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NONMMA CONMERCTIAL TWIRRNACTIONAL APLICARBIE & 10S ACEYTES
T8 OLIVA ¥ A 105 ACETTES DE ORUIC TM ACEITUNA

1, AMBITO DE APLICACICN

Esta norma se aplicari al aceiie de oliva virgen extra, al aceite de oliva virgsn finoc, al =zceite
de cliva virgen semifino (o corrienbe), al aceite de oliva virgen lampente, al aceite de oliva refinade,
a la mezcla de aceite de oliva refinado y de oliva virgen, al aceite de orujo de aceitunz bruto, =zl
aceite de crujo de sceituna refinado y a2 la mezcla de aceite de orujo de aceituns refinadeo y de zceite

de oliva virgen.

Estos aceites, objeto de comercio internacional, se destinan al consumo humano en la forma en gue

se obtienen o despuds de refinados, o a usos t8cnicos.
2. DESCRIPCION

2.1, FEl aceite de oliva es el aceite procedente dnicamente del Truto del olive (Olea eurcpasa
sgtiva Hoffg, Link), con exclusidn de los aceites obbtenidos ror disolvenites o por procedimientos “e
reesterificacidn y de toda mezcla con aceites de ofra naturaleza. La denominacidén "aceite de oliva

empleada sola no se aplicars en ningin caso al aceite de orujo de sceituna.

2:,1.1. El aceite de oliva virgen es =2l aceite cbtenicdo del fruto del olivo uUnicamenie

por procedimientbos mecdunicos o por otros medios ffsices en condiciones, especialmente térmicas, aue no
preduzcan la alteracién del aceite, que no haya tenido mds tratamiento que el lavedc, la decantacidn, la

centrifugacidn y el filtrado.

1/
2,1,1.1, ELl ac2ite de oliva virgen apto para cl consumo en la forma en cue se obtiene — incluye:

i) el acsite de oliva virgen extra: aceite de oliva virgen de sabor y olor absclutamenie irreprochables,

cuya acidez expressda en 4cido oleico es como mdximo de 1 gramo por 100 gramos;

1/ Aceite al que puede aplicérsele el calificativo "naltural'.
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ii) el aceite de oliva virgen fino: aceite de oliva virgen de sabor y olor absclutamente irreprochables,

cuya acidez expresada en fcido oleico es como méximo de 1,5 gramos por 100 gramos;

iii) el aceite de oliva virgen semifino (o aceite de oliva virgen corriente): aceite de oliva

virgen de buen sabor y olor aceptable cuya acidez expresada en dcido oleico es como mAximo de 3 gramos por

100 gramos, con un margen de tolerancia de 10% sobre la acidesz expresada.

2.1,1.2. El aceite de oliva virgen no apto para el consumo en la forma en que se obtiene,

denominado aceite de oliva virgen lampante, es el aceite de oliva virgen de sabor y/b olor defectucso o

cuya acidez expresada en fcido oleico es superior a 3,3 gramos por 100 gramos. Estd destinado a las indus-—

trias de refinado o a usos técnicos,

2.1.2. El aceite de oliva refinedo es el aceite de oliva obtenido de aceites de oliva virgenes

mediante técnicas de refinado que no provocan modificaciones de la estructura glicerf{dica inicial.

2.1.3. Bl aceite de cliva o aceite de oliva puro es el aceite constituido por la mezcla de aceite

de oliva virgen apto para el consumo en la forma en que se obbtiene y el aceite de oliva refinado. Las
mezclas de aceite de oliva virgen y de aceite de oliva refinado pueden constituir tipos cuyas caracteristicas
pueden determinarse de comin acuerdo entre compradores ¥y vendedores; no obstante, estas mezclas responden =z

los criterios de calidad estipulados en el punto 4 de la presente Norma para el aceite de oliva puro.

