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ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA NORMA PARA LOS ACEITES DE OLIVA Y ACEITES DE
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(CXS 33-1981) - SECCIONES 3Y 8

(Preparado por el Grupo de trabajo por medios electronicos® presidido por Esparia y copresidido por la
Argentina y el Canada)

(En el tramite 3)

Se invita a los miembros del Codex y observadores que deseen presentar observaciones en el tramite 3
sobre el Anexo | de este proyecto a que lo hagan segun se indica en la carta circular CL 2021/29/0CS-FO,
disponible en el sitio web del Codex/Cartas Circulares 2021: http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/circular-letters/es/

Antecedentes

1. En la 25.2 reunion del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO25), celebrada en 2017 en
Kuala Lumpur (Malasia), una delegacion sefalé que la Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de
oliva (CXS 33-1981) no se habia revisado en los ultimos 15 afios, pese a que se habian producido
considerables innovaciones cientificas y tecnoldgicas, se habian ampliado las areas de cultivo y se habian
incrementado el volumen y el valor del comercio.

2. El Comité convino en iniciar un nuevo trabajo sobre la revision de las secciones 3, 8 y el Apéndice de
la Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva (CXS 33-1981). Al considerar este trabajo, el
Comité aclaré que la labor propuesta tendria en cuenta las necesidades de los miembros del Codex, los
ultimos conocimientos tecnolégicos y el progreso cientifico del sector con el fin de facilitar el comercio,
promover la proteccién del consumidor y facilitar la armonizacion de la legislacién nacional con el Codex.

3. Asimismo, el Comité acordé establecer un grupo de trabajo por medios electronicos (GTE), presidido
por Espafa y copresidido por la Argentina y el Canada, con el inglés como unico idioma de trabajo, a fin de
que preparase el anteproyecto de revisiones de la Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva
(CXS 33-1981) para su consideracion en la siguiente reunion del CCFO.

4. En la 26.2 reunion del CCFO, celebrada en 2019, el informe del GTE sobre el anteproyecto de revision
de las secciones 3, 8 y el Apéndice de la Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva (CXS 33-
1981) fue objeto de exhaustivas y pormenorizadas deliberaciones en un grupo de trabajo presencial (GTP)
que se reunié inmediatamente antes del CCFO 26 y cuyo informe se presentd y debatid durante las sesiones
plenarias. Luego de un amplio debate, quedaron aun varias areas del anteproyecto que hacia falta aclarar y
seguir debatiendo. El Comité acordd devolver el anteproyecto de las secciones 3, 8 y el Apéndice al tramite 2
para su reproceso editorial y restablecio el GTE para que continuase trabajando sobre las revisiones, con el
siguiente mandato:

- Centrarse en los puntos entre corchetes y en las cuestiones sobre las que las delegaciones
expresaron una fuerte preocupacion, con el objeto de llegar a un acuerdo;

- Recopilar datos e informacién disponibles sobre diacilgliceroles, pirofeofitinas, etilésteres de acidos
grasos y estudiar como podrian tenerse en cuenta todos ellos en la norma;

- Estudiar y debatir los datos, si los hubiera, sobre el acido linolénico y proponer un posible limite para

° Alemania, Argelia, Argentina, Australia, Brasil, Canada, Corea, Croacia, Ecuador, Egipto, Eslovenia, Espafa, Estados
Unidos de América, Francia, Grecia, India, Iran, Italia, Malasia, Marruecos, México, Nueva Zelandia, Peru, Polonia, Reino
Unido, Siria, Tailandia, Tunez, Turquia, UE, Uruguay, I00C
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este ultimo en la norma;

- Debatir otras cuestiones presentadas por los miembros, por ejemplo, el aceite lampante, el contenido
de campesterol, el contenido de ceras en las mezclas de aceites de oliva refinados y virgenes, y
revisar la presentacion de los cuadros de la norma;

- Preparar un informe del GTE para su consideracion en la 27.2 reunién del CCFO.
Calendario y deliberaciones

5. El GTE se establecié nuevamente en julio de 2019, a partir de una invitacién de Espafia, Argentina y
Canadé a los miembros y organizaciones observadoras del Codex que tuvieran interés en participar de él.
Expresaron su voluntad de participar representantes de 31 paises miembros del Codex, incluida la Union
Europea, y una organizacion observadora (Anexo llI).

6. Se enviaron dos cartas de bienvenida a los miembros del GTE, en las que se formulaban sugerencias
sobre el procedimiento para abordar las cuestiones en curso. Se subray6é que en todo momento deben
tomarse como referencia los principios rectores del Codex y que las respuestas negativas a una propuesta
fundamentada deben contar con una adecuada justificacion basada en argumentos solidos, a fin de evitar el
estancamiento de los debates.

7. El GTE trabajo desde septiembre de 2019 hasta marzo de 2021 y debati6 los temas sobre los que no
hubo acuerdo entre los miembros en la ultima reunién, asi como las disposiciones que figuran encerradas
entre corchetes en el informe del CCFO 26. El grupo deliber6 sobre la base de 11 rondas de documentos de
trabajo (DT). En cada ronda se incluy6é un documento que analizaba y presentaba argumentos y datos en
relacion con los puntos que generaban discrepancias, encerrados entre corchetes en el anteproyecto de
revision de la norma. Entre ellos, figuran las siguientes:

- La supresion del aceite de oliva virgen corriente de la norma.

- La expresion del limite de la mediana del defecto entre las categorias de productos aptos y no aptos
para el consumo.

- La supresioén de la nota al pie de las definiciones del aceite de oliva refinado y el aceite de orujo de
oliva refinado.

- La definicion del aceite como una mezcla de aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes.

- La designacion de la mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
comestibles.

- La nota sobre el aceite de oliva lampante.

- El esquema de decision para el A-7-estigmastenol y, en general, la aplicabilidad de los esquemas de
decision.

- La confirmacion del caracter genuino de los aceites de oliva y de orujo de oliva en funcién de los
acidos grasos y esteroles.

- La armonizacion del limite del contenido de ceras.

- Lanota sobre la aplicacion de los valores de acidos grasos cis a los aceites crudos no contemplados
en CXS 33.

- Ladefinicion de las caracteristicas organolépticas del aceite de orujo de oliva y de oliva refinado.
- La consideracion de un limite para el acido linolénico.

- La consideracion del contenido de esteroles totales de los aceites virgenes comestibles como un
parametro que no indica pureza.

- La consideracion del AK como parametro de pureza de los aceites virgenes comestibles.
- Laaplicabilidad de las pirofeofitinas y 1,2-diacilgliceroles en CXS 33.
- Laactualizacion de los métodos de analisis.

