Tredje avdelningen

Animaliska och vegetabiliska fetter och oljor samt spaltningsprodukter av sadana
fetter och oljor; beredda atbara fetter; animaliska och vegetabiliska vaxer

15 kap. Animaliska och vegetabiliska fetter och oljor samt spaltningsprodukter av
sadana fetter och oljor; beredda atbara fetter; animaliska och vegetabiliska vaxer

Allmé&nna anvisningar

Detta kapitel omfattar:

1. animaliska och vegetabiliska fetter och oljor, raa, renade, raffinerade eller behandlade pa
vissa satt (t.ex. kokta, faktiserade eller hydrerade);

2.vissa produkter som erhalls fran fetter och oljor, framfor allt spaltningsprodukter (t.ex. ra
glycerol);

3. beredda &tbara fetter och oljor (t.ex. margarin);

4. animaliska och vegetabiliska vaxer;

5. aterstoder fran bearbetning av fetter oljor eller andra fettartade dmnen eller av animaliska
eller vegetabiliska vaxer.

Detta kapitel omfattar inte:

a) grisfett, inte innehallande magert kott och fjaderfafett, inte utsmalta eller pa annat satt
beredda, enligt nr 0209;

b) smor och andra fetter och oljor framstéllda av mj6lk (nr 0405);
bredbara smorfettsprodukter, enligt nr 0405;

¢) kakaosmor (fett eller olja) (nr 1804);

d)grevar (nr 2301); oljekakor, aterstoder frén pressning av oliver och andra aterstoder (utom
bottensatser och avslemningsaterstoder) fran utvinning av vegetabiliska fetter och oljor (nr
2304 - 2306);

e) fettsyror, sura oljor fran raffinering, fettalkoholer, glycerol (dock inte ra glycerol), beredda
vaxer, medikamenter, malningsfarger, fernlssor tval, parfymeringsmedel, kosmetiska
preparat och toalettmedel sulfonerade oljor och andra varor som omfattas av sjatte avd.;

f) faktis framstélld av oljor (nr 4002).

Med undantag av spermolja och jojobaolja utgérs animaliska och vegetabiliska fetter och
oljor av estrar av glycerol och fettsyror (sasom palmitin-, stearin- och oljesyra).

De kan vara fasta eller flytande men &r alla l&ttare &n vatten. Om de utsatts for luftens
inverkan under langre tid, harsknar de pa grund av hydrolys och oxidation. Vid upphettning
sonderdelas de under avglvande av en skarp, retande lukt. De &r alla ol6sliga i vatten men
fullstandigt 10sliga i dietyleter, koldisulfid, koltetraklorid, bensen etc. Ricinolja ar I6slig i
alkohol, men 6vriga animaliska och vegetablllska fetter och oljor &r endast obetydligt I6sliga i
alkohol. De ger alla en bestaende fettflack pa papper.

De fetter som utgor triglyceridestrar kan spaltas (saponifieras) antingen genom inverkan av
overhettad vattenanga, utspadda syror, enzymer eller katalysatorer under bildning av glycerol
och fettsyror eller genom inverkan av alkaliska amnen, varvid glycerol och fettsyrornas
alkalisalter (tvalar) erhalls.

Nr 1504 och 1506 — 1515 omfattar ocksa fraktioner av de fetter och oljor som ar namnda i
respektive nummer, under forutsattning att de inte &r upptagna i nagot nummer med mera
specificerad varubeskrlvnlng I tulltaxan (t.ex. spermaceti, nr 1521). De viktigaste av de
metoder som anvénds vid fraktionering &r:

a) torr fraktionering, vari inbegrips pressning, dekantering, vintrisering och filtrering;

b) fraktionering med l6sningsmedel;

¢) fraktionering med hjalp av ytaktiva amnen.

Fraktioneringen astadkommer ingen forandring av den kemiska strukturen hos fetterna och
oljorna.

Med uttrycket “fetter och oljor som enbart denaturerats” i anm. 3 till detta kapitel avses fetter

och oljor eller fraktioner av sadana, som har forsatts med nagot denatureringsmedel, sasom

fiskolja, fenoler, mineraloljor, terpentlnolja toluen, metylsalicylat (vintergronolja) eller
rosmarlnolja for att gora dem odtliga. Dessa d&mnen tillsatts i smé mangder (i allmanhet hogst

1 %), vilket gor fetterna eller oljorna exempelvis harskna, sura eller beska eller ger dem en
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skarp smak. Det bor emellertid observeras att anm. 3 till detta kapitel inte ar tillamplig pa
denaturerade blandningar eller beredningar av fetter eller oljor eller pa denaturerade
blandningar av fraktioner av fetter eller oljor (nr 1518).

Med hansyn till anm. 1 till detta kapitel klassificeras vegetabiliska och animaliska fetter och
oljor samt fraktioner av dessa enligt detta kapitel oavsett om de skall anvandas som
fodoamnen eller for tekniskt eller industriellt bruk (t.ex. tillverkning av tval, ljus, smorjmedel,
fernissor eller malningsfarger).

Vegetabiliska och animaliska vaxer bestdr huvudsakligen av estrar av vissa
hogmolekylara fettsyror (palmitin-, cerotin- och myristinsyra) och vissa alkoholer, andra an
glycerol (cetylalkohol etc.). De innehaller dessutom en viss méangd syror och alkoholer i fri
form och daven en del kolvaten.

Dessa vaxer bildar inte glycerol vid hydrolys, ger inte fetternas skarpa lukt vid upphettning
och harsknar inte. Vaxer &r i allmanhet hardare an fetter.

Nr 1507 — 1515 omfattar de enkla (dvs. inte blandade med nagot annat fett eller nagon
annan olja) vegetabiliska fetter och feta oljor som &r ndmnda i respektive nummer samt
fraktioner av dessa fetter och oljor, dven raffinerade men inte kemiskt modifierade.

Vegetabiliska fetter och feta oljor férekommer i stor utstrdckning i naturen och finns i
cellerna i vissa vaxtdelar (t.ex. fron och frukter) ur vilka de utvinns genom pressning eller
med losningsmedel.

De vegetabiliska fetter och oljor som klassificeras enligt nr 1507 — 1515 ar feta produkter,
dvs. fetter och oljor som svarligen kan destilleras utan att sénderdelas, som inte ar flyktiga
och som inte heller kan destilleras med Gverhettad vattenanga (som sénderdelar och spaltar
dem).

Med undantag av exempelvis jojobaolja utgor vegetabiliska fetter och oljor blandningar av
glycerider. Palmitin- och stearinsyraglycerider, som ar fasta vid rumstemperatur, dominerar i
fasta fetter, medan oljor huvudsakligen bestar av glycerider som &r flytande vid
rumstemperatur (glycerider av oljesyra, linolsyra, linolensyra etc.).

Nr 1507 — 1515 omfattar saval raa fetter och oljor och fraktioner av dessa som sadana som
har raffinerats eller renats (t.ex. genom klarning, tvattning, filtrering, avfargning, avsyrning
eller desodorisering).

Biprodukterna fran raffinering av fetter och oljor, tex. bottensatser och
avslemningsaterstoder samt soapstocks, klassificeras enligt nr 1522. Sura oljor fran
raffinering fors till nr 3823; de bildas genom att soapstocks som har erhallits vid raffinering
av raa oljor sonderdelas med oorganiska syror.

De fetter och oljor som omfattas av nr 1507 — 1515 erhalls huvudsakligen fran oljevaxtfron
och oljehaltiga frukter enligt nr 1201
— 1207 men ocksa fran vegetabiliska produkter som klassificeras enligt andra nummer (t.ex.
olivolja; oljor som erhallits fran persiko-, aprikos- och plommonkarnor enligt nr 1212; oljor
som har erhallits fran mandlar, valnotter, pineoler, pistaschmandlar etc. enligt nr 0802; oljor
som har erhallits fran spannmalsgroddar)

Nr 1507 — 1515 omfattar inte atbara eller o&tliga blandningar eller beredningar och inte
heller vegetabiliska fetter och oljor som har kemiskt modifierats (nr 1516, 1517 eller 1518,
om de inte har karaktar av produkter som skall klassificeras nagon annanstans, t.ex. enligt nr
3003, 3004, 3303 — 3307 eller 3403).

1501 Ister, annat svinfett och fjaderfafett, annat an sadant enligt nr 0209 och 1503

De fetter som omfattas av detta nummer kan erhallas genom utsmaltning, utpressning eller
extraktion med ldsningsmedel. De vanligast forekommande processerna dr utsmaltning pa vat
vég (med anga eller vid Iag temperatur) och utsmaltning pa torr vag. Vid utsmaltning pa torr
vag far en del av fettet rinna av med hjalp av hog temperatur; ytterligare fett pressas ut och
tillsattes det tidigare avrunna fettet. | vissa fall kan i materialet aterstdende fett extraheras med
I6sningsmedel.

