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PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LA LISTA DE PRIORIDADES PARA LA
NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

Observaciones de Brasil, la Comunidad Europea, los Estados Unidos y COI
BRASIL

En relacién a la lista de prioridades, Brasil quisiera recalcar que dado el volumen del comercio internacional del
Coco Rallado Desecado; éste pudiera ser calificado para darle prioridad a la elaboracion de su respectiva norma
por parte del Codex.

Dentro de la FAOSTAT (2005), el comercio internacional del coco mas la copra, alcanzaron ventas por US$
93,071.15 (x 1,000 US$), ligeramente por debajo de otros productos como: Aceitunas de mesa (US$
1,206,329.24), Hongos (setas) en conserva (US$ 757,655.27), Datiles enteros (US$ 385,321.80) e Higos secos
(US$ 182,033.27).

Por otro lado, las estadisticas del comercio internacional de Brasil ubican al Coco rallado desecado en el segundo
lugar de importacion, después de las aceitunas de mesa. Ambos productos se encuentran en la lista de prioridades
para la normalizacion de frutas y hortalizas elaboradas.

Con lo anterior en mente, y dada la importancia comercial de este producto asi como luego de efectuar dos
reuniones con el sector privado e investigadores brasilefios, Brasil se ha fijado el objetivo de encabezar la revision
de la Norma Codex 177-1991, para COCO RALLADO DESECADO, otorgandole la mas alta prioridad posible.

PROPUESTA PARA EL NUEVO TRABAJO
DOCUMENTO DE PROYECTO

Propuesta para revisar las Secciones: 3 — Composicion Esencial y Factores de Calidad y 6 — Higiene de la
Norma Codex para el Coco Rallado Desecado

1. Propositos y ambito de aplicacién de la Norma:

El propésito de esta solicitud es revisar las provisiones para los niveles de: Acidez Total del aceite extraido,
Humedad y Contenido de aceite (Seccidn 3); asi como incluir provisiones microbioldgicas para las bacterias:
Coliformes, Staphylococcus aureus y Salmonella spp (Seccion 5).

2. Su importancia, puntualidad y eficiencia:

Durante la sesion 232, del Comité del Codex para las Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV) se acord6 proseguir
con la adopcidn en el Tramite 8 de las cuatro Normas, dejando la propuesta para iniciar nuevos trabajos, como un
tema de gran importancia a discutir durante la Sesién 242
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Siendo parte de la lista de prioridades para la normalizaciéon de Frutas y Hortalizas Elaboradas (ALINORM
07/30/27, parrafo 149 y Apéndice XI).

Tomando en consideracion los productos enlistados en el Apéndice XI (ALINORM 07/30/27), el Coco Rallado
Desecado es el 2ndo. producto de mayor importacion de Brasil y el 5to mas comercializado al nivel mundial.

3. Los principales aspectos a cubrir seran:

Si el CCPFV asi lo recomienda y la Comision aprueba estos trabajos, las secciones a revisar incluirian:
Seccién 3: Composicion Esencial y Factores de Calidad,

Seccién 6: Higiene del Producto

Ademas, se realizarian las enmiendas correspondientes a las secciones que se derivan de las Secciones 3y 6 para
reflejar los cambios y revisar las referencias del documento como sea necesario.

4. Evaluacion en contra de los Criterios para el establecimiento de las Prioridades de Trabajo:

1. De acuerdo a la nomenclatura comin del MERCOSUR — NCM 8011110, en 2006 las importaciones de
Coco Rallado Seco alcanzaron US$ 2,024,058 (FOB), y su exportacion fue de US$ 171,883.

2. De acuerdo a las estadisticas de la FAO, “Cantidad Exportada (1000 toneladas), de cocos (en:
http://faostat.fao.org/site/343/DesktopDefault.aspx?PagelD=343), el comercio al nivel mundial en 2006 fue de
55,324,323 (1000 toneladas).

3. Los datos del Bureau de Censos de Brasil (IBGE), en su encuesta nacional industrial del afio 2003
reportan al coco rallado desecado como el 15vo producto procesado de origen vegetal mas importante (en:
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/indicadores/industria/pimpfagro_nova/default.shtm

La propuesta para la revision de la Norma Codex para el Coco Rallado Desecado, es consistente con los Criterios
para el Establecimiento de Prioridades de Trabajo del Manual de Procedimientos de la Comisién del Codex
Alimentarius, en particular del criterio siguiente:

i. El volumen de produccion y consumo por parte de paises individuales y el volumen y patron comercial entre los
paises; y

ii. El mercado potencial internacional y regional.
5. Importancia de los Objetivos Estratégicos del Codex:

La revision propuesta cumple con los criterios sefialados en los Objetivos 1, 4 y 6 de los Objetivos Estratégicos
del Codex, que son:

Objetivo 1: Promover un marco normativo firme. Es esencial contar con sistemas nacionales de control
alimentario y normativo, para asegurar tanto la salud y seguridad de la poblacién nacional, como la inocuidad y la
calidad de los alimentos que ingresan al comercio internacional.