- Larevision del formato y de los cuadros de la norma, incluida la modificacion del orden y ubicacion
de ciertos parametros, a fin de mejorar la l6gica y la organizacion del documento.

8. Se arribo a un consenso sobre algunas de las 22 propuestas formuladas en los documentos de trabajo
y se avanzd en obtener el apoyo de la mayoria de los miembros a enmiendas especificas que podrian
considerarse para la revision. Sin embargo, sigue habiendo una serie de temas sobre los que se recibieron
opiniones divergentes (la consideracién o no de las variaciones geograficas, climaticas y genéticas en la
composicion de acidos grasos y esteroles, la consideracion o no del contenido de esteroles totales como
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factor esencial de composicion, la prohibicion o no de la comercializacién de los aceites refinados, la expresion
de los limites de los &cidos grasos con una o dos cifras decimales, el limite de la mediana organoléptica entre
los aceites virgenes aptos y no aptos para el consumo, la consideracion o no de las pirofeofitinas y
diacilgliceroles como criterios de calidad del aceite de oliva virgen extra) y que se presentaran ante la 27.2
reunion del CCFO para su consideracion.

Conclusién y recomendaciones

9. El Anexo | (version en limpio del informe del GTE) y el Anexo Il (informe del GTE con control de
cambios) contienen el anteproyecto de revisiones a la norma, incluidas la enmiendas a las secciones 3, 8 y el
Apéndice de CXS 33-1981 acordadas por los miembros del GTE. Los temas respecto de los cuales el GTE
no logré un consenso se indican entre corchetes para su estudio ulterior por parte del CCFO 27.

10. El GTE también recomienda realizar la consiguiente enmienda a la seccion 4, Aditivos alimentarios,
a fin de tener en cuenta la nueva definicion de la mezcla de aceite de oliva refinado y aceite de oliva virgen y
virgen extra, designada como aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes, y la mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva virgenes y virgenes extra,
designada como aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes.
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Anexo |

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA NORMA PARA LOS ACEITES DE OLIVA Y ACEITES DE
ORUJO DE OLIVA

(CXG 33-1981)
(En el tramite 3)

Resultado final del trabajo realizado por el GTE (versiéon en limpio del Anexo 2 del
GTE) para deliberar en la 27.2 reuniéon del CCFO

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los aceites de oliva y a los aceites de orujo de oliva, descritos en la Seccion 2, presentados
en un estado apto para el consumo humano.

2. DESCRIPCION

El aceite de oliva es el aceite obtenido Unicamente del fruto del olivo (Olea europea L.) con exclusion de los aceites
obtenidos usando disolventes o procedimientos de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otro tipo.

Los aceites de oliva virgenes son los aceites obtenidos del fruto del olivo Unicamente mediante procedimientos
mecanicos u otros medios fisicos en condiciones, particularmente térmicas, que no produzcan alteracion del aceite y que
no hayan tenido mas tratamiento que el lavado, la decantacion, la centrifugacion vy el filtrado.

El aceite de orujo de oliva es el aceite obtenido mediante tratamiento con disolventes no halogenados u otros
procedimientos fisicos del orujo de oliva, con exclusion de los aceites obtenidos por procedimientos de reesterificacion y
de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Designaciones y definiciones

Aceite de oliva virgen extra: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas de 0,8 gramos
por 100 gramos y cuyas demas caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas corresponden a las estipuladas para esta
categoria.

Aceite de oliva virgen: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas de 2,0 gramos por
100 gramos y cuyas demas caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas corresponden a las estipuladas para esta
categoria.

Aceite de oliva refinado: Aceite de oliva obtenido de aceites de oliva virgenes mediante técnicas de refinado (incluidos
los métodos para la eliminacién completa o parcial de compuestos quimicos responsables de los descriptores
organolépticos) que no provocan alteracién en la estructura gliceridica inicial. Tiene una acidez libre, expresada en acido
oleico, de no mas de 0,3 gramo por 100 gramos, y sus demas caracteristicas fisicoquimicas corresponden a las
estipuladas para esta categorial'l.

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes: Aceite de oliva constituido por la
mezcla de aceite de oliva refinado y aceite de oliva virgen extra y/o aceite de oliva virgen. Tiene una acidez libre, expresada
en acido oleico, de no mas de 1 gramo por 100 gramos, y sus demas caracteristicas fisicoquimicas corresponden a las
estipuladas para esta categoria.

Aceite de orujo de oliva refinado: Aceite de orujo de oliva obtenido a partir del aceite de orujo de oliva crudo mediante
métodos de refinado que no provocan alteraciones en la estructura gliceridica inicial. Tiene una acidez libre, expresada
en acido oleico, de no mas de 0,3 gramos por 100 gramos y sus demas caracteristicas fisicoquimicas corresponden a las
estipuladas para esta categoria.l'l.

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y por aceites de oliva virgenes: Aceite de
orujo de oliva constituido por la mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y aceite de oliva virgen extra y/o aceite de oliva
virgen. Tiene una acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas de 1 gramo por 100 gramos, y sus demas
caracteristicas fisicoquimicas corresponden a las estipuladas para esta categoria. Esta mezcla no se designara en ningin
caso como «aceite de olivay.

Nota: El aceite de oliva virgen genuino que no cumpla con uno o mas de los criterios de calidad del aceite de oliva virgen
establecidos en esta norma se denominara ACEITE DE OLIVA LAMPANTE. Se lo considera no apto para el consumo
humano, ya sea solo o mezclado con otros aceites.

3.2 FACTORES DE COMPOSICION

3.2.1 Gamas de composicion de acidos grasos determinadas mediante cromatografia de gas liquido (CGL)
(expresadas como porcentajes de acidos grasos totales)

[* Este producto sélo puede ser vendido directamente al consumidor si esta permitido en el pais de venta al por menor]
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[Las muestras que quedan fuera de las gamas de acidos grasos especificadas a continuacion no se ajustan a esta Norma.
Podran considerarse criterios complementarios, por ejemplo, variaciones nacionales geograficas o climaticas, segin sea
necesario, para confirmar que una muestra se ajusta a esta Norma.]

Los valores de acidos grasos de este cuadro se aplican a los aceites descritos en la Seccion 3.1 presentados en un estado
apto para el consumo humano. Sin embargo, también podran aplicarse los valores de este cuadro, excepto por los
isomeros trans, para una mayor claridad en el comercio de aceite de oliva lampante y de aceite de orujo de oliva crudo.