Med beaktande av vad som nu sagts omfattar numret:

— ister, ett atbart, mjukt, kramigt fast eller halvfast vitt fett utvunnet ur de feta delarna av

svinet. Beroende pa tillverkningsmetod och utgangsmaterial kan olika sorters ister

framstallas. Till exempel utvinns det basta atbara svinfettet, vanligtvis genom utsmaltning

pa torr véag, ur svinets inre bukfett. Det mesta istret ar desinficerat och i vissa fall kan

antioxidanter tillsattas for att forebygga harskning.
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Ister som innehaller lagerblad eller andra kryddor som har tillsatts i s& sma mangder att
de inte paverkar varans karaktdr av ister klassificeras enligt detta nummer, men numret
omfattar inte dtbara blandningar eller beredningar som innehaller ister (nr 1517);

— annat svinfett, inbegripet benfett och fett som har erhallits fran avfall;
— fjaderfafett, inbegripet benfett och fett som har erhallits fran avfall.

Benfett, som har erhdllits fran farska ben ar ett vitt eller gulaktigt fett med samma
konsistens och lukt som talg; benfett fran skamda ben &r daremot mjukt, grynigt, smutsgult
eller brunt och har oangenam lukt. Benfett anvéands for tval- och ljustillverkning och som
smorjmedel.

Avfallsfett ar sadant fett som utvinns ur djurkadaver, ur slakteriavfall eller ur annat
animaliskt avfall eller som erhalls vid putsning och rengéring av hudar. Det har i allménhet
foljande karakteristiska kannetecken: mork farg, obehaglig lukt, storre halt av t.ex. fria
fettsyror (oljesyra, palmitinsyra etc.), kolesterol och féroreningar samt lagre smaltpunkt an
ister och andra fetter enligt detta nummer.

Fetter enligt nr 1501 kan antingen vara oraffinerade eller raffinerade genom neutralisering,
behandling med blekjord, genomblasning med Gverhettad vattenanga, filtrering etc.

Dessa produkter anvands for beredning av livsmedel och for tillverkning av salvor, tval etc.

Numret omfattar inte heller:

a) svinfett, inte innehallande magert kott och fjaderfafett, inte utsmalta eller pa annat satt
beredda, enligt nr 0209;

b)solarstearin och isterolja (nr 1503);

c) fett som har erhallits fran andra djur &n de som & omnamnda i numret (nr 1502, 1504 eller
1506);

d) benolja enligt nr 1506;

e) konstister (nr 1517).

1502 Fe(gtSer av notkreatur, andra oxdjur, far eller getter, andra an sadana enligt nr
15

Detta nummer omfattar det fett som omger inélvor och muskler hos nétkreatur, andra oxdjur,
far och getter. Fett av notkreatur ar den viktigaste varan. Fettet kan vara ratt (farskt, kylt eller
fryst), saltat, i saltlake, torkade, rokta eller i form av utsmalt fett (talg). De
utsméltningsprocesser som anvands &r de samma som de som beskrivs enligt nr 1501. Numret
omfattar ocksa fett som har erhallits genom pressning eller extraktion med lsningsmedel.

"Premier jus" (oleo stock) ar den hdgsta kvaliteten av atbar talg. Den utgor en fast, vit eller
gulaktig produkt, som &r luktlds i nyberett skick men avger en karakteristisk harsken lukt
sedan den utsatts for luftens inverkan.

Talg bestar nastan uteslutande av glycerider av olje-, stearin- och palmitinsyra.

Talg anvands for beredning av éathara fetter eller av smorjmedel, vid tval- och
ljustillverkning, vid l&derberedning, for beredning av fodermedel etc.

Numret omfattar ocksa benfett samt avfallsfett fran nétkreatur, andra oxdjur, far eller getter.
Beskrivningen av motsvarande fetter i anv. till nr 1501 stimmer ocksa in pa sadana fetter
enligt nr 1502.

Numret omfattar inte:

a) oleostearin, oleomargarin och talgolja (enligt nr 1503);

b) fett fran hastar (nr 1506);

c) benfett och avfallsfett som har erhallits fran andra djur &n de som ar namnda i nr 1502 (nr
1501, 1504 eller 1506);

d) oljor av animaliskt ursprung (t.ex. kldvolja och benolja, enligt nr 1506);

e) vissa vegetabiliska fetter, bendmnda vegetabilisk talg, t.ex. kinesisk talg (stillingiatalg) och
borneotalg (nr 1515).

1503 Solarstearin, isterolja, oleostearin, oleomargarin och talgolja, inte emulgerade,
blandade eller pa annat satt beredda

Detta nummer omfattar produkter som erhéllits genom pressning av ister (dvs. solarstearin
och isterolja) eller av talg (dvs. oleomargarin, talgolja och oleostearin). Under dessa processer
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forvaras istret eller talget i uppvarmda tankar i tre till fyra dygn, under tiden kristalliseras det
som solarstearin eller oleostearin. Den framstéllda gryniga massan pressas sedan for att
separera oljorna fran stearinerna. Denna pressning skiljer sig fran den pressning som anvéands
vid utsmaltning pa torr vdg vid vilken hogre temperatur anvéands for att avlagsna aterstaende
fett fran andra animaliska bestandsdelar, som t.ex. protein och bindvév. Produkterna enligt
detta nummer kan ocksa erhéllas genom andra fraktioneringsmetoder.

Solarstearin (lard stearin) &r det fasta vita fett som aterstar efter pressning av ister eller
annat utsmalt svinfett. Detta nummer omfattar saval atbart som inte &tbart solarstearin. Atbart
solarstearin blandas ibland in i mjukt ister for att ge detta fastare konsistens (sadana
blandningar fors till nr 1517). Inte &tbart solarstearin anvands som smorjmedel och som
ravara for framstéllning av glycerol, olein och stearin.

Isterolja (lardolja) ar en produkt som erhalls genom kallpressning av ister eller annat
utsmalt svinfett. Den &r en gulaktig véatska med svag fettlukt och angendm smak. Den anvéands
i vissa industriella processer (ullbearbetning, tvaltillverkning etc.), som smorjmedel eller
ibland for livsmedelsandamal.

Oleomargarin (oleo oil) &r ett vitt eller gulaktigt, fast fett av mjuk konsistens och med
svag talglukt och angenam smak. Det ar kristalliniskt men kan bli grynigt efter valsning eller
knadning. Det bestar till storsta delen av glycerider av oljesyra (triolein). Oleomargarin
anvands huvudsakligen for tillverkning av atbara produkter, sdsom margarin och konstister,
och som smorjmedel.

Talgolja ar en gulaktig, talgluktande vétska, som snabbt hérsknar under luftens inverkan.
Den anvands for tvaltillverkning och blandas med mineraloljor for anvéandning som
smorjmedel.

Den hardare del som aterstar efter utpressning av oleomargarin eller talgolja utgor en
blandning som huvudsakligen bestar av glycerider av stearin- och palmitinsyra (tristearin och
tripalmitin). Varan bendmns oleostearin (presstalg) och férekommer i allménhet i form av
harda, sproda kakor eller skivor. Den &r vit samt smak- och luktl6s.

Numret omfattar inte produkter som har emulgerats, blandats eller beretts pa annat satt (nr
1516, 1517 eller 1518).

1504 Fetter och oljor av fisk eller havsdaggdjur samt fraktioner av sadana fetter
eller oljor, aven raffinerade men inte kemiskt modifierade

1504.10 - Fiskleverolja och fraktioner av sddana oljor
1504.20 -Fiskfetter och fiskoljor (andra &n leveroljor) samt fraktioner av sddana
1504.30 - Fetter och oljor av havsdaaadiur samt fraktioner av sadana fetter och oljor

Detta nummer omfattar fetter och oljor som erhalls fran atskilliga fiskarter (torsk,
helgeflundra, menhad, sill, sardin, ansjovis etc.) och fran havsdaggdijur (valar, delfiner, sélar
etc.) samt fraktioner av sadana fetter och oljor. De utvinns ur hela djurkroppar eller ur lever
eller avfall. De har vanligen en karakteristisk fisklukt och oangenam smak; fargen vaxlar fran
gult till rédbrunt.

Torsk-, helgeflundre- och annan fisklever ger oljor med hég halt av vitaminer och andra
organiska substanser. De anvands darfor huvudsakligen inom medicinen. Dessa oljor
klassificeras enligt detta nummer dven om deras vitaminhalt har 6kats genom bestralning eller
pa annat satt, men de fors till 30 kap. nar de foreligger som medikamenter eller ar emulgerade
eller forsatta med andra &mnen for att anvandas for terapeutiskt bruk.