2.2 Bl _aceite de orujo de aceituna es el aceite obtenido por tratamiento con disolventes de los

orujos de aceituna, con exclusién de los aceites obtenidos por procedimientos de reesterificacidén ce
J ] ¥

toda mezcla con aceites de otra naturaleza. Se clasifican en:

2.2.1. Aceite de orujo de aceituna bruto: aceite de orujo de aceituna destinado al refinado para

su uso en la alimentacién humana o para usos técnicos;

2.2.2, Aceite de orujo de aceituna refinado: obtenido a partir del aceite de orujo de aceituna bruto

por técnicas de refinado que no provocan modificacidén de la estructura glicerfdica inicial. Estd desbinado

al consumo humanc, tal como se obtiene, o mezclado con aceite de oliva virgen.

2.2.3. Aceite de orujo rsifinado y de oliva! mezcla de aceite de orujo de aceituna refinado y de

aceite de oliva virgen apto para el consumo en la forma en que se obtiene; esta mezcla se destina

generalmente al consumo interno de algunos pafses productores.

3. CRITERIOS DE PUREZA

Las caracterfsticas quimicas de identificacién que constituyen los criterios de pureza son

aplicables a los aceites de oliva y a los aceites de orujo de aceituna comestibles ¥ no comestibles,




3.1.

Contenido en esteroles

(% de la suma del betasitosterol, del campssterol y del estigmasterol)

Aceites de oliva
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Aceites de orujo

- betasitosterol >93% = 93%
- campesterol SQ; 4,0% S§:4’O%

En el caso de que se detecte un componente con el mismo tiempo de retencidn que el colesterol en el

andlisis cromatogrdfico, su contenido no deberd sobrepasar el 0,5% de la fraccién de los esteroles.

3.2. Comnosicidn de decidos grasos por cromatografia en fase gaseosa (% m/n de ésteres metilicos)

el contenido mdximo acediable

Acido oleico 55,0 - 83,0
Acido palmitico 1,5 - 20,0
Acido linoleico 3,5 —- 21,0
Acido estedrico 0,5 - 5,0
Acido palmitoleico 0,3 - 3,5
Acido linolénico 0,0 - 1,5
Acido miristico 0,0 - 0,1
Acido araguidico mix. 0,8
Acido behénico mdx. 0,2
Acido lignocérico mdx, 1,0
Acido heptadecanoico mdx. 0,5
Acido heptadecenoico mdx. 0,6
Acido eritcico )
siiis Sdupics % ~No se presentan en cantidades perceptibles
3.3, QContenido en dcidos grasos saturados en posicidn 2 en los triglicéridos:
serd la suma de los 4dcidos palmitico y estedrico:
-~ aceite de oliva virgen S§;1,5%
— aceite de oliva refinado §§:1,8%
- aceite de oliva puro §; 1,8%
- aceite de orujo de aceituna bruto < 2,2% *
— aceite de orujo de aceituna refinado S;; 2,2%
% ILImite provisional en espera de los resultados de andlisis que los Miembros deberdn comunicar & la