Objetivo 4: Mejorar la capacidad del Sector Alimentario para responder de manera efectiva y expedita ante
nuevos problemas, preocupaciones o sucesos. ElI Codex, en su funcién como entidad emisora de normas
alimentarias al nivel mundial, necesita ser capaz de responder de manera efectiva y expedita a través del
desarrollo de soluciones armonizadas al nivel internacional para resolver asuntos comerciales internacionales
relacionados con la inocuidad de los alimentos.

Obijetivo 6: Promover la maxima aplicacion de las normas Codex para la regulacion del comercio nacional e
internacional.

6. Informacidn sobre la relacion entre esta propuesta y otros documentos del Codex ya existentes:
Esta propuesta esta relacionada con la norma Codex actual para el Coco Rallado Desecado.

7. ldentificacion de cualquier requisito para contar y/o disponer del consejo por parte de expertos
cientificos:

Dado que los cambios arriba mencionados son puntuales y estan relacionados con mejorar la consistencia de la
norma, no es necesario contar con consejo cientifico alguno.
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8. ldentificacion de cualquier aporte técnico para la Norma, por parte de entidades externas, para su
programacion:

Ninguno.

9. Propuesta de la cronologia para finalizar el nuevo trabajo, inclusive la fecha de inicio, la propuesta para
la fecha de adopcién en el Tramite 5y para su adopcién por la Comision:

Fecha de inicio: 2009

Fecha propuesta para la adopcién en el Tramite 5: | 2011

Fecha propuesta para la Adopcion por la Comisién: | 2013

NORMA DEL CODEX PARA EL COCO RALLADO DESECADO
1. AMBITO DE APLICACION
Esta norma se aplica al coco rallado desecado.
2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

El coco rallado desecado es el producto terminado obtenido a partir del coco (Cocos nucifera L.). Su elaboracién
consiste en descascarar, pelar, moler, secar y tamizar. El producto se prepara inicialmente en particulas de varios
tamafios.

2.2 Clasificacion

2.2.1 El coco rallado desecado se clasifica, para los efectos de su comercializacién, de acuerdo a su granulometria,
en tres tipos, a saber:

() Coco rallado desecado extrafino: Es el coco rallado desecado del que no menos del 90 por ciento, en peso,
pasa con facilidad por un tamiz de orificios cuadrados de 0.85 mm, pero del que un maximo del 25%, en peso,
pasa por un tamiz con aberturas cuadradas de 0.50 mm de lado.

(b) Coco rallado desecado fino: Es el coco rallado desecado del cual no menos del 80%, en peso, pasa con
facilidad por un tamiz de orificios cuadrados de 1.40 mm, pero del cual un maximo del 20%, en peso, pasa por un
tamiz con aberturas cuadradas de 0.71 mm de lado.

(c) Coco rallado desecado medio: Es el coco rallado desecado del cual no menos del 90 por ciento, en peso, pasa
con facilidad por un tamiz de orificios cuadrados de 2.80 mm de lado, y del cual un maximo del 20%, en peso,
pasa por un tamiz con orificios cuadrados de 1.40 mm de lado.

2.2.2 El coco rallado desecado sin clasificar comprende todos los “cortes de fantasia” o cortes especiales (a saber:
copos tiernos o finos, rodajas largas y finas, tiras extra fantasia, tiras largas, tiras normales, etc.).

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Materia Prima

3.1.1 El coco rallado desecado debera prepararse con pulpa blanca extraida del coco entero.
3.1.2 El fruto debera estar sano y exento de enfermedades.

3.2 Propiedades Organolépticas

3.2.1 El color serd blanco.

3.2.2 El sabor serd el caracteristico del producto, sin malos sabores debidos al deterioro o a la absorcion de
sustancias extrafas.

3.2.3 El olor sera el caracteristico del producto, sin malos olores debidos a mohos, fermentacion o ranciedad.
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3.3 Caracteristicas Analiticas
3.3.1 Acidez total del aceite extraido

La acidez total del aceite extraido del coco rallado desecado no debera ser superior a [8-3] [0.16] % m/m medida
como 4&cido laurico.