Detta nummer omfattar ocksa "fiskstearin", en fast produkt som erhalls genom pressning
och dekantering av nerkyld fiskolja. Den &r ett gulaktigt eller brunt &mne med fisklukt och
anvands for framstallning av degras, smorjmedel och tval av mindre god kvalitet.

Fetter och oljor som har erhallits fran fisk eller havsdaggdjur klassificeras enligt detta
nummer dven nar de &r raffinerade, men omfattas inte av numret om de har helt eller delvis
hydrerats, omforestrats (dven internt) eller elaidiniserats (nr 1516).

1505 UllIfett och fettartade amnen erhallna ur ullfett (inbegripet lanolin)

UllIfett ar ett klibbigt, illaluktande fett som utvinns ur det sapvatten som erhalls vid tvattning
av ull eller valkning av vavnader. Det kan ocksa extraheras ur otvattad ull med hjalp av
flyktiga losningsmedel (koldisulfid etc.). Ullfett bestar inte av glycerolestrar och ar darfor
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kemiskt sett snarare att anse som ett vax an som ett fett. Det anvands vid beredning av
smorjmedel och for andra industriella andamal men brukas huvudsakligen i form av lanolin
(den renade produkten) eller for utvinning av ullfettolein och ullfettstearin.

Lanolin, som erhalls genom rening av ullfett, har salvkonsistens. Alltefter reningsgraden
varierar fargen fran gulvitt till brunt. Det forandras endast obetydligt i luft och har en svag,
karakteristisk lukt. Lanolin &r lattlésligt i kokande alkohol men ol6sligt i vatten. Trots detta
kan det ta upp stor méangd vatten och bildar da en salvartad emulsion som ocksa kallas lanolin
(vattenhaltigt).

Vattenfritt lanolin anvénds for beredning av smdorjmedel, emulgerbara oljor och
appreturmedel. Vattenhaltigt eller emulgerat lanolin anvands huvudsakligen for beredning av
salvor och kosmetiska preparat.

Latt modifierat lanolin, som har bibehallit karaktaren av lanolin, samt ullfettalkoholer (&ven
bendmnda lanolinalkoholer — blandningar av kolesterol, isokolesterol och andra hogre
alkoholer) omfattas ocksa av detta nummer.

Numret omfattar inte kemiskt definierade alkoholer (i allménhet 29 kap.) samt preparat som
ar baserade pa lanolin, t.ex. lanolin med tillsats av medicinska eller valluktande &mnen (nr
3003 eller 3004 eller 33 kap.). Numret omfattar inte heller lanolin som har underkastats en sa
omfattande kemisk modifiering att det forlorat karaktaren av lanolin, t.ex. lanolin som har
etoxilerats i sa hog grad att det har blivit vattenlosligt (vanligen nr 3402).

Nar ullfett destilleras med vattenanga och pressas, uppdelas det i en vatska, en fast substans
och en aterstod.

Vétskan, som kallas ullfettolein &r grumlig, rédbrun och har en svag lukt av ullfett. Den ar
I6slig i etanol, dietyleter, bensin etc. Den anvands som textilsmérjmedel i spinnerier.

Den fasta delen (ullfettstearin) &r ett vaxartat &mne med gulbrun farg och stark lukt av
ullfett. Den &r 16slig i kokande alkohol och andra organiska losningsmedel. Den anvéands
inom l&derindustrin, for beredning av smorjmedel och klibbande smorjfett samt for ljus- och
tvaltillverkning.

Numret omfattar inte aterstoder fran behandling av ullfett (nr 1522).

1506 Andra animaliska fetter och oljor samt fraktioner av saddana fetter eller oljor,
aven raffinerade men inte kemiskt modifierade

Detta nummer omfattar alla fetter och oljor av animaliskt ursprung, utom de som klassificeras
enligt nr 0209 eller enligt tidigare nummer i 15 kap., samt fraktioner av sadana fetter och
oljor. Det omfattar darfor alla animaliska fetter som inte har erhallits fran svin, fjaderfa,
notkreatur eller andra oxdjur, far, getter, fisk eller havsdaggdjur samt alla animaliska oljor
utom isterolja, oleomargarin, talgolja, oljor erhallna fran fisk eller havsdaggdjur och oljor
utvunna ur ullfett.
Bland varor enligt detta nummer marks:
1.fett av hastar, flodhastar, bjornar, kaniner, landkrabbor, havsskdldpaddor etc.
(inbegripet fett som har erhallits fran ben, benmaérg eller avfall fran dessa djur);
2. klovolja och liknande oljor, som erhalls genom kallpressning av det utvunna fettet genom
kokning av hovar, klovar eller skenben fran notkreatur, andra oxdjur, héstar och far.
De utgor ljusgula, i luften hallbara oljor med sotaktig smak och anvands huvudsakligen
som smorjmedel for finare mekanismer (urverk, symaskiner, eldvapen etc.);

3. benolja, som utvinns ur benfett genom pressning eller genom behandling av ben med hett
vatten. Denna utgor en luktlos, gulaktig olja, som inte harsknar sa latt. Den anvands som
smorjmedel for finare mekanismer och vid beredning av skinn;

.olja ur benméarg, en vit eller gulaktig produkt med anvandning i parfymindustrin och for
farmaceutiskt andamal;

. aggolja, som utvinns ur hardkokta dggulor genom pressning eller med I6sningsmedel. Den
utgor en Kklar, guldgul eller rodaktig olja med lukt av kokta &gg;

. skoldpaddséggolja, som ar blekgul och luktlds; den anvands som fédodmne;

.chrysalisolja, som utvinns ur silkesmaskpuppor. Den utgor en rodbrunolja med stark,
mycket otrevlig lukt och anvéands vid tvaltillverkning.

~No o1 b

Detta nummer omfattar inte:
a) svinfett och fjaderfafett (enligt nr 0209 eller 1501);
b) fetter av notkreatur, andra oxdjur, far eller getter (enligt nr 1502);

15:5 Ny version 2007



c) fetter och oljor av fisk eller havsdaggdjur samt fraktioner av sadana fetter eller oljor (nr
1504);

d)dippelsolja (hjorthornsolja, ibland dven kallad benolja), vilken huvudsakligen bestar av
pyridinbaser (nr 3824).

1507 Sojabonolja och fraktioner av denna olja, aven raffinerade men inte kemiskt
modifierade (+)

1507.10 - Oraffinerad olja, aven avslemmad
1507.90 - Andraslaa

Sojabénolja utvinns ur fréna av sojabdnvéxten (Glycine max) med hjalp av hydrauliska
pressar eller skruvpressar eller genom extraktion med ldsningsmedel. Den utgér en blekgul fet
torkande olja som anvands bade for livsmedelsandamal, t.ex. for framstallning av margarin
och salladdressing, och for tekniskt bruk, t.ex. for tlllverknlng av tval, lacker och andra
malningsfarger, mjukningsmedel och alkydhartser

Numret omfattar ocksa fraktioner av sojabdnolja. Sojabonlecitin, som erhalls ur oraffinerad
sojabdnolja vid raffineringen, klassificeras dock enligt nr 2923.

Forklarande anmarkning till undernummer

HS-nr 1507.10

Feta vegetabiliska fetter och oljor som har utvunnits genom pressning anses vara oraffinerade om de inte har
undergatt annan bearbetning an dekantering, centrifugering eller filtrering, under férutsattning att endast
mekaniska krafter, sasom tyngdkraften eller press- eller centrifugalkraft, har utnyttjats for att avskilja fasta
partiklar ur oljan.Daremot far oljan inte ha underkastats adsorptionsfiltrering, fraktionering eller nagon annan
fysikalisk eller kemisk process. Om oljan har erhallits genom extraktion med losningsmedel skall den anses vara
oraffinerad om den inte skiljer sig i frdga om farg, lukt eller smak fran motsvarande olja som har utvunnits
genom pressning.

1508 Jordnotsod|a och fraktioner av denna olja, aven raffinerade men inte kemiskt
modifierade (+)

1508.10 - Oraffinerad olja
1508.90 - Andraslag

Jordnotsolja &r en icke torkande olja som utvinns ur frona ("notterna™) av jordndtsvaxten
(Arachis hypogaea) genom extraktion med lésningsmedel eller genom pressning.

Den filtrerade och raffinerade oljan anvands t.ex. som salladsolja, vid matlagning samt for
tillverkning av margarin. Olja av lagre kvalitet anvands for tillverkning av tval och
smorjmedel.

Forklarande anmarkning till undernummer

HS-nr 1508.10
Se den kompletterande anvisningen till HS-nr 1507.10.