Secretaria Ejecutiva del COI.
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Aceites de oliva orujo de aceituna
3.4. Indice de saponificacidn (mg de KOH/g
de aceite) 184 - 196 182 - 193
3.5. Materia insaponiticable (al éter de :
petrdleo) £ 15 ghe L 30 gke
.
3.6. Indice de Bellier < 17—/ -
——Z e be der
3.7« Reaccidn de aceite de orujo de aceituna negativa -
3.8. Reaccidn de aceites semisecantes negativa negaviva
4. CRITERTOS DE CALTDAD
Aceite de. oliva
Virgen Virgen irgen 2
e :é wgg- vhgmllmmmmwj{reﬁnmw puro
extra Fino gemifine :
4.1. Carvacterfsticas
e ot LSl EvL can
o:r'f;:::no].éi::i_‘m |
~ olor irrepfc— irrepro=-| . aceple— acepta~- acepis—
tueno defectuoso
chable chable e ble Yty ble tle
~ sabor irrepro-- irrepro— o acepta~ : acepta~ azepta—
. bueno defectuoso 1@ L ¥
chable chable - ble bukmo l'ble ble
claro claro claro . claro claro zlara '
;. . . amarillo K )
- color amarillo amarillo | amarillel defectuoso 1 amzrillo amerillo zmarillo
C
a verde a verde| a2 verde are a2  verde a2 a. verie
amerillo i
oscuro j
- aspecio a 20°C
durante 24 1impido mpido | 1fmpido 1fmpido| I1fmpido, 1fmpido 1Impifo’
horas
.2, Acidez libre %
T n
m/m expresado £1,0 <1,5 | 3,3 3,30 203 | £15 ’ ‘: N <0,3 £1,5
en 4cido oleico AILSR0S )
4.3. Indice de perd—
iidos en mog. de
oxfzeno de los <20 <20 <20 20 <10 | <20 » ’_12%1 <10 < s
reréxidos por SLhadn
Kg. de aceite
d.4. Ahsorbancia, en
Ty
[
E cm ) 3 o ;/ '
= 270 am <0,25 <0,25 (0,30~ |npo limitada. «<1,10 |<0,90 2,00 <170
-AE <0,01 =0,01 (0,01 <0,15 [<0,15 <0,20| £o,13

Y/
2/
3/

a 0,11,

5i este Tndice e=
Le similtaneidad de los criterios 4.1,

Después de hacer pasar la muestrs

a través de aliimina activada,

superior o 17, debe hacersec referencia al contenide en 4

4452 ¥y 4,3 no es obligatoria;

puede hastar una sola,

cidos araquidico, behénico ¥ lignozérico,

la absorbancia a 270 nm debe ser igual o inferior
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5.  ADITIVOS ALTUENTARICS

5.1. hceites de oliva virgenes y aceite de orujo de aceituna bruto:

No se permite ningin aditivo.

5.2. Aceite de oliva refinado, aceite de oliva vuro, aceite de orujo de aceituns refinzlo y azeite de

orujo refinado y de oliva: alfatocofers>l antorizado pars restituir el tocoferol natural

perdido durante la elaboracién.

Dosis méxima: 200 mg/Kg de alfatocoferol totsl en el produclo final.

6. CONTAMIITANTES

Aceite de oliva Aceite de orujo de aceituna

refinado

YVirgen
extra

virgen
fino

Tirgen
semnifino

1

Yirger
ampante

i
refinado

puro,

i
bruto

'

refinado

y de
olive

£.1 Contenide en
_a,rua Y en ma—
terias voldliles
5'3: m/m

" Contenido en
impurezas insolu-
bles % m/m en el
éter de petréleo

6.3 Reaccidn de jebén -

6.4 .Puonto de infla-

macidn
feeron

£0,2

N
°

N
o
n

£0,1

£0,2

<0,05

negativa

<0,1

0,05

<1,5

5120%C

20,1

<0,05

negzativa

=0,1

<0,05

T« HIGIENE

Se recomienda que los productos destinades a la alimentacidén humana a que se refiere la presenie norma

se preparen de conformidad con las disposiciones apropiadas de los Principios Generales sobre Higiene de los

Alimentos recomendados por la Comisidn del Codex Alimenlarivs (CAC/RCP 1 - 1969 Rev. 1).

&. ACOMDICTONAMITNTC

Los aceites de oliva y loc sceites de orujo de aceituna destinados al comercio internacional

deberén estar envasados en recipientes conformes con los Principios Generales sobre Higiene de los

Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1 - 1969 Rev. 1).
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Estos recipientes pucden ser:

8.1. Ciglernas, contenedores, cubas que permitan el transporte a granel de los aceites de oliva y

de los aceites de orujo de aceituna.

8.2. Bocoyes metdlicos, en buen estado, esbtancos, cuyas paredes internas deberfan estar recvbiertas

de un barniz adecuado.