3.3.2 Humedad
El contenido de agua del coco rallado desecado no debera rebasar [3] [4] % m/m.

3.3.3 Contenido de Aceite

]

[El contenido de aceite de coco rallado desecado no debera ser inferior al: 55% m/m para producto desgrasado y
de 65% m/m para producto sin desgrasar.]

3.3.4 Contenido de Cenizas
El contenido de ceniza no debera rebasar el 2.5%.
3.3.5 Materia Vegetal Extrafa

La materia vegetal extrafia, compuesta exclusivamente de fragmentos de céscara, fibra, corteza y particulas
quemadas, no debera rebasar 15 fragmentos por cada 100 g.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Nivel Maximo en el producto final

4.1 Didxido de azufre. Dosis maxima en el producto final: 50 mg/kg
5. CONTAMINANTES

5.1 El coco rallado desecado debera estar exento de metales pesados en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud.

5.2 El producto deberd ajustarse a los limites maximos de residuos establecidos por la Comision para este
producto (VVéase el Volumen 2 del Codex Alimentarius sobre Residuos de Plaguicidas.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma se prepare y manipule de
conformidad con las secciones correspondientes del Codigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. [2-2985)] [4 (2003)] Volumen 1 del Codex
Alimentarius), [CAC/RCP 04/71,] y con los demas Codigos de Practicas recomendados por la Comisién del
Codex Alimentarius que sean aplicables para este producto.

6.2 En la medida compatible con las Buenas Practicas de Fabricacion, el producto estara exento de materias
objetables.

6.3 Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto debera:

[La cuenta microbiana no excedera los limites siguientes:

Analisis microbiolégico Limite

Cuenta de grupos de coliformes | <0.3 MPN/g

Staphylococcus aureus <100 CFU/g

Salmonella spp Ausencia en 50g

]

- estar exento de paréasitos que puedan representar un peligro para la salud; y
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- estar exento de cualquier sustancia originada por microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud.

7. ENVASADO, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

7.1 El coco rallado desecado se debera envasar, transportar y almacenar en envases que salvaguarden las
propiedades higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y organolépticas del producto.

7.2 El material del envase debera proteger al producto contra la contaminacion bacterioldgica y de otra naturaleza;
asi como en la medida de lo posible, deberd evitar: la infiltracion de humedad, la rehidratacion y los
derramamientos. EI material del envase no debera transmitir al producto ningun olor, sabor, color, ni otra
propiedad extrafia y no lo contaminara.

8. ETIQUETADO

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Pre-envasados (Ref.
No. CODEX STAN 1-1985), (Rev. 1-1991 [Modificacién 4-2005]) Volumen 1 del Codex Alimentarius, se
aplicara la disposicion especifica siguiente:

8.1 Nombre del Producto

El nombre del producto que debera aparecer en la etiqueta sera “coco rallado desecado”, precedido o seguido por
el nombre corriente u ordinario legalmente aceptado en el pais donde se vende el producto. EI nombre debera
indicar la categoria del producto, de conformidad con las descripciones contenidas en Seccion 2.2.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Consulte el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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LA COMUNIDAD EUROPEA

La Comunidad Europea (CE) desea que se proponga como nuevo trabajo para su aprobacion por la Comision del
Codex Alimentarius la actualizacion de la Norma del Codex para las Aceitunas de Mesa CODEX STAN 66-1981.
La CE considera que la existencia de una norma Unica y actualizada facilita el comercio internacional y propone
que la norma establecida por el Consejo Oleicola Internacional sea el punto de partida de estos trabajos.

Entre las otras tareas que deber llevar a cabo el CCPFV se encuentra la revision de las normas relativas a
determinadas frutas y hortalizas en conserva, secas y desecadas, asi como de las relativas a frutas y hortalizas
congeladas.

Teniendo en cuenta los objetivos establecidos por el Comité Ejecutivo, asi como la enorme carga del CCPFV, en
la sesion de 2008 de este Ultimo deberia establecerse un programa para la revision de las normas existentes por
varios grupos de trabajo electronicos.

Por ejemplo, una posibilidad para las normas sobre frutas en conserva que todavia no se han revisado podria
consistir en seguir el modelo de las hortalizas en conserva y preparar una norma general aplicable a las frutas en
conserva, con varios anexos que cubrieran las frutas en conserva en relacion con las cuales es necesaria una
revision. Estos anexos podrian cubrir las pifias, las frambuesas, las fresas