1509 Olivolja och fraktioner av denna olja, aven raffinerade men inte kemiskt
modifierade

1509.10 - Junafruolja
1509.90 - Andraslag

Olivolja &r den olja som erhalls ur frukterna av olivtradet (Olea europaea L.).
Detta nummer omfattar:

A. jungfruolja, som utvinns ur frukterna av olivtradet enbart pa mekanisk vag eller med
andra fysikaliska metoder (t.ex. genom pressning) under sadana forhallanden, sarskilt i
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frdga om temperatur, som inte leder till att oljan forsamras. Den far inte ha undergatt ndgon
annan behandling an tvattning, dekantering eller filtrering.
Bland olika slag av jungfruolja marks:

1. jungfruolja, som &r l&mplig for fortaring i foreliggande skick.Denna typ har klar,
gul till gron farg och en speciell lukt och smak;

2. annan jungfruolja, som antingen har en mindre tilltalande smak och lukt eller en
halt av fria fettsyror (uttryckt som oljesyra) av mer an 3,3 g per 100 g eller som har bada
dessa k&nnetecken. Den kan i foreliggande skick anvéndas for tekniskt bruk eller, efter
raffinering, for livsmedelsandamal;

B.raffinerad olivolja, vilken erhdlls av jungfruolja (se avsnitt A ovan) genom
raffineringsmetoder som inte medfér nagra forandringar i den ursprungliga
glyceridstrukturen eller nagon modifiering av strukturen hos ingaende fettsyror.

Raffinerad olivolja ar en klar, genomskinlig olja som inte bildar nagon bottensats och
som har en halt av fria fettsyror (uttryckt som oljesyra) av hégst 0,3 g per 100 g.

Den ar gul till fargen och har ingen speciell lukt eller smak samt ar lamplig for fortaring
antingen som sadan eller i blandning med jungfruolja;

C. fraktioner och blandningar av de oljor som ar beskrivna i A och B ovan.

*

* *

Jungfruolja enligt avsnitt A ovan kan skiljas fran oljorna enligt avsnitt B och C pa féljande
satt:

1. Olivolja enligt detta nummer anses utgéra jungfruolja om dess extinktionskoefficient vid
270 nm (bestamd enligt Codex Alimentarius Commissions metod CAC/RM 26-1970) &r
mindre an 0,25 eller om, da denna &r storre an 0,25, den inte ar storre an 0,11 sedan provet
har behandlats med aktiverad aluminiumoxid.

Olivolja som har en halt av fria fettsyror (uttryckt som oljesyra)som ar hogre an 3,3 g per
100 g kan efter att ha passerat genom aktiverad aluminiumoxid ha en extinktionskoefficient
vid 270 nm som ar st6rre an 0,11. | detta fall maste den efter att ha neutraliserats och
avfargats pa laboratoriet ha fol Jande kannetecken:

— en extinktionskoefficient vid 270 nm av hogst 1,1;
_ en variation av extinktionskoefficienten i omradet kring 270 nm, som ar storre an 0,01
men hogst 0,16; eller

2. Olivolja enligt detta nummer anses vara raffinerad om dess halt av fria fettsyror (uttryckt
som oljesyra) ar hogst 0,3 g per 100 g.

Franvaro av omforestrade oljor kan verifieras genom bestdmning av den sammanlagda
halten av palmitin- och stearinsyra i 2-stallning i triglyceriderna (enligt IUPAC:s metod nr
2210, 6:e utgavan 1979). Denna halt (uttryckt i procent av den totala halten av fettsyror i 2-
stallnlng) maste vara lagre an 1,5 % i jungfruolja och lagre an 1,8 % i raffinerad olivolja.

Olivolja enligt detta nummer kan skiljas fran oljor enligt nr 1510 genom att den ger negativ
bellierreaktion.

| vissa fall kan narvaro av olja fran pressaterstoder av oliver pavisas endast genom
undersokning av triterpendiolerna i den ofortvalbara delen av oljan.

Detta nummer omfattar inte olja som har utvunnits ur aterstoder fran pressning av oliver
samt blandningar av sadan olja med olivolja (nr 1510) och inte heller omforestrad olja som ar
framstélld av olivolja (nr 1516).

1510 Andra oljor erhallna enbart ur oliver samt fraktioner av sddana oljor, dven
raffinerade men inte kemiskt modifierade, inbegripet blandningar av dessa
oljor eller fraktioner med oljor eller fraktioner enligt nr 1509

Detta nummer omfattar oljor som har erhallits ur oliver, andra &n oljor enligt nr 1509.

Oljor enligt detta nummer kan vara oraffinerade eller raffinerade eller behandlade pa annat
satt, under forutsattning att ingen modifiering av glyceridstrukturen har agt rum.

Numret omfattar bl.a. oljor som har erhallits genom extraktion med I6sningsmedel av de
aterstoder som har blivit kvar sedan oliverna har pressats for att utvinna olivolja enligt nr
1509.

Oraffinerad sadan olja kan goras atbar genom sadana raffineringsmetoder som inte medfor
nagra forandringar i den ursprungliga glyceridstrukturen.
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Den raffinerade oljan &r klar, genomskinlig samt gul till gulbrun till fargen. Den bildar
ingen bottensats och har ingen bilukt eller bismak.

Numret omfattar ocksa fraktioner samt blandningar av oljor eller fraktioner enligt detta
nummer med oljor eller fraktioner enligt nr 1509. Den vanligaste blandningen bestar av
raffinerad olja ur pressaterstoder av oliver och jungfruolja.

*

* *

Franvaro av omforestrade oljor kan verifieras genom bestamning av den sammanlagda
halten av palmitin- och stearinsyra i 2-stallning i triglyceriderna, vilken maste vara lagre an
2,2 % (se anv. till nr 1509).

Oljor enligt detta nummer kan skiljas fran oljor enligt nr 1509 genom att de ger positiv
bellierreaktion. | vissa fall kan narvaro av olja fran presséterstoder av oliver pavisas enbart
genom undersokning av triterpendiolerna i den ofértvalbara delen av oljan.

Detta nummer omfattar inte omférestrade oljor som har framstallts av olivolja (nr 1516).

1511 Palmolja och fraktioner av denna olja, aven raffinerade men inte kemiskt
modifierade (+)

1511.10 - Oraffinerad olja
1511.90 - Andraslag

Palmolja ar ett vegetabiliskt fett som erhalls fran fruktkottet fran olika oljepalmer.
Huvudkallan &r den afrikanska oljepalmen (Elaeis Quineensis) vilken har sitt ursprung i
tropiska Vastafrika men véxer ocksa i Centralamerika, Malaysia och Indonesien; andra
exempel pa oljepalmer &r Elaeis melanococca (ocksa kand under namnet noli palm) och olika
arter av palmer av sléktet Acrocomia, sarskilt den paraguyanska palmen (coco mbocaya),
vilken har sitt ursprung i Sydamerika. Oljorna i fraga erhalls genom extraktion eller pressning
och fargen varierar beroende pa oljans tillstand och om den har raffinerats. Oljorna, vilka
utvinns ur samma sort oljepalmer skiljer sig fran palmkarnoljor (nr 1513) genom att de har en
mycket hog halt palmitin- och oleinsyra.

Palmolja anvands for tillverkning av tval, stearinljus, kosmetiska preparat och toalettmedel,
som smorjmedel, for varmfortenning, for tillverkning av palmitinsyra etc. Raffinerad palmolja
anvands som livsmedel, t.ex. som stekfett, och vid tillverkning av margarin.

Detta nummer omfattar inte palmkarnolja och babassuolja (nr 1513).
Forklarande anmérkning till undernummer

HS-nr 1511.10
Se den kompletterande anvisningen till HS-nr 1507.10.

1512 Solrosolja, safflorolja och bomullsfroolja samt fraktioner av dessa oljor, dven
raffinerade men inte kemiskt modifierade (+)

- Solrosolja och safflorolia samt fraktioner av dessa oljor:
1512.11 - - Oraffinerade oljor
1512.19 - - Andraslag
- Bomullsfréolia samt fraktioner av denna olja:
1512.21 - - Oraffinerad olja, dven befriad fran gossypol
1512.29 - - Andraslag

A. Solrosolja

Denna olja, som ar ljust guldgul till fargen erhdlls fran den vanliga solrosen (Helianthus
annuus). Den anvands som salladsolja samt i margarin och konstister. Oljan &r halvtorkande
vilket gor att den ocksa anvands for tillverkning av lacker och andra malningsfarger.
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B. Safflorolja

Fron av safflor (Carthamus tinctorius), vilken &r en mycket viktig fargvaxt, ger en torkande,
atbar olja. Denna anvands som livsmedel och i mediciner samt for tillverkning av
alkydhartser, lacker och andra malningsfarger.