8.3. Bidenes y latas litografiszdos, nuevos, estoncos, cuyas percdes internas deberfan estar recubiertas

de un barniz adecuado.

8.4. Bombonas, botellas de cristal o de material macromolecular adecuado.

Ge TOLERANCTA DE LLENATO BE 05 ENVASES

En el envase, el volumen ocupado por el contenido no deberd ser en ningdn caso inferior al 90% de ia
capacidad del envase, salvo en el caso de los envases de hojalata de capacidad igual o inferior a 1
litro en los que el volumen ocupado por el contenido no deberd ser en ningdn caso inferior al 80% de la
capacidad del envase; la capacidad corresponde al volumen de agua destilada, a 200, gue punede contener

el envase ltotalmente lleno.

10. EITQIETADO

Adem4s de las disposiciones de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1981) y de las directrice; aplicables a los
alimentos no destinados a la vents directa al consumidor (que dsben ser objeto de una transformacidn
industrial ulterior o de un reacondicionsmiento en envases destinados sl conzumidor), se aplicarén

lag disposiciones especfficas que proporcionen les datos siguientes:

10.1. En los envases destinados a la wventa directa sl consumidor o destinados & los dis-—

tribuidores que aseguren el rescondicionamiento del prodneto vara la venta al consumidor

10.1,1, Nombre del producto

El etiquetado de cada envase deberd incluir el nombre gendvico y la dencminacidén especifice
del producto contenido conforme en todos los puntos a las disposiciones pertinentes de la presente

norma.

1/ Bn vias de elaboracidn.
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10.1.1.1. Aceites do olivas

. — aceite de oliva virgen exira l/
— aceite de oliva virgen fino E/
— aceite de oliva virgen semifino o corriente i/
- aceite de oliva refirado
- aceite de oliva o aceite de oliva purc; si la mezcla es objete de un tipo comercial (por ejenplo,
tipo “Riviera"), la palabra "tipo"™ y la denominacidn genérica de la mezcla deberfn {igurar en la

etiqueto en caracteres tipogrédficos de la misma dimensidn y presentacidn.

10.1.1.2. Aceites de orujo de aceituna:

= aceite de orujo de aceituna refinado

— aceite de orujo refinado y de oliva.

10.1.2, Acidez libre del aceite

La acidez libre del aceite deberd declararse en la ebiqueta y expresarse en #dcido oleico en

porcentaje m/h o en grados.

10.1.3. Contenido neto.

|
Fl contenide neto deberd declararse segin el sistema métrico (unidades del "Systdme interrationzl)

en peso o en volumen.

10.1.4. Nombre y direccidén

Deberd indicarse el nombre y direccin del fabricante, envasador, distribuidor, imporiadss,

exportador o vendedor,

10.1.5. Pafs de origen

Deberd declararse el pafs de origen. Cuando &l producto se someta en un segunde pafs @ una
transformacién o a un reacondicionamiento, incluso en pecuefios envases, el pafs en el que
se efectfie la elaboracién deberd considerarse como pafs de origen para los fines del etigue-

tado.

10.1.6. Indicacién de procedenciz y denominacidn de origen

10.1.6.1. Indicacidn de procedencia

. e o = .
Bl etiquetado de los aceites de oliva virgenes podrd mencionar la indicacion de su procedencia
(pafs, regibn o iocalidad) cnando el pafs¢ de origen haya concedido tal derecho y cuzndo estos
aceites de oliva virgenes se hayan producido y acondicicnado, y sean originarios exclusivanente

del pais, de la regidén o de la Jocalidad mencionados.

j/ Aceite que también pusde llevar el calificativo ‘natural.
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Fl etiquetado de la mezcla de aceite de oliva virgen y de aceite de oliva refinado no podrd mencionar més

que la indicacidn de procedencia del pais exportador.