Aceite de orujo de oliva

Aceite de oliva virgen extra  Aceite de oliva compuesto compuesto por aceite de
, por aceite de oliva refinado orujo de oliva refinado y
Acido graso Aceite de oliva virgen y aceites de oliva virgenes aceites de oliva virgenes
Aceite de oliva refinado Aceite de orujo de oliva
refinado
C14:0 <0,03 <0,03 <0,03
C16:0 7,0-20,0 7,0-20,0 7,0-20,0
C16:1 0,3-3,5 0,3-3,5 0,3-3,5
C17:0 <04 <04 <04
C17:1 <0,6 <0,6 <0,6
C18:0 0,5,-5,0 0,5-5,0 0,5-5,0
Cc18:1 [53,0] [55,0] — 85,0 [53,0] [55,0] — 85,0 [53,0] [55,0] — 85,0
C18:2 25-21,0 2,5-21,0 2,5-21,0
C18:312
C20:0 <0,6 <0,6 <0,6
C20:1 <05 <0,5 <0,5
C22:0 <0,2 <0,2 <03
C24:0 <0,2 <0,2 <0,2
Acidos grasos trans
3(t-C18:1) [<0,1] [£0,2] [£0/4]
T(t-C18:2) +
S(tC18:3) } [£0,1] [=0,3] [=0,4]

3.2.2 AECN4, (Diferencia entre el contenido real y el contenido teérico de triglicéridos con ECN 42)

Aceite de oliva virgen extra

<10,2
Aceite de oliva virgen 0,2|

Aceite de oliva refinado

£10,3
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes £10.3]

Aceite de orujo de oliva refinado
Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de <10,5]
oliva virgenes

3.2.3 Composicion de 4a-desmetilesteroles (% de 4a-desmetilesteroles totales)

Colesterol <0,5

< 0,1 para aceites de oliva

Brassicasterol < 0,2 para el aceite de orujo

de oliva
Campesterol <4,0Q

[’Quedan pendientes los resultados de la encuesta del COI (Consejo Oleicola Internacional) y las consideraciones posteriores del
Comité del Codex sobre Grasas y Aceites. Hasta entonces, los limites nacionales pueden seguir siendo aplicados.]
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Estigmasterol < campesterol
A7-estigmastenol <0,50
B-sitosterol aparentef€ 293,0

*(a) Cuando un aceite auténtico contiene naturalmente un nivel de campesterol entre > 4,0% y < 4,5%, se considera aceite de oliva virgen o extra virgen si
el nivel de estigmasterol es < 1,4% y el nivel de delta-7-estigmastenol es < 0,3%. Los demas parametros cumpliran los limites establecidos en la Norma.

[(b) Para aceites de oliva virgenes si el valor es >0,5 y <0,8%, el valor para el campesterol debera ser <3,3; B-sitosterol aparente / (campesterol + A7-
estigmastenol) 225, el valor para el estigmasterol debera ser <1,4 y el valor para AECN42 <|0,1|. Para aceites de orujo de oliva refinados, los valores deberan
ser >0,5y <0,7%, para el estigmasterol <1,4% y para AECN42<0,4.]

(c) Picos cromatograficos compuestos por picos de A5,23-estigmastadienol + clerosterol + [-sitosterol + sitostanol + A5-avenasterol + A5,24-
estigmastadienol.

[La autenticidad del aceite de oliva no se ve comprometida si un esterol o su contenido minimo no esta dentro de los
rangos previstos, siempre y cuando todos los demas esteroles y parametros analizados a los que se refiere esta norma
estén dentro de los rangos indicados.]

3.2.4 Contenido total de 4a-desmetilesteroles (mg/kg)

Aceite de oliva refinado

= 1000
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado >1800

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva

. =1600
virgenes

3.2.5 Eritrodiol y uvaol (% del total de 4a-desmetilesteroles + eritrodiol y uvaol)

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes >45

Aceite de orujo de oliva refinado
3.2.6 Contenido de ceras (mg/kg)

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen
Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva > 3506

virgenes
@) Sumatoria de ésteres Cu, + ésteres Cqs + éster Cys

) Sumatoria de ésteres Cyo + ésteres Cqy + ésteres Cuq + éster Cug

3.2.7 Contenido de estigmastadienos (mg/kg)

Aceite de oliva virgen extra
<0,05
Aceite de oliva virgen

3.2.8 Porcentaje de 2-gliceril monopalmitato (2P) (% de monoacilglicerol total)

Aceite de oliva virgen extra .
SiC16:0< 14,0 %; 2P <0,9 %

Aceite de oliva virgen .
SiC16:0>14,0%,2P<1,0%

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de oliva refinado SiC16:0=14,0%; 2P <0,9 %
SiC16:0>14,0%,2P<1,1%
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Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de
oliva virgenes

3.2.9 [AK(9)]

Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen

(f) Se define de la siguiente manera:
1
AK370 = Kaz0 — E(Kzss + Kz74)

1
AKyes = Kaeg — E(K264- + Kz72)

(9): 270 nm cuando se utiliza ciclohexano; 268 nm cuando se utiliza isooctano.

3.3 FACTORES DE CALIDAD
3.3.1 Caracteristicas organolépticas de los aceites de oliva virgenes

Mediana del defecto
mas percibido

Aceite de oliva virgen extra 0,0

Aceite de oliva virgen [2,5] [3] [3,5]

3.3.2 Acidos grasos libres (g/100 g, expresados como acido oleico)
Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen
Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes

3.3.3 indice de peréxidos (miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite)

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes

2P<14%

2P<12%

<0,01

Mediana del
atributo frutado

>0,0
>0,0

<20

<20
<5

<15
<5

3.3.4 Absorbancia en la region ultravioleta a 270/0 268 nm(f) (expresada como Kz70/0 K2ss)

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes

(f): 270 nm cuando se utiliza ciclohexano; 268 nm cuando se utiliza isooctano.

3.3.5 AK®9

Aceite de oliva refinado

0,22
<0,25
<1,25
<1,15
<2,00

<1,70

<0,16
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Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes <0,15
Aceite de orujo de oliva refinado <0,20

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva

. <0,18
virgenes

(f) Se define de la siguiente manera:

1
AKa70 = Ka70 — E(Kzee + Kz74)

1
AKzeg = Kaeg — E(sz + K272)

(9): 270 nm cuando se utiliza ciclohexano; 268 nm cuando se utiliza isooctano.

[3.3.6 Etilésteres de acidos grasos (mg/kg)]

[Aceite de oliva virgen extra] [=35]

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Aceites de oliva virgenes
Los aditivos no estan permitidos en estos productos.

4.2 Aceite de oliva refinado, aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes, aceite de
orujo de oliva refinado, y aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes.