C. Bomullsfroolja

Denna olja &r den viktigaste av de halvtorkande oljorna och erhalls fran frokarnorna av flera
arter av slaktet Gossypium. Bomullsfroolja anvands for manga industriella &ndamal, t.ex. vid
laderberedning, vid tillverkning av tval, smérjmedel, glycerol och medel for att gora textilier
vattentata samt som bas for kramer for kosmetiskt bruk. Den raffinerade oljan anvénds i stor
utstrdckning som sallads- och matlagningsolja samt for tillverkning

av margarin och konstister.

Forklarande anmarkning till undernummer

HS-nr 1512.11 och 1512.21
Se den kompletterande anvisningen till stat. nr 1507.10.

1513 Kokosolja, palmkéarnolja och babas_,suoga samt fraktioner av dessa oljor, dven
raffinerade men inte kemiskt modifierade (+)

- Kokosolia och fraktioner av denna olja:
1513.11 - - Oraffinerad olja
1513.19 -- Andraslag
- Palmkérnolia och babassuolia samt fraktioner av dessa oljor:
1513.21 - - Oraffinerade oljor
1513.29 - - Andraslag

A. Kokosolja

Denna olja erhalls fran det torkade fruktkéttet (kopra) av kokosnéten (Cocos nucifera). Farskt
fruktkott kan ocksa anvandas. Denna icke torkande olja ar blekgul eller farglos och ar fast
under 25 °C. Kokosolja anvands i tval, i kosmetiska preparat och toalettmedel, for tillverkning

av smorijfett, syntetiska detergenter och tvéatt- och rengéringsmedel samt som ramaterial for
framstéllning av fettsyror, fettalkoholer och metylestrar.

B. Palmkérnolja
Denna vita olja erhalls snarare fran oljepalmens fruktkarnor an fran fruktkéttet. Detta galler i
synnerhet afrikansk oljepalm Elaeis quineensis (se nr 1511). Den anvands i stor utstrackning

inom margarin- och konfektyrindustrin pa grund av sin nétsmak och behagliga lukt. Den
anvands ocksa vid tillverkning av glycerol, schamponeringsmedel, tval och stearinljus.

C. Babassuolja

Denna icke torkande olja erhalls fran babassupalmen (Orbignya martiana och O. oleifera).
Den pressas ut fran fruktkarnorna.

Babassuolja anvands inom industrin for tillverkning av exempelvis tval.
| raffinerat skick anvéands den som erséttning for palmkarnolja i livsmedelsprodukter.

Forklarande anmarkning till undernummer

HS-nr 1513.11 och 1513.21
Se den kompletterande anvisningen till HS-nr 1507.10.
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1514 Rapsolja, rybsolja och senapsolja samt fraktioner av dessa oljor, &aven
raffinerade men inte kemiskt modifierade (+)

- Rapsolja och rybsolja med lag halt av erukasyra samt fraktioner av dessa
oljor:

1514.11 - - Oraffinerade oljor

1514.19 - - Andraslag
- Andra slaa:

1514.91 - - Oraffinerade oljor

1514.99 - - Andraslag

A. Rapsolja och rybsolja

Frona av flera arter av slaktet Brassica, sarskilt B. napus (raps) och B. rapa (eller B.
campestris) (rybs) ger halvtorkande oljor med sinsemellan likartade egenskaper, vilka i
handeln klassificeras som rapsoljor eller rybsoljor.

Dessa oljor innehaller i allméanhet hoga halter av erukasyra. Detta nummer omfattar
emellertid ocksa rapsolja och rybsolja med lag halt av erukasyra (vilka framstélls av
oljehaltiga fron av sarskilt framtagna sorter av raps och rybs med lag halt av denna syra) t.ex.
"canolaolja” och europeisk raps- eller rybsolja, benamnd "dubbellag” (“double zero”).

De anvands som salladsdressing, vid tillverkning av margarin etc. De anvands ocksa vid
tillverkning av tekniska produkter, t.ex. som tillsats till smorjmedel. De raffinerade oljorna ar
ocksa atbara.

B. Senapsolja

Detta ar en fet vegetabilisk olja som erhalls exempelvis fran féljande tre arter: vitsenap
(Sinapis alba och Brassica hirta), svartsenap (Brassica nigra) och sareptasenap (Brassica
juncea). Den innehaller i allmanhet hog halt av erukasyra och anvands exempelvis i
mediciner, vid matlagning och i tekniska produkter.

Forklarande anmérkning till undernummer

HS-nr 1514.11 och 1514.91
Se den kompletterande anvisningen till HS-nr 1507.10.

1515 Andra vegetabiliska fetter och feta oljor (inbegripet jojobaolja) samt fraktioner
av sadana fetter eller oljor, aven raffinerade men inte kemiskt modifierade (+)

- Linolja och fraktioner av denna olja:

1515.11 - - Oraffinerad olja
1515.19 - - Andra slag

- Maijsolja och fraktioner av denna olja:
1515.21 - - Oraffinerad olja
1515.29 - - Andra slaq
1515.30 - Ricinolja och fraktioner av denna olja
1515.50 - Sesamolija och fraktioner av denna olja

1515.90 - Andra

Detta nummer omfattar oblandade vegetabiliska fetter och feta oljor samt fraktioner av sadana
fetter eller oljor, andra &n sadana som ar namnda i nr 1507 — 1514. Foljande varor ar sarskilt
av betydelse inom handeln:

1. linolja, som erhalls ur fréna av linvaxten (Linum usitatissimum). Denna olja &r en av de
viktigaste av de torkande oljorna. Linolja varierar till fargen fran gul till brunaktig och har
skarp smak och lukt. Vid oxidation bildar den en mycket motstandskraftig, elastisk film.
Oljan anvénds huvudsakligen for tillverkning av lacker och andra malningsfarger, vaxduk,
kitt, sapa, tryckfarg, alkydharts och farmaceutiska produkter. Kallpressad linolja ar étbar;

2. majsolja, som erhalls fran majskorn. Den raa oljan anvands fér manga tekniska andamal,
t.ex. vid tillverkning av tval, smoérjmedel, laderbehandlingsmedel etc. Den raffinerade oljan
ar atbar och anvénds vid matlagning, i bagerier, for blandning med andra oljor etc. Majsolja
ar en halvtorkande olja;
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3.ricinolja, som harror fran frén av Ricinus communis. Den &r en icke torkande, tjock,
farglos eller svagt fargad olja, som tidigare huvudsakligen anvéndes inom medicinen som
laxermedel men som numera anvands inom industrin som ett mjukningsmedel i lacker och
cellulosanitrat, vid framstallning av tvabasiska syror, elastomerer, klister, ytaktiva amnen,
hydraulvétskor etc.;

4.sesamolja, som erhalls fran frona av en ettarig ort Sesamum indicum. Den &r en
halvtorkande olja, vars finare kvaliteter anvands i konstister, salladsolja, margarin och
liknande livsmedelsprodukter samt i mediciner. De sdémre kvaliteterna anvands for tekniskt
bruk;

5. tungolja (kinesisk tréolja), som erhalls fran fron av olika arter av slaktet Aleurites (t.ex. A.
fordii och A. montana). Den &r blekgul till morkbrun till fargen, torkar mycket snabbt och
har konserverande och vattenavstdtande egenskaper. Den anvénds huvudsakligen vid
tillverkning av lacker och andra malningsfarger;

6. jojobaolja, vilken ofta beskrivs som ett flytande vax och som &r en farglos eller gulaktig
vatska som huvudsakligen bestar av estrar av hogre fettalkoholer. Den erhalls fran frén av
Okenvaxter av slaktet Simmondsia (S. californica eller S. chinensis) och anvands som ett
ersattningsmedel for spermolja, t.ex. i kosmetiska preparat;

7. produkter som brukar bendmnas vegetabilisk talg, i huvudsak borneotalg och kinesisk talg
(stillingiatalg), och som erhalls genom bearbetning av vissa oljevéaxtfron. Borneotalg
forekommer som kristalliniska eller gryniga kakor, som utvandigt ar vita och invandigt
grongula. Kinesisk talg ar en fast, vaxartad, gronaktig, for k&nseln oljig substans med svagt
aromatisk lukt;

8. produkter som inom handeln kallas myrtenvax och japanvax men som i sjalva verket
utgor vegetabiliska fetter. Myrtenvax, som utvinns ur olika slag av myrtenbéar, férekommer
i form av harda grongula kakor med vaxartat utseende och en karakteristisk, latt balsamisk
lukt. Japanvax erhalls fran frukterna av flera arter av kinesiska och japanska trad av slaktet
Rhus. Det forekommer i form av gronaktiga, gulaktiga eller vita, vaxliknande, skora plattor
eller skivor med kristallinisk struktur och svagt hartsartad lukt.