10.1.6.2. Denominacidén de origen

El etiquetado del aceite de oliva virgen extra podrd mencionar la denominacién de origen (pais, regidn o
localidad) cuando ésta se le haya dado y segin las condiciones previstas por la legislacidén del pais de origsn
y cuando el aceite de oliva virgen extra se haya producido y acondicionado, y sea originario exclusivamente del
pals, de la regién o de la localidad mencionados.

Bl etiquetado de la mezcla de aceite de oliva virgen extra y de aceite de oliva refinado acondicionado
exportado por el pais que suministra el aceite de oliva virgen extra, podrd mencionar la denominzcidn de origzen

que se habria dado al aceite de oliva virgen extra que enlra en la mezcla.

10.1.7. Identificacidn de los lotes

Cada recipiente deberd llevar una inscripeidn grabada 0 una marca indeleble, en cddigo o en claro, que

permita identificar la fdbrica de produccidén y el lote.

10.1.8. Fechado y condiciones de almacenamiento

10,1.8.1. Fecha de envasado

La fecha de envasado deberd indicarse por el mes y el allo en gecuencia numérica no codificada.

El mes podrd indicarse en letras en los palses en que esta férmula no preste a confusidn para el consu-

midor; cuando el mes sea diciembre, podrd utilizarse la mencidn "fin (aflo considerado)t.

10.1.8.2. Fecha de duracidén minima

Pars los productos preenvasados destinados al consumidor fiunal, la fecha de duracidn minima (pressdida
de las palabras "consumir preferentemente antes de ...") jeberd indicarse por el mes y el aflo en secusncia
nomérica no codificada; el mes podrd indicarse en letras en los palses en que es{a férmula no preste a
confugidn para el consumidor; ocusndo la duracidén del producto sea hasta diciembre podrd utilizarse la
mencién "Fin (afic considerado)M.

Bl plazo de duracién minima no deberd en ningin caso sobrepasar 12 meses después de la fecha de

acondicionamiento.

10.1.8.3., Instruccionss de almacenamiento

Bn la etiqueta debersd indicarse toda condicidn especial para el almacenamiento, si la validez de la

fecha de duracidén minima depende de ello.

10.2. Fn los embalajes de expedicidn de aceites destinados al consumo humano

Ademés de las indicaciones que aparccen en el punto 10.1., deberd Ffigurar la siguiente mencidn:

— nimero y tipo de los envases contenidos en el embalaje.
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de orujo de accitina

El etiquetado de cada envase deberd incluir:

10.3.1, Nombre del Erodﬁgﬁg

ElL nombre del producto deberd indicar la denominacién especffica del producto contenido conforme

en todos los puntos a las dispoziciones de la presente norma.
10.3.2. Contenido neto

El contenido neto deberd mencionarse en el sistema métrico (unidades del "Systéme international')

en peao o en volumen.
10.3+3. Nombre y direccidn
Deberd mencionarse el nombre y direccidn del Tabricante, del distribuidor o del exportador.
Deberd mencionarse el nombre del pais exportador.

11. MEIODOS DB ANALISTS Y TOMA DE MUESTRAS

Los mé&todos da anflisis y toma de muestras que se describen a contimiacidn son métodos inberns—

cionales de arbitraje.

Previamente a la determinacién de los criterios de pureza del aceite de oliva virgen lampante y

del aceite de orujo de aceituna bruto, éstos deben sufrir una neutralimacién alcalina de conformidad
con el parrafo 6 del mé&todo TUPAC (1979, 62 edicibén) n® 2,210, "Determinacibn del contenido en &cidos

grasos en posicifén 2 en los triglicéridos".

Sezin el método de la IUPAC (1979, 62 edicién) a2 2,302 "Cromatograffa en fase gasecosa de los €steres

metflicos de dcidos grasos" o el método ISO 5508-1978.
11.2. Determinacién del fodice de saponificacién

Segrin ¢l método TUPAC (1979, 6% edicidn) n? 2,202 '"Determinasién del fndice de saponificacidn (IS)"
o el método IS0 3657-1977.
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11.3. Determinacién de 1la materia inzaponificahle

Segfin el mdtodo TUPAC (1956, 5% edicidn) IT.D.5. (IT1.D.5.1. y IL.D.5.2.) "Dosificucidn del

insaponificable - Método del éter de petrdleo™.