Esta permitido anadir alfa-tocoferol (tocoferol d-alfa- (SIN 307a), concentrado de tocoferoles mezclados (SIN 307b),
tocoferol dl-alfa (SIN 307c)) a estos productos, para restituir el tocoferol natural perdido durante el proceso de refinado.
La concentracion de alfa-tocoferol en el producto final no debera exceder 200 mg/kg.

5. CONTAMINANTES

5.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos
estipulados en la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-
1995).

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan ajustarse a los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

5.3 Disolventes halogenados

Contenido maximo de cada uno de los disolventes halogenados: 0,1 mg/kg
Contenido maximo del total de disolventes halogenados: 0,2 mg/kg
6. HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y traten en
conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), y otros
textos pertinentes del Codex, como los cédigos de practicas de higiene y demas cddigos de practicas.

Los productos deberan cumplir todos aquellos criterios microbiolégicos establecidos conforme a los Principios y
directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos relativos a los alimentos (CXG 21- 1997).

7. ETIQUETADO

Los productos deberan ser etiquetados de conformidad con la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento debera coincidir con las descripciones que figuran en la Seccion 3 de la presente Norma. En
ningun caso debera emplearse la denominacién "aceite de oliva" para designar aceites de orujo de oliva.

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los requisitos antes citados debera figurar en el envase o en los documentos que lo acomparien,
pero el nombre del alimento, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador deberan figurar
en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran sustituirse por un signo
de identificacion, siempre y cuando dicho signo sea claramente identificable en los documentos que acomparien el envase.
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8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Deberia utilizarse la versiéon mas actualizada de cada método, de conformidad con ISO/IEC 17025.

Disposicion

Método

Principio

Tipo

Caracteristicas organolépticas de los

8.1 ) : ; COl/T.20/Doc. n°® 15 Ensayo de panel |
aceites de oliva virgenes
ISO 660 Titrimetria |
8.2 Acidos grasos libres COI/T.20/Doc. n° 34 Titrimetria 1]
AOCS Ca 5a-40 Titrimetria 1]
ISO 3960 Titrimetria |
8.3 indice de peréxidos AOCS Cd 8b-90 Titrimetria 1]
COI/T.20/Doc. n° 35 Titrimetria 1]
COI/T.20/Doc. n° 19 Absorcion en el I
ultravioleta
8.4 Absorbancia en la region ultravioleta ISO 3656 Absorcu_)n enel Il
ultravioleta
AOCS Ch 5-91. Absorcion en el I
ultravioleta
COI/T.20/Doc. n°33 Cromatografia de I
gas
o o AOCS Ch2-91 Cromatografia de I
8.5 Composicién de acidos grasos gas
IeSO 12966-2 Cromatografia de "
ISO 12966-4. gas
COI/T.20/Doc. n°26 Cromatografia de I
gas
8.6 Composic_ién de 4a-de_sme_ti|esterol y ISO 12228-2 Cromatografia de I
su contenido total y eritrodiol y uvaol gas
AOCS Ch 6-91. Cromatografia de I
gas
COI/T.20/Doc. n° 28 Crmatgagsraf'a de I
8.7 Contenido de ceras y etilésteres _
AOCS Ch 8-02 Cromatografia de I
gas
COI/T.20/Doc. n® 11 Cromatografia de I
gas
8.8 Contenido de estigmastadienos ISO 15788-1 Cromag)gsrafia de Il
AOCS Cd 26-96 Cromatografia de I
gas
Diferencia entre el contenido real y el COIl/T.20/Doc. n° 20 HPLC y calculo Il
8.9 contenido tedrico de triglicéridos con
ECN 42 AOCS Ce 5b-89. HPLC y calculo I
COI/T.20/Doc. n° 23 Cr°matga‘~"sraﬁa de I
8.10 | Porcentaje de 2-gliceril monopalmitato

ISO 12872

Cromatografia de
gas
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COI/T.20/Doc. n° 19 Absorcién en el I
ultravioleta
8.1 | Determinacion de AK ISO 3656 Absorcion en el I
ultravioleta
AOCS Ch 5-91 Absorcion en el I
ultravioleta
ISO 9936 HPLC 1]
8.12 | Contenido de alfa-tocoferol
AOCS Ce 8-89 HPLC 1]
L . Cromatografia de
8.13 Deteccion de trazas de disolventes ISO 16035 gas con espacio de I
halogenados ot
cabeza estatico

Categoria de producto

Método de muestreo

Notas

Aceites de oliva y aceites de orujo
de oliva

ISO 661 e ISO 5555
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OTROS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Apéndice

Estos factores de calidad y composicion ofrecen informacién complementaria a los factores esenciales de composicion y
calidad de la Norma. Los productos que cumplan los factores esenciales de composicion y calidad pero no cumplan estos

factores complementarios se consideraran conformes a la Norma.
1. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

1.1 Caracteristicas organolépticas

Aceites de oliva virgenes extra y virgenes: Véase la Seccién 3.3.1

Percepciones

Tipo de aceite

Olor Sabor
Aceite de oliva refinado aceptable
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites bueno
de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado aceptable
Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva bueno

refinado y aceites de oliva virgenes

1.2 Contenido en agua y materias volatiles (g/100 g)

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
1.3 Impurezas insolubles en el éter de petréleo (g/100 g)

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado
y aceites de oliva virgenes

1.4 Absorbancia en la regién ultravioleta a 232 nm (expresada como Kz32)

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen

[1.5 1,2-diglicéridos (% de diglicéridos totales)]

[Aceite de oliva virgen extra]

[1.6 Pirofeofitina "a" (% de pigmentos de clorofila totales)]

[Aceite de oliva virgen extra]

Color

amarillo claro

entre amarillo
claro y verde

entre amarillo
claro y amarillo
oscuro

entre amarillo
claro y verde

<01
<01
<01
<01

<0,05

<2,50

<2,60

[>39]

[£17]
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1.7 Oligoelementos metalicos (mg/kg)

Todos los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva
Hierro (Fe) =30
Cobre (Cu) <0,1

2. CARACTERISTICAS QUIMICAS Y FiSICAS

2.1 Densidad relativa(d??) (20 °C/agua a 20 °C)

Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen
Aceite de oliva refinado
) ] ) ] ] ) ) 0,910-0,916
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
2.2 indice de refraccion (n%))

Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen
1,4677-1,4705
Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado
} 1,4680-1,4707

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
2.3 indice de saponificacién (mg KOH/g)

Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen
184-196
Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado
182-193

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
2.4 indice de yodo (método de Wijs)

Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen
75-94
Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado
75-92

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

2.5 Materia insaponificable (a/kq)
Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen
Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado <30
Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
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[2.6 Contenido total de 4a-desmetilesteroles (mg/kg)]
[Aceite de oliva virgen extra)
[> 1000]