Forklarande anmérkning till undernummer

HS-nr 1515.11 och 1515.21
Se den kompletterande anvisningen till HS-nr 1507.10.

1516 Animaliska och vegetabiliska fetter och oljor samt fraktioner av sddana fetter
eller oljor, som helt eller delvis hydrerats, omforestrats (dven internt) eller
elaidiniserats, aven raffinerade men inte vidare bearbetade

1516.10 - Animaliska fetter och oljor samt fraktioner av s&dana fetter eller oljor
1516.20 - Veqgetabiliska fetter och oljor samt fraktioner av sadana fetter eller oljor

Detta nummer omfattar animaliska och vegetabiliska fetter och oljor, som har undergatt
nagon specifik kemisk omvandling av sadana slag som ar omnamnda nedan men som inte har
underkastats ytterligare beredning.

Numret omfattar ocksd pa liknande satt behandlade fraktioner av animaliska och
vegetabiliska fetter och oljor.

A. Hydrerade fetter och oljor

Hydrering, vilken utfors genom att man vid lamplig temperatur, l&mpligt tryck och i nérvaro
av en katalysator (vanligen finfordelad nickel) later fetterna eller oljorna komma i kontakt
med rent hydrogen (vatgas), hojer smaltpunkten hos fetterna och férandrar konsistensen hos
oljorna genom att omvandla ométtade glycerider (t.ex. av oljesyra eller linolsyra) till méttade
glycerider (t.ex. av palmitinsyra och stearinsyra) med hogre sméltpunkter. Graden av
hydrering och den slutliga konsistensen av produkterna ar beroende av de forhallanden under
vilka processen dger rum och av behandlingens langd. Detta nummer omfattar:
1. delvis hydrerade produkter (d&ven om dessa produkter har en viss bendgenhet att dela upp
sig i ett pastaformigt och ett flytande skikt). Detta medfér ocksa att cisformen av de
omattade fettsyrorna omvandlas till transform, vilket hojer smaltpunkten;
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2. fullstandigt hydrerade produkter (t.ex. oljor som har omvandlats till pastaformiga eller fasta
fetter).

De produkter som oftast hydreras &r oljor av fisk eller havsddggdjur samt vissa
vegetabiliska oljor (bomullsfréolja, sesamolja, jordnétsolja, raps- och rybsolja, sojabdnolja,
majsolja etc.). Helt eller delvis hydrerade oljor av dessa slag ingar ofta i atbara blandningar
och beredningar enligt nr 1517, eftersom hydreringen inte bara fordndrar deras konsistens
utan ocksa gor dem motstandskraftigare mot oxidation samt forbattrar deras smak och lukt
och, genom att bleka dem, deras utseende.

Denna grupp omfattar ocksa hydrerad ricinolja, s.k. opalvax.

B. Omforestrade (dven internt) eller elaidiniserade fetter och oljor

1. Internt omforestrade (transforestrade) fetter och oljor. Oljor och fetter kan erhalla en
fastare konsistens genom lamplig omférdelning av fettsyraradikalerna i de triglycerider som
ingar i produkterna. Erforderlig paverkan pa estrarna astadkoms med hjalp av katalysatorer.

2. Pa annat satt omforestrade fetter och oljor (dven benamnda forestrade fetter och oljor)
utgor triglycerider som har erhallits genom direkt syntes av glycerol med blandningar av
fria fettsyror eller med sura oljor fran raffinering. Fordelningen av fettsyraradikalerna i
triglyceriderna skiljer sig fran den fordelning som man normalt finner i naturliga oljor.

Oljor som har erhallits fran oliver och som innehaller omforestrade oljor klassificeras
enligt detta nummer.

3. Elaidiniserade fetter och oljor utgor fetter och oljor som har behandlats pa sadant satt att
de omattade fettsyraradikalerna i stor utstrackning har omvandlats fran cisformen till
motsvarande transform.

Numret omfattar ovan beskrivna produkter &ven om de har vaxkaraktar och aven om de har
desodoriserats eller underkastats liknande raffineringsprocesser samt oavsett om de ar direkt
anvandbara som fédodmnen eller inte. Numret omfattar emellertid inte hydrerade etc. fetter
och oljor och fraktioner av sddana som har undergatt vidare beredning for livsmedelsandamal,
t.ex. bearbetning till isterkonsistens (behandling med luft for att modifiera texturen och
kristallstrukturen) (nr 1517). Numret omfattar inte heller hydrerade, internt omforestrade eller
elaidiniserade fetter och oljor eller fraktioner av sadana fetter och oljor dar modifieringen
innesluter mer an ett slags fett eller olja (nr 1517 eller 1518).

1517 Margarin; Aatbara blandningar och beredningar av animaliska eller
vegetabiliska fetter eller oljor eller av fraktioner av olika fetter eller oljor
enligt detta kapitel, andra an atbara fetter och oljor samt fraktioner av sadana
fetter eller oljor enligt nr 1516 (+)

1517.10 - Maraarin med undantaa av flytande maragarin
1517.90 - Andraslaa

Detta nummer omfattar margarin samt andra datbara blandningar och beredningar av
animaliska eller vegetabiliska fetter eller oljor eller av fraktioner av olika fetter eller oljor
enligt detta kapitel, andra dn sadana enligt nr 1516. De &r i allmanhet flytande eller fasta
blandningar eller beredningar av:

1. olika animaliska fetter eller oljor eller fraktioner av dessa;

2. olika vegetabiliska fetter eller oljor eller fraktioner av dessa;

3. bade animaliska och vegetabiliska fetter eller oljor eller fraktioner av dessa.

Produkter enligt detta nummer, vilka kan innehalla hydrerade fetter eller oljor, kan vara
bearbetade genom emulgering (t.ex. med skummjélk), karning, texturering (modifiering av
texturen eller kristallstrukturen) etc. och kan vara forsatta med liten méngd lecitin, starkelse,
fargamnen, aromamnen, vitaminer, smor eller annat mjélkfett (om inte annat foljer av anm. 1
c till detta kapitel).

Numret omfattar ocksa atbara beredningar som har framstallts av ett oblandat fett, en
oblandad olja eller en oblandad fett- eller oljefraktion, dven hydrerade, som har bearbetats
genom emulgering, kérning, texturering etc.

Numret omfattar hydrerade, internt omférestrade, pa annat satt omforestrade eller
elaidiniserade fetter och oljor eller fraktioner av sadana fetter eller oljor dar modifieringen
innesluter mer an ett slags fett eller olja.

De viktigaste produkterna enligt detta nummer é&r:
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A. margarin (annat an flytande margarin), vilket utgors av en plastisk massa, i allmanhet
gulaktig, som framstélls av fetter eller oljor av animaliskt eller vegetabiliskt ursprung eller
av en blandning av sadana fetter eller oljor. Det & en emulsion av typen vatten i olja, som i
allmanhet liknar smor till utseende, konsistens, farg etc;

B.atbara blandningar och beredningar av animaliska eller vegetabiliska fetter eller oljor
eller av fraktioner av olika fetter eller oljor enligt detta kapitel, andra &n &atbara fetter
och oljor samt fraktioner av sadana fetter eller oljor enligt nr 1516, t.ex. konstister,
flytande margarin o.d. (framstéllda av texturerade oljor eller fetter).

Numret omfattar vidare d&tbara blandningar och beredningar av animaliska eller
vegetabiliska fetter eller oljor eller av fraktioner av olika fetter eller oljor enligt detta kapitel
av sadana slag som anvands som formslappmedel.

Numret omfattar inte oblandade fetter eller oljor som har enbart raffinerats men inte
underkastats vidare bearbetning; sadana klassificeras enligt sina respektive nummer dven om
de foreligger i detaljhandelsforpackningar. Numret omfattar inte heller beredningar som
innehaller mer &n 15 viktprocent smor eller annat mjolkfett (i allmanhet 21 kap.).

Numret omfattar inte heller produkter som erhallits genom pressning av talg eller ister
(nr1503) saval som hydrerade, internt omférestrade, pa annat satt omforestrade eller
elaidiniserade fetter och oljor eller fraktioner av sadana fetter och oljor dar modifieringen
innesluter endast ett slags fett eller olja ( nr 1516).

Forklarande anmérkning till undernummer

Undernummer 1517.10 och 1517.90
Vid tilldmpning av undernummer 1517.10 och 1517.90 skall margarinets fysiska egenskaper
faststéllas med hjalp av okul&rbesiktning vid en temperatur av 10 “C.

