog broja;

h) BAS EN ISO 15788-1 Odredivanje stigmastadiena u
biljnim uljima - 1. dio: Metoda plinske kromatografije na
kapilarnoj koloni (referentna metoda);

i)  BAS EN ISO 5508 Analize metilnih estera masnih
kiselina plinskom kromatografijom;

j)  BAS EN ISO 663 Odredivanje sadrzaja netopljivih
necistoca;

k) ISO 6883 Odredivanje dogovorene volumne mase
("tezina jedne litre u zraku");

1)  BAS EN ISO 6320 Odredivanje indeksa refrakcije;

m) BAS EN ISO 18609 Odredivanje neosapunjivih tvari -
ekstrakcijska metoda s heksanom;

n) BASENISO 12228 Odredivanje sadrzaja pojedinacnih i
ukupnih sterola - metoda plinske kromatografije.

(2) Mogu se koristiti i druge validirane medunarodno priznate
metode, a u slu¢aju nejednakih rezultata smatrat ¢e se da su
rezultati dobiveni prema metodama navedenim u stavku (1)
ovog ¢lanka.

Clanak 29.
(Sluzbene kontrole i inspekcijski nadzor)

Sluzbene kontrole i inspekcijski nadzor provodit ¢e se na
nac¢in kako je to propisano valjanim propisima u Bosni i
Hercegovini.

Clanak 30.
(Prestanak vazenja odredaba)

Danom stupanja na snagu ovoga Pravilnika prestaju vaziti
odredbe Pravilnika o kvaliteti jestivih ulja i masti biljnog
porijekla i margarina, majoneze i njima srodnih proizvoda ("SI.
list SFRJ", broj 27/85) ¢€1. od 12. do 41.i¢l. od 55. do 77. kojima
se propisuje kakvoca jestivih biljnih ulja, jestivih biljnih masti i
majoneze.

Clanak 31.
(Prijelazne odredbe)

Proizvodi proizvedeni sukladno propisu iz ¢lanka 30. ovoga
Pravilnika mogu se stavljati na trziSte najkasnije 12 mjeseci od
dana stupanja na snagu ovoga Pravilnika.

Clanak 32.
(Stupanje na snagu)
Ovaj Pravilnik stupana snagu osmoga dana od dana objave u
"Sluzbenom glasniku BiH".
VM broj 333/10
14. prosinca 2010. godine
Sarajevo

Predsjedatelj
Vije¢a ministara BiH
Dr. Nikola Spiri¢, v. 1.
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Nakon izvrSenog sravnjivanja sa izvornim tekstom, utvrdeno
je da se u Pravilniku o jestivim biljnim uljima, jestivim biljnim
mastima i majonezama ("'Sluzbeni glasnik BiH", broj 21/11), koji
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je objavljen na srpskom, hrvatskom, i bosanskom jeziku, potkrala
tehnicka greSka te sukladno ¢lanku 101. Poslovnika o radu Vijeca
ministara Bosne i Hercegovine ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
22/03) i ¢lanku 55. Jedinstvenih pravila za izradu pravnih propisa
uinstitucijama Bosne i Hercegovine ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
11/05), a na prijedlog Agencije za sigurnost hrane Bosne i
Hercegovine (kao obradivaca Pravilnika i kao organa u ¢ijem je
djelokrugu staranje za izvrSenje Pravilnika), daje se

ISPRAVKA

PRAVILNIKA O JESTIVIM BILJNIM ULJIMA,
JESTIVIM BILJNIM MASTIMA I MAJONEZAMA
U Pravilniku o jestivim biljnim uljima, jestivim biljnim
mastima i majonezama ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 21/11), u
¢lanku 30. umjesto broja "55" treba da stoji broj "53".
Broj 01-02-185-2/09 Direktor
10. svibnja 2011. godine Ureda za zakonodavstvo BiH
Sarajevo Dragan Podini¢, v. r.