[Aceite de oliva virgen]

3. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicién Método Principio Tipo
3.1 Contenido de agua y materias ISO 662 Gravimetria I
volatiles AOCS Ca 2c¢-25 Gravimetria
3.2 Impurezas insolubles en el éter de ISO 663 Gravimetria
petréleo AOCS Ca 3a-46 Gravimetria
ISO 8294 AAS I
33 Oligoelementos metalicos (hierro, ISO 21033 ICP-OES ]
’ cobre)
AOCS Ca 18b-91 AAS Il
ISO 6883 Picnometria I
34 Densidad relativa
AOCS Cc 10c-95 Picnometria
. ISO 6320 Refractometria 1]
3.5 Indice de refraccion
AOCS Cc 7-25 Refractometria Il
. ISO 3657 Titrimetria |
3.6 Indice de saponificaciéon
AOCS Cd 3-25 Titrimetria |
. ISO 3961 Wijs-Titrimetria |
3.7 Indice de yodo
AOCS Cd 1d-92 Wijs-Titrimetria I
ISO 3596 Gravimetria 1]
3.8 Materia insaponificable
AOCS Ca 6b-53 Gravimetria |
COIT.20/Doc. ne 19 | Absorcion enel I
ultravioleta
39 Absorbancia en la region ultravioleta ISO 3656 Absor_mon enel I
— K2z ultravioleta
AOCS Ch 5-91 Absorcion en el I
ultravioleta
3.10 [Pirofeofitina "a" ] [ISO 29841] HPLC I
3.11 [1,2-diglicéridos] [ISO 29822] Cromatografia de gas |
COI/T.20/Doc. n° 26. Cromatografia de gas Il
[Contenido total de 4o-
3.12 desmetilesterol] ISO 12228-2 Cromatografia de gas I
AOCS Ch 6-91 Cromatografia de gas Il

Categoria de producto

Método de muestreo

Notas

Aceites de oliva y aceites de orujo de
oliva

ISO 661 e ISO 5555
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Anexo I
ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA NORMA PARA LOS ACEITES DE OLIVA Y ACEITES DE
ORUJO DE OLIVA

(CXS 33-1981)
(En el Tramite 3)

Resultado del trabajo del GTE (versién con control de cambios) (véase la versién
en limpio en el Anexo 1)

Notas a las revisiones propuestas a la norma actual:

o Fuente roja, negrita y subrayada: Enmienda acordada por todos o la mayoria de los miembros del
grupo de trabajo electrénico (consenso).

e [Fuente roja subrayada entre corchetes]: Enmienda propuesta pero no acordada por todos o la
mayoria de los miembros (sin consenso)

o Tachado-simple: Texto que se ha acordado suprimir (con consenso);
s—Tachado-deble: Texto para suprimir identificado en el CCFO 26;

o [Tachade-entre corchetes]: Texto que se ha propuesto suprimir pero cuya eliminacién no cuenta con
el acuerdo de todos o la mayoria de los miembros del GTE.

e Los temas resaltados en azul fueron acordados por el CCFO 26 en la sesioén plenaria de 2019.
1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los aceites de oliva y a los aceites de orujo de oliva, descritos en la Seccion 2,
presentados en un estado apto para el consumo humano.

2. DESCRIPCION

El aceite de oliva es el aceite obtenido unicamente del fruto del olivo (Olea europea L.) con exclusion de los
aceites obtenidos usando disolventes o procedimientos de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites
de otro tipo.

Los aceites de oliva virgenes son los aceites obtenidos del fruto del olivo Unicamente mediante
procedimientos mecanicos u otros medios fisicos en condiciones, particularmente térmicas, que no produzcan
alteracion del aceite y que no hayan tenido mas tratamiento que el lavado, la decantacion, la centrifugacion y
el filtrado.

El aceite de orujo de oliva es el aceite obtenido mediante tratamiento con disolventes no halogenados u
otros procedimientos fisicos del orujo de oliva, con exclusion de los aceites obtenidos por procedimientos de
reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Designaciones y definiciones

Aceite de oliva virgen extra: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas
de 0,8 gramos por 100 gramos y cuyas demas caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas
corresponden a las estipuladas para esta categoria.

Aceite de oliva virgen: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas de 2,0
gramos por 100 gramos y cuyas demas caracteristicas fisicoguimicas y organolépticas corresponden a las
estipuladas para esta categoria.

Aceite de oliva refinado: Aceite de oliva obtenido de aceites de oliva virgenes mediante técnicas de refinado
(incluidos los métodos para la eliminacién completa o parcial de compuestos quimicos responsables
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de los descriptores organolépticos) que no provocan alteracion en la estructura gliceridica inicial. Tiene
una acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas de 0,3 gramos por 100 gramos y sus demas
caracteristicas fisicoquimicas corresponden a las estipuladas para esta categoria.t.

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes: Aceite de oliva
constltwdo por la mezcla de aceite de oliva refinado y aceite de oliva virgen extra y/o aceites de oliva virgen

virgenes aptos-para-el-consumo-humane. Tiene una acidez libre, expresada en &cido oleico, de no mas de

1,0 gramo por 100 gramos y sus demas caracteristicas fisicoquimicas corresponden a las estipuladas para
esta categoriaZ.

Aceite de orujo de oliva refinado: Aceite de orujo de oliva obtenido a partir del aceite de orujo de oliva
crudo mediante métodos de refinado que no provocan alteraciones en la estructura gliceridica inicial. Tiene
una acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas de 0,3 gramos por 100 gramos y sus demas
caracteristicas fisicoquimicas corresponden a las estipuladas para esta categorial*.

Aceite de orujo de olivacompuesto por aceite de orujo de oliva refinado y por aceites de oliva virgenes:
Aceite de orujo de oliva constituido por la mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y aceite de oliva virgen
extra y/o aceite de oliva virgen. Tiene una acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas de 1 gramo por
100 gramos, y sus demas caracteristicas fisicoquimicas corresponden a las estipuladas para esta categoria.
Esta mezcla no se designara en ningiin caso como «aceite de oliva»?.

Nota: El aceite de oliva virgen genuino que no cumpla con uno o mas de los criterios de calidad del
aceite de oliva virgen establecidos en esta norma se denominara ACEITE DE OLIVA LAMPANTE. Se lo
considera no apto para el consumo humano, ya sea solo o mezclado con otros aceites.