1518 Animaliska och vegetabiliska fetter och oljor samt fraktioner av sadana fetter
eller oljor, kokta, oxiderade, dehydratiserade, faktiserade, blasta,
polymeriserade genom upphettning i vakuum eller i inert gas eller pd annat
satt kemiskt modifierade, med undantag av produkter enligt nr 1516; oatliga
blandningar eller beredningar av animaliska eller ve?eta iliska fetter eller
oljor eller av fraktioner av olika fetter eller oljor enligt detta kapitel, inte
namnda eller inbegripna nagon annanstans

A. Animaliska och vegetabiliska fetter och oljor samt fraktioner av sadana fetter eller
oljor, kokta, oxiderade, dehydratiserade, faktiserade, blasta, polymeriserade
genom upphettning i vakuum eller i inert gas eller pad annat satt kemiskt
modifierade, med undantag av produkter enligt nr 1516

Denna del av numret omfattar animaliska och vegetabiliska fetter och oljor samt fraktioner av
sadana fetter eller oljor, vilka har underkastats behandlingar som modifierar deras kemiska
struktur och darigenom forbattrar deras viskositet eller torkningsformaga (dvs. egenskapen att
kunna ta upp syre ur luften och bilda en elastisk film) eller paverkar andra egenskaper hos
dem, under forutsattning att de har behallit sin ursprungliga grundkaraktar och inte omfattas
av nagot tulltaxenummer med mera specificerad varubeskrivning.

1. Kokta eller oxiderade oljor erhalls genom upphettning av oljor, i allmanhet med tillsats av
sma mangder oxiderande dmnen. Dessa oljor anvands inom farg- och fernissindustrin.

2. Blasta oljor utgor delvis oxiderade och polymeriserade oljor som erhalls genom att luft
blases genom oljan under uppvarmning. De anvands for framstallning av isolerlacker,
laderimitationer och — blandade med mineraloljor — smorjmedel (kompounderade oljor).

Linoxyn, en halvfast, gummiartad produkt som utgor hdggradigt oxiderad linolja och
anvands vid tillverkning av linoleum Klassificeras ocksa enligt detta nummer.

3. Dehydratiserad ricinolja erhalls genom dehydratisering av ricinolja i narvaro av en
katalysator. Den anvénds vid beredning av lacker och andra malningsfarger.

4. Faktiserade oljor ar oljor som har behandlats med svavel eller svavelklorid for att
polymerisera molekylerna. En pa sa satt behandlad olja torkar snabbare och bildar en film
som tar upp mindre vatten och har stérre mekanisk hallfasthet an den vanliga filmen av en
torkad olja. Faktiserade oljor anvands till rostskyddsfarger och batlacker.

Om behandlingen drivs langre, bildas en fast produkt (faktis) (nr 4002).

5. Oljor som ar polymeriserade genom upphettning i vakuum eller i inert gas bestar av

vissa oljor (sérskilt linolja och tungolja) som har polymeriserats genom upphettning utan
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oxidation till 250 — 300 °C, antingen i inert koldioxidgas eller i vakuum. Genom denna
behandling erhalls tjocka oljor, vanligen benadmnda standoljor, vilka anvands for
tillverkning av fernissor och bildar en synnerligen elastisk, vattentat film.
Standoljor, fran vilka den opolymeriserade delen har tagits bort (tekaoljor), och
blandningar av standoljor klassificeras ocksa enligt detta nummer.
6. Bland andra modifierade oljor enligt detta nummer marks:

a) maleinsyrabehandlade oljor, som erhalls genom behandling av t.ex. sojabonolja med
en bestamd mangd maleinsyraanhydrid vid en temperatur av 200 °C eller hogre i
forening med flervard alkohol i tillracklig mangd for att forestra de fria syragrupperna.
Pa sa satt framstallda oljor har goda torkningsegenskaper:

b) torkande oljor (t.ex. linolja), vilka i kallt tillstdnd har forsatts med sma mangder
sickativ  (t.ex. Dblyborat, zinknaftenat eller koboltresinat) for att Oka deras
torknmgsformaga Dessa oljor anvénds i stallet for kokta oljor vid tillverkning av
fernissor och malningsfarger. De skiljer sig i hog grad fran beredda, flytande sickativ
enligt nr 3211 (vilka utgor koncentrerade I6sningar av sickativ) och far inte forvaxlas
med dessa;

C) epOX|derade oljor, som erhalls genom behandling av exempelvis sojab6nolja med
perattiksyra som sadan eller bildad samtidigt med epoxideringsreaktionen genom
reaktion mellan hydrogenperoxid och &ttiksyra i nérvaro av en katalysator. De anvéands
som mjukningsmedel och stabilisatorer for exempelvis vinylplaster:

d) bromerade oljor, vilka anvdands som stabiliseringsmedel for emulsioner eller
suspensioner av eteriska oljor exempelvis inom lakemedelsindustrin.

B. Oatllga blandnlnﬁar eller beredningar av animaliska eller vegetabiliska fetter eller
for eller av fraktioner av olika fetter eller oljor enligt detta kapitel, inte namnda
Iler inbegripna nagon annanstans

Denna del av numret omfattar bl.a. anvand friteringsolja som innehaller exempelvis rapsolja,
sojabdnolja och liten mangd animaliskt fett och ar avsedd att anvandas for beredning av
fodermedel.

Numret omfattar aven hydrerade, internt omforestrade, pa annat satt omforestrade eller
elaidiniserade fetter och oljor eller fraktioner av sadana fetter och oljor dar modifieringen
innesluter mer an ett slags fett eller olja.

Detta nummer omfattar inte:

a) fetter och oljor som har enbart denaturerats (se anm. 3 till detta kapitel);

b) hydrerade, internt omforestrade, pa annat sétt omforestrade eller elaidiniserade fetter och
oljor eller fraktioner av sadana fetter och oljor dar modifieringen innesluter endast ett slags
fett eller olja (nr 15.16);

c) beredningar av sadana slag som anvands vid utfodring av djur (nr 2309);

d) sulfonerade oljor (dvs. oljor som har behandlats med svavelsyra)(nr 3402).

[1519]

1520 Glycerol ra; glycerolvatten och glycerollut

Ra glycerol har en renhet av mindre &n 95 % (beréknat pa torrsubstansen). Den kan erhallas
antingen genom spaltning av fetter eller oljor eller pa syntetisk vag av propen. Den &r av
vaxlande kvalitet beroende pa framstallningsmetoden, t.ex.:
1. om den har erhallits genom spaltning med vatten, syror eller alkalier ar den en sotaktig,
gulaktig till brun vatska med inte oangenam lukt;
2.om den har erhallits fran glycerollut ar den en ljusgul vétska med adstringerande smak
och obehaglig lukt;
3.om den har framstallts av aterstoderna fran tvaltillverkning ar den en svartgul vatska
med sOtaktig smak (ibland med vitlokssmak om den &r mycket oren) och mer eller
mindre obehaglig lukt;
4.om den har erhallits genom katalytisk eller enzymatisk spaltning ar den i allménhet en
vatska med obehaglig smak och lukt och innehaller stora méangder organiska &mnen och
mineralamnen.
Ra glycerol kan ocksa erhallas vid omforestring av oljor eller fetter med andra alkoholer.
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Numret omfattar ocksa glycerolvatten, vilket ar en biprodukt fran framstéllningen av
fettsyror, och glycerollut, vilken &r en biprodukt fran tvaltillverkning.

Numret omfattar inte:
a) glycerol med en renhet av 95 % eller mer (berdknat pa torrsubstansen) enligt nr 2905);
b) glycerol som foreligger som ett medikament eller ar férsatt med

farmaceutiska &mnen (nr 3003 eller 3004);
c) parfymerad glycerol och glycerol som &r forsatt med kosmetiska &mnen (33 kap.).