Les resultados se expresan sn g. de insaponificable por Kg. de aceite.

11.4. Doterminacidn del fadice de Bellier

Segidn el método CAC/EM 20-1970 citado en el punto 8.7 de la Yorma internzcional recomendada oara los

aceites de oliva, vfrgenes y refinados, y los aceites refinados de orujo de aceituna,COIBX STAN 33-1981.

11.5. Reagoidn de aceite de orujo ds aseitwrs

Segtin el método GAG/Eﬁ 22-197Q, citadon en el punto 8.9 de la Normz internazicnal recomendads narg

los aceites de oliva, vfvgoncs y refinados, los aceites refinados de oruio de aceituny
' =8 ¥ » J J ’

11.6, Reaccida de aceites semisecantes

Segin el método CAC/hM 21-1970 citado en el punto 8.5 ds la Norma internacional recomeniada narg

[
los aceites de oliva, vlrgenss y refinados, y los aceites refinados de orujo de aceituwia, CODEX T4 33-12%1.

11.7. Determinacidn d2l contenido on esterolgg

Segin el método IUPAC (1979, 62 edicién) n® 2,403 "Identificasidn ¥y dosificacidn da los ssteroles

vor cromatografia en fase gaseosa', empleando vUnicamente el material de relleno SE 30.

11.8. Determinacidn del contenido en 4cidos grasos en posicidn 2 en los triglicéridos

Segin el método TUPAC (1979, 6% edicidn) n® 2,210 "Determinacida del contenido en 4cidos grascs

en pogicidn 2 en los triglicéridos™.

11.9. Delerminacida de las caracterfsticas organslépticas
Método en estudio.

11.,10. Determinacidn de la acidez libre

Segiin el mdélodo IUPAC (1979, ? edicién) n° 2,201 "Determinacidn del Indice de 4cido {IA) y de

la acidez", 1-4.6.
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11.11. Determinacidn del fndice de perdxidos

Segln el método TUPAC (1979, 62 edicién) n® 2.501 "determinacién del fndice de perdxido L"o
el método IS0 3960-1977.

%

lﬂ
11.12. Determinacidén de la absorbancia en el ultraviolets E1 om

Segdn el método CAC/RM 26-1970 citado en el punto 8.15 de la Norms internacional recomendada para
los aceites de oliva, virgenes y refinados, y los aceites refinados de orujo de aceituna COIEX STAN 33-1981,

'"Determinacidén de la extincién especifica en el ultravioleta'.

11,13, Determinacidn del alfatocoferol *

Segin el método IUPAC (62 edicién, 1°T suplemento, Parte 4, 1981) n® 2,404 "Identificacién y

dosificacidn de los tocoferoles!.

11.14. Determinacién del contenido en azua y materias voldtiles

Segin el método IUPAT (1979, 62 edicién) n® 2.601 '"Determinacidn del contenido en agua y en mate—
rias voldtiles" o el m€todo IS0 662-1980,

11.15. Determinacidén del contenido en impurezas insolubles en el &ter de petréleo

Segin el método IUPAC (1979, 62 ediciGn) n? 2,604 "Determinacién del contenido en impurezas inso—

lubles", o el método ISO 663-1981.

11,16, Reaccién de jabén

Segidn el método "Reaccibn de jabdén" GAC/?M 27-1970, citado en el punto 8.19 de la Norma interna—
cional recomendada para los aceiies de oliva, virgenes y refinados, y los aceites refinados de orujo de

aceituna, CODEX STAN 33-1981.

11.17. Determinacidén del punto de inflamacidn

Segin el método AOCS Cc 9b-55 enmendado en 1977.