3.2 FACTORES DE COMPOSICION

3.2.1 Gamas de composicion de acidos grasos determinadas mediante cromatografia de gas liquido
(CGL) (expresadas como porcentajes de acidos grasos totales)

[Las muestras que quedan fuera de las gamas de acidos grasos especificadas a continuacion no se ajustan a esta Norma.
Podran considerarse criterios complementarios, por ejemplo, variaciones nacionales geograficas o climaticas, segun sea
necesario, para confirmar que una muestra se ajusta a esta Norma.]

Los valores de acidos grasos de este cuadro se aplican a los aceites descritos en la Seccién 3.1 presentados en
un estado apto para el consumo humano. Sin embargo, también podran aplicarse los valores de este cuadro,
excepto por los isomeros trans, para una mayor claridad en el comercio de aceite de oliva lampante y de aceite
de orujo de oliva crudo.

Aceite de orujo de oliva

Aceite de oliva virgen extra  Acgite de oliva compuesto compuesto por aceite de
o Aceites de oliva virgenes por aceite de oliva refinado orujo de oliva refinado y
Acido graso virgen y aceites de oliva virgenes aceites de oliva virgenes
Aceite de oliva refinado Aceite de orujo de oliva
refinado
C14:0 6;6—06;065 0,03 6;0— 6,06 0,03 6;6— 6,06 0,03
C16:0 7,04,5-20,0 7,04,5-20,0 7,045-20,0
C16:1 0,3-3,5 0,3-3,5 0,3-3,5
C17:0 6,6—-06:304 6;6—-06:304 6:6—-06:3504
c17:1 6:6—06:30.6 6:6—0:350.,6 6:6—0:350.6
C18:0 0,5,-5,0 0,5-5,0 0,5-5,0
c18:1 [53,01[55,0] — 83;085,0 [53.0] [55,0] - 83;085,0 [53.0] [55,0] — 83;685,0
c18:2 2,535 21,0 2,535 21,0 2,53,5 - 21,0
C18:38
C20:0 06,6506 0,6—=0,6 0,6—=0,6

C20:1 0;0—06;42 0,5 0;0—06:4 0,5 0;:0—06:4505
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C22:0 0,002 6,06—50.2 0,0-<03

C24:0 0,002 6,06-50.2 0,0—20,2

Acidos grasos trans

T(t-C18:1) 0,0-0,05 [< 0.1] 0,0-[< 0,20} 0,0-f< 0,40}
cE(t-C18:2) +
6;0-6;05 [< 0.1] 6;0-{= 0,36} 6;0-6:35 [= 0.4]

¥(t-C18:3)
3.2.2 AECN,; (Diferencia maxima entre el contenido real y el contenido teérico de triglicéridos con ECN
42)

Aceite de oliva virgen extra <10.2|

Aceites de oliva virgenes virgen -

Aceite de oliva refinado <10,3]

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado
Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de £10,5]

oliva virgenes
5.2.0 Ceprpesicicndecestopelocsrco dinlechelos teiteradniees

Composicion de 4a-desmetilesteroles (% de 4a-desmetilesteroles totales)

Colesterol <0,5

< 0,1 para aceites de oliva

< 0,2 para el aceite de orujo

Brassicasterol de oliva
<01 .
categorias
Campesterol <4,0@
Estigmasterol < campesterol
Delta- A7-estigmastenol <0,50
Beta- B-sitosterol aparente (°)4Lelel4a—‘é»_—a¥eHasteFel—-hdel!éa—5—23—estig+tnastadienelé= >93.0

elerosterol+sitostanol+delta-5-24-estigmastadienel

*(a) Cuando un aceite auténtico contiene naturalmente un nivel de campesterol entre > 4,0% y < 4,5%, se considera aceite de oliva virgen o extra virgen si
el nivel de estigmasterol es < 1,4% y el nivel de delta-7-estigmastenol es < 0,3%. Los demas parametros cumpliran los limites establecidos en la Norma.

b) Para aceites de oliva virgenes si el valor es >0,5 y <0,8%, el valor para el campesterol debera ser <3,3; B-sitosterol aparente / (campesterol + A7-
estigmastenol) 225; el valor para el estigmasterol debera ser 1.4 y el valor para AECNa42 £[0.1|. Para aceites de orujo de oliva refinados, los valores deberan
ser >0,5 y £0,7%. para el estigmasterol <1,4% y para AECN42<£0.4.]

(c) Picos cromatograficos compuestos por picos de A5,23-estigmastadienol + clerosterol + B-sitosterol + sitostanol + A5-avenasterol + A5,24-
estigmastadienol.

[La autenticidad del aceite de oliva no se ve comprometida si un esterol o su contenido minimo no esta dentro de los rangos previstos,
siempre y cuando todos los demas esteroles y parametros analizados a los que se refiere esta norma estén dentro de los rangos

indicados.

3.2.4 Contenidominimo-en-esteroles-totales Contenido de 4a-
desmetilesteroles totales (mg/kg)

[Aceites-de-olivavirgenes] [=40600]

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado 21800

21000
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Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de
oliva virgenes

21600

3.2.5 [Contenido] maximo-en-eEritrodiol y uvaol (% del total de esteroles4a-desmetilesteroles + eritrodiol
y uvaol)

Aceite de oliva virgen extra

Aceites de oliva wvirgenes virgen

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de >45
oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado

3.2.6 Contenido de ceras (mg/kq)

Aceite de oliva virgen extra
< 2501509
Aceites de oliva virgenes virgen -

Aceite de oliva refinado
< 350t
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de > 350)
oliva virgenes

9 Sumatoria de ésteres Cap + ésteres Cus + éster Cup

© Sumatoria de ésteres Cag + ésteres Cup + ésteres Cas + éster Cug
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3.2.7 Contenido maxime-de estigmastadienos (mg/kq)

Aceite de oliva virgen extra

:

Aceites de oliva virgenes virgen

3.2.8 Porcentaje de 2-gliceril monopalmitato (2P) (% de monoacilglicerol total)

Aceite de oliva virgen extra

SiC16:0=<14.0 %: 2P <09 %
Si C16:0> 14,0 %, 2P 1.0 %

Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado Si C16:0<14,0 %; 2P <09 %
Si C16:0> 14,0 %, 2P <11 %
Aceite de orujo de oliva refinado 2P<14%
Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites 2P <1.2 %
de oliva virgenes £ =25
3.2.9 Delta KIAK® 9]
Aceite de oliva virgen extra
0,01

Aceite de oliva virgen
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(f) Se define de la siquiente manera:

1
AK579 = Ko79 — Z(K')r.r. + Ko74)

1
AK2g = Kogg _Z(K'mA + Ky75)

(9): 270 nm cuando se utiliza ciclohexano; 268 nm cuando se utiliza isooctano.