1521 Vegetabiliska vaxer (andra an triglycerider), bivax, andra insektsvaxer samt
spermaceti (valrav), aven raffinerade eller fargade

1521.10 - Veaetabiliska vaxer
1521.90 - Andra

I. Vegetabiliska vaxer (andra an triglycerider), &ven raffinerade eller fargade

De viktigaste vegetabiliska vaxerna ar foljande:

1. karnaubavax, som avsondras fran bladen av en palmart (Corypha cerifera eller Copernicia
cerifera). Det &r gron-, gra- eller gulaktigt, & mer eller mindre oljigt och har narmast
kristallinisk struktur; det ar mycket sprott och har en behaglig holukt;

2. uricurivax, som erhalls fran bladen av en palmart (Attalea excelsa);

3. palmvax, som avsondras fran det inre av bladen av en annan palmart (Ceroxylon andicola)
och uppsamlas fran tradstammen. Det forekommer vanligen som porosa och skora, gulvita,
klotformade stycken;

4. kandelillavax, som erhalls genom kokning i vatten av en mexikansk vaxt (Euphorbia
antisyphilitica eller Pedilanthus pavonis). Det dr ett hart, genomskinligt, brunt amne;

5.sockerrdrsvax, som i naturligt tillstdnd férekommer pa sockerrérens yta och tekniskt
utvinns vid socker- -framstallningen ur den vid skedningen (reningen av rasaften) bildade
slamkalken. | ratt tillstand ar det mjukt och nastan svart och har en lukt som paminner om
sockerrérsmelass;

6. bomullsvax och linvax, som forekommer i vaxtfibrerna, ur vilka de extraheras med
I6sningsmedel;

7. ocotillavax, som extraheras med losningsmedel ur barken av ett trad som véxer i Mexiko;

8. pisangvax, som erhalls fran ett mjolartat 6verdag pa bladen av vissa banantrad som véxer
pa Java;

9. espartovax, som erhalls fran espartogras och hopsamlas som ett stoft, da balarna med det
torkade graset 6ppnas.

Varor enligt detta nummer kan vara raa, raffinerade, blekta eller fargade och kan ocksa
forekomma i form av kakor, stanger etc.

Numret omfattar emellertid inte:
a) jojobaolja (nr 1515);
b) produkter som inom handeln kallas myrtenvax och japanvax (nr 1515);
¢) blandningar av vegetabiliska vaxer;
d) vegetabiliska vaxer som &r blandade med animaliska, mineraliska eller konstgjorda vaxer;
e) vegetabiliska vaxer som ar blandade med fetter, hartser, mineraliska @mnen eller andra
amnen (utom fargamnen).
Nyssnamnda blandningar klassificeras i allmanhet enligt 34 kap. (vanligen nr 3404 eller
3405).

I1. Bivax och andra insektsvaxer, aven raffinerade eller fargade

Bivax dr den substans varmed bina bygger upp de sexkantiga cellerna i bikupornas kakor. |
naturligt tillstand har det grynig struktur, ar ljusgult, orangefargat eller ibland brunt och har en
synnerligen behaglig lukt; i blekt och renat skick &ar det vitt eller svagt gulfargat och har
mycket svag lukt.

Det anvands bl.a. for tillverkning av ljus, vaxade védvnader och vaxat papper, Kitt,
putsmedel etc.
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Av andra insektsvaxer dr de mest kanda:

1. schellackvax, som erhalls ur schellack genom extraktion med alkohol. Det forekommer i
form av bruna klumpar med schellacklukt;

2. kinesiskt vax (&ven kallat insektsvax eller tradvax). Vaxet, som huvudsakligen
forekommer i Kina, utsondras och avsétts av insekter pa grenarna av vissa slag av ask som
en vitaktig belaggning, vilken hopsamlas och renas (genom sméltning i kokande vatten och
filtrering). Det &ar en vit eller gulaktig, gldnsande, kristallinisk och smaklos substans med
nagot talgliknande lukt.

Bivax och andra insektsvaxer fors till detta nummer saval i ratt tillstand (aven i form av
naturliga bikakor) som pressat eller raffinerat och dven blekt eller fargat.

Numret omfattar inte:

a) blandningar av insektsvaxer; insektsvaxer som &r blandade med spermaceti eller med
vegetabiliska, mineraliska eller konstgjorda vaxer; insektsvaxer som &r blandade med fetter,
hartser, mineraliska @&mnen eller andra amnen (utom fargamnen); sadana blandningar
klassificeras vanligen enligt 34 kap. (t.ex. nr 3404 eller 3405);

b)vax som &r berett till kakor till bikupor (nr 9602).

I11. Spermaceti (valrav), ra, pressad eller raffinerad, aven fargad

Spermaceti (valrav) ar en vaxartad substans som utvinns ur fett eller olja som férekommer i
haligheter i huvudet eller under huden hos pottvalar (kaskeloter) och liknande valdjur.

Ra spermaceti, som bestar av ungefar en tredjedel ren sparmaceti och tva tredjedelar fett,
forekommer i gulaktiga eller bruna klumpar med obehaglig lukt.

Pressad spermaceti erhalls nar allt fett tagits bort. Den forekommer i form av sma,
gulbruna, fasta fjall. Pa papper ger den ingen eller endast obetydlig fettflack.

Raffinerad spermaceti erhalls genom behandling av pressad spermaceti med utspétt
natriumhydrat. Den forekommer i rent vita, parlemorglansande stycken.

Spermaceti anvéands for tillverkning av vissa slag av ljus, for framstallning av
parfymeringsmedel och farmaceutiska preparat samt som smorjmedel.

Alla ovanndmnda produkter fors till detta nummer dven om de ar fargade.

Numret omfattar inte spermolja, ra eller raffinerad genom avskiljande av spermaceti (nr
1504).

1522 Degras; aterstoder fran bearbetning av fetter, feta oljor ellerandra fettartade
amnen eller av animaliska eller vegetabiliska vaxer

A. Degras

Detta nummer omfattar bade naturlig och konstgjord degras (garvfett) som anvéands inom
laderindustrin fOr insmorjning av lader.

Naturlig degras (aven kallad moellon) utgdr en fran samskgarvning harrérande aterstod
som erhalls genom pressning eller extraktion med losningsmedel. Den bestar av harsken olja
av marina djur, hartsartade produkter (bildade genom oxidation av oljan), vatten, oorganiska
amnen (soda, kalk, sulfater) samt avfall av har och skinn.

Naturlig degras utgdr en mycket tjock, nastan degartad, homogen, gul eller mérkbrun
vétska med stark lukt av fiskolja.

Konstgjord degras bestar huvudsakligen av oxiderade, emulgerade eller polymeriserade
fiskoljor (eller av blandningar av sadana oljor), som ar blandade med ullfett, talg, hartsolja
etc. och ibland med naturlig degras. Dessa blandningar utgor tjockflytande gula vatskor (mer
tunnflytande an naturlig degras) med karakteristisk lukt av fiskolja. De innehaller inte avfall
av har eller skinn. Vid forvaring har de bendgenhet att dela sig i tva skikt, varav det undre
bestar av vatten.

Detta nummer omfattar emellertid inte fiskoljor som endast har oxiderats eller
polymeriserats (nr 1518), sulfonerade oljor (nr 3402) samt preparat for insmorjning av lader
(nr 3403).

Nr 1522 omfattar ocksa degras som har erhallits genom behandling av samskskinn med
alkalilosning och utfallning av hydroxifettsyrorna med svavelsyra. Dessa produkter forséljs i
form av emulsioner.
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B. Aterstoder fran bearbetr_li_nﬁ av fetter, feta oljor eller andra fettartade &mnen eller
av animaliska eller vegetabiliska vaxer

Denna grupp omfattar bl.a.:

1. bottensatser och avslemningsaterstoder (oil foots and dregs), vilka utgor oljeartade eller
slemmiga aterstoder fran rening av oljor. De anvands for tillverkning av tval och
smorjmedel;

2.soapstocks, en biprodukt fran oljereningen, som bildas vid neutralisering av de fria
fettsyrorna med en bas (natriumhydroxid) och bestar av en blandning av ra tval och neutrala
oljor eller fetter. Den har salvkonsistens och véxlande farg (brungul, vitaktig, brungrén
etc.), beroende pa det radamne varur oljorna har utvunnits. Den anvands for tvaltillverkning;

3.stearinbeck (fettbeck) fran destillation av fettsyror. Det bestar av en klibbig, svartaktig
massa som ar tamligen hard, ibland elastisk och delvis 16slig i petroleumeter. Det anvéands
for tillverkning av kitt, vattentat papp och isoleringsmaterial for elektriskt andamal;

4. aterstoder fran destillation av ullfett (ullfettbeck). Dessa produkter liknar stearinbeck
och anvands for samma andamal;

5. glycerolbeck, en aterstod fran destillation av glycerol. Det anvands for appretering av
textilvaror och for att g6ra papper vattentatt;

6. anvand blekjord som innehaller fetter eller animaliska eller vegetabiliska vaxer;

7. aterstoder fran filtrering av animaliska eller vegetabiliska vaxer. De bestar av
féroreningar jamte viss méangd vax.

Detta nummer omfattar inte:

a)grevar — de efter utsméltning av svinfett eller annat djurfett kvarvarande hinnorna (nr
2301);

b) oljekakor, aterstoder efter pressning av oliver och andra aterstoder (utom bottensatser och
avslemningsaterstoder) fran utvinning av vegetabiliska fetter och oljor (nr 2304 — 2306).
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