3.3 FACTORES DE CALIDAD

3.3.1 Caracteristicas organolépticas {elory-saber) de los aceites de oliva virgenes

Mediana del defecto
mas percibido

Aceite de oliva virgen extra Me=0,0

Aceite de oliva virgen O<Mes= [2,5] [3] [3,5]

3.3.2 Acidos grasos libres (g/100 g, expresados como acido oleico)

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva

virgenes

3.3.3 indice de peroxidos (miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite)

Aceite de oliva virgen extra

Aceites de oliva virgenes virgen

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes

Mediana del
atributo frutado

Me>0,0
Me>0,0

IN
N
o
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3.3.4 Absorbeneia Absorbancia en—elultravicleta—en la region ultravioleta {K270)-a 270/0 268 nm!
(expresada como Ks7o/0 Kaes)

Abserbencia-a-270
AP

Aceite de oliva virgen extra <0,22
Aceite de oliva virgen <0,25

6369
Aceite de oliva refinado <4461,25
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes <0,961.15
Aceite de orujo de oliva refinado <2,00
A’ceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva <170
virgenes
(f): 270 nm cuando se utiliza ciclohexano; 268 nm cuando se utiliza isooctano.

3.3.5 Delta KAK(®9)
Aai . . <001
Ao . . <004
Aceite de oliva refinado <0,16
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes <0,15
Aceite de orujo de oliva refinado <0,20
A’ceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva <018
virgenes '
(f) Se define de la siguiente manera:
AKy70 = Ka70 — % (K266 + K274)
AKyes = Kagg — % (K264 + K272)
(g): 270 nm cuando se utiliza ciclohexano; 268 nm cuando se utiliza isooctano.
[3.3.6 Etilésteres de acidos grasos (mg/kg)]

[Aceite de oliva virgen extra] [=35]

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Aceites de oliva virgenes
Los aditivos no estan permitidos en estos productos.

4.2 Aceite de oliva refinado, aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes, aceite de orujo de oliva refinado, y aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de
oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Esta permitido afadir alfa-tocoferol (tocoferol d-alfa- (SIN 307a), concentrado de tocoferoles mezclados (SIN
307b), tocoferol dl-alfa (SIN 307c)) a estos productos, para restituir el tocoferol natural perdido durante el
proceso de refinado. La concentracion de alfa-tocoferol en el producto final no debera exceder 200 mg/kg.

5. CONTAMINANTES

5.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los
niveles maximos estipulados en la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos y piensos (CXS 193-1995).

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan ajustarse a los limites maximos
de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.
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5.3 Disolventes halogenados

Contenido maximo de cada uno de los disolventes halogenados:

Contenido maximo del total de disolventes halogenados:

0,1 mg/kg
0,2 mg/kg

6. HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y traten
en conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC
1-1969), y otros textos pertinentes del Codex, como los cédigos de practicas de higiene y demas codigos de
practicas.

Los productos deberan cumplir todos aquellos criterios microbioldgicos establecidos conforme a los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiologicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).

7. ETIQUETADO

Los productos deberan ser etiqguetados de conformidad con la Norma general para el etiquetado de los
alimentos preenvasados (CXS 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento debera coincidir con las descripciones que figuran en la Seccion 3 de la presente
Norma. En ningln caso debera emplearse la denominacion "aceite de oliva" para designar aceites de orujo
de oliva.

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los requisitos antes citados debera figurar en el envase o en los documentos que lo
acompafien, pero el nombre del alimento, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o
envasador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran sustituirse
por un signo de identificacion, siempre y cuando dicho signo sea claramente identificable en los documentos
que acomparnen el envase.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

------ ) - - ¥l a - ---. aYallla -AA-... - aYla .- N-an

versién-Deberia utilizarse la version mas actualizada de cada método, de conformidad con ISO/IEC
17025.

Disposicion Método Principio Tipo

Caracteristicas organolépticas

8.1 . . i COI/T.20/Doc. n° 15 Ensayo de panel |
de los aceites de oliva virgenes
ISO 6E6 04 E;;g’g Titrimetria |
8.2 | Acidez Acidos grasos libres
COI/T.20/Doc. n° 34 1]
AOCS Ca 5a-40 1]
ISO 3960 Titrimetria |
8.3 | indice de peréxidos AOCS Cd 8b-90 {63} Titrimetria 1|
COIl/T.20/Doc. n° 35 Titrimetria 1]

COlT.20/Doc. ne 19 | Absorcionen el I
ultravioleta

ISO 3656 Absorcion en el 1
ultravioleta

Absorbancia en la region
== | ultravioleta

Absorcion en el
AOCS Ch 5-91 (04). ultravioleta .
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COI/T.20/Doc. n°24 Cromatografia il
33 e1S0-5508:1990 de gas =
AOCS Ch2-91 Cromatografia il
de gas =
o-AOCS Ce 1{-96
8.5 | Composicion de acidos grasos ISO 12966-2 e ISO
12966-4. Parala
preparacidon-de
muestras1S0O-5509: Cromatografia I
2000-6-AOCS Ce2- de gas -
664974
COI/T.20/Doc. n° Cromatografia il
4026 de gas =
8.6 Composicion de 4a- Cromatografia
desmetilesterol y su contenido ISO 12228-2:4999 de aas 1]
total y eritrodiol y uvaol ge gas
B Cromatografia
AOCS Ch 6-91 (97). de aas Il
COI/T.20/Doc. n° 428 C“’mag’gsraf'a de I
8.7 | Contenido de ceras_y etilésteres _
AOCS Ch 8-02 (92} Cromagngsrafla de I
COlT.20/Doc. ne 11 | Cromatografia de I
gas
8.8 | Contenido de estigmastadienos e':ssog 1155728g88—12:0IEE§ Cromagagsrafla de ]
AOCS Cd 26-96 Cromatografia de I
gas
COI/T.20/Doc. n° 20 triglicéridos-de 1]
8.9 | Diferencia entre el contenido HPLC y calculo
| real y el contenido teérico de -
triglicéridos con ECN 42 Andlisis-de
AOCS Ce 5b-89 (02). triglicéridosde |
HPLC y calculo
COUT.20/Doc. n° 23 | CSromatografia 1
g.10 | Porcentaje de 2-gliceril de gas
= | monopalmitato T
ISO 12872 Cromatografia il
E—— de gas =
COIT.20/Doc. n° 19 | Absorcidnen el I
ultravioleta =
Determinaciéon de AK i6
8.11 ISO 3656 Absorcion en el I
ultravioleta
AOCS Cd 5 -91 Absorcion en el I
EEE—— ultravioleta =
ISO 9936:4997 HPLC 1
Contenido de alfa-tocoferol
8.12 AOCS Ce 8-89 HPLC 1]
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COlT-20/DocN=>8 - -
8.13 Deteccion de trazas de Cromatografia
— | disolventes halogenados de gas con
1ISO 16035 - 1l
_— espacio de =
cabeza estatico
Det - ion del tenido.d S OVT20/Doo_ N 28
Hést lo dcid _
Determinacion-delcontenido-en
g os-trans AOCS Ce-1-96(02)
itrodiol 0011,
ceras AOCS-Ch-8-02(02)

Categoria de producto

Método de muestreo

Aceites de oliva y aceites de ISO 661 e 1ISO 5555

orujo de oliva
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Apéndice
OTROS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Estos factores de calidad y composicion ofrecen informacion complementaria a los factores esenciales de
composicion y calidad de la Norma. Los productos que cumplan los factores esenciales de composicion y
calidad pero no cumplan estos factores complementarios se consideraran conformes a la Norma.

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD
1.1 Caracteristicas organolépticas

Aceites de oliva virgenes extra y virgenes: Véase la Seccion 3.3.1

Otras:
Percepciones
Tipo de aceite
Olor Sabor Color
Aceite de oliva refinado aceptable amarillo claro
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y bueno entre amarillo
aceites de oliva virgenes claro y verde
entre amarillo
Aceite de orujo de oliva refinado aceptable claro y amarillo
oscuro
Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de entre amarillo
oliva refinado y aceites de oliva virgenes ' bueno claro y verde
Limoid
1.2 Contenido en agua y materias volatiles (g/100
Ni o
Aceites-de-oliva-virgenes-Aceite de oliva virgen extra
. . . £02%
Aceites de oliva virgenes virgen
Aceite de oliva refinado £0,1%
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes £0,1%
Aceite de orujo de oliva refinado £0,1%
Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva <01%
virgenes ="
1.3 Impurezas insolubles en el éter de petroleo (g/100 q)
Aceite de oliva virgen extra
. . . £01%
Aceites de oliva wirgenes virgen
Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva refinado B
Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado <0.05%
y aceites de oliva virgenes -
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1.4 Abserbeneia-Absorbancia en el-ultravieleta la reqién ultravioleta a 232 nm (expresada como Kaz32)

Aceite de oliva virgen extra <2,50*

Aceite de oliva virgen <2,60*

[1.5 1,2-diglicéridos (% de diglicéridos totales)]

[Aceite de oliva virgen extra] > 35

[1.6 Pirofeofitina "a" (% de pigmentos de clorofila totales)]

[Aceite de oliva virgen extra] <17

1.7 Oligoelementos metélicos (ma/kq)
Todos los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva
Hierro (Fe) < 3,0 mglkg
Cobre (Cu) < 0,1 mgtkg

32. CARACTERISTICAS QUIMICAS Y FiSICAS

2.1 Densidad relativa(d?°) (20 °C/agua a 20 °C)

Aceite de oliva virgen extra

Acceite de oliva virgen

Acceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes - 0,910-0,916

Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes

2.2 indice de refraccion (n%))

Aceite de oliva virgen extra

Aceites de oliva virgenes
1,4677-1,4705
Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes

} 1,4680-1,4707
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2.3 indice de saponificacion (mg KOH/g)

Aceite de oliva virgen extra

Aceites de oliva wvirgenes virgen
I 184-196
Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado 182-193

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes

2.4 indice de yodo (método de Wijs)

Aceite de oliva virgen extra

Aceites de oliva virgenes virgen
I 75-94
Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado 75-92

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de oliva

virgenes
2.5 Materia insaponificable (g/kqg)

Aceite de oliva virgen extra

Aceites de oliva v virgen
¥ J < 15 gikg

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes

Aceite de orujo de oliva refinado < 30 glkg

Aceite de orujo de oliva compuesto por aceite de orujo de oliva refinado y aceites de
oliva virgenes

[2.6 Contenido total de 4a-desmetilesteroles (mg/kg)]

[Aceite de oliva virgen extra]

[>1000]

[Aceite de oliva virgen]

43. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Deberia utilizarse la versién mas actualizada de cada método, de conformidad con ISO/IEC 17025.

Disposicion Método Principio Tipo

31 Contenido de agua y materias ISO 662:4998 Gravimetria '
— volatiles AOCS Ca 2c-25 Gravimetria
3.2 Impurezas insolubles en el éter de | SO 663:2000 Gravimetria '
- petréleo o AOCS Ca 3a-46 Gravimetria

ISO 8294:4994 o AAS 1]
3.3 Oligoelementos metalicos (hierro, | ISO 21033 ICP-OES 1
= cobre)

AOAGC990.05

AOCS | \ps I
Ca 18b-91 — =
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HUPAC 2104
i ‘ I
conversion-adecuado | Picnometria 1
3.4 Densidad relativa
ISO 6883
AOCS Cc 10c-95 Pichometria 1
; ISO 6320:2000 Refractometria 1l
3.5 Indice de refraccion
AOCS Cc 7-25 {(62) Refractometria 1]
B ISO 3657:2002 Titrimetria |
3.6 Indice de saponificacion
AOCS Cd 3-25 (83} Titrimetria |
ISO 3961:4996 Wijs-Titrimetria |
) NOAC 99320 Vit -
3.7 Indice de yodo
AOCS Cd 1d-92 (97} Wijs-Titrimetria |
NMKL39(2003 Vit -
ISO 3596:2000 Gravimetria 1]
3.8 Materia insaponificable 1SO-18609:2000
6-AOCS Ca 6b-53 {84} | Gravimetria |

COI/T.20/Doc. n°® 19

Absorcion en el

ultravioleta
39 Absor_bancia en el la reqion ISO 3656:2002 Absor_cién enel I
ultravioleta — K232 ultravioleta
Absorcion en el
AOCS Ch 5-91 {64 ultravioleta .
3.10 [pirofeofitina "a" [1SO 29841] [HPLC] m
3.1 [1.2-diglicéridos] [ISO 29822] [Cromatografia de gas] | [ll
[COI/IT.20/Doc. n°® 26.] | [Cromatografia de gas] | [l
[Contenido total de 4a-
3.12 desmetilesterol [I1SO 12228-2] [Cromatografia de gas] | [I]
[AOCS Ch 6-91] [Cromatografia de gas] | [l
\GIE0S .g|esas oR-posicion-2-enos f;;;;ég QEEEI {EE¥}
Garacteristicas-organolépticas COl20/Decn%15 Ensayo-depanel i
Categoria de producto Método de muestreo Notas

Aceites de oliva y aceites de orujo de

ISO 661:4989 e ISO 5555:2004

oliva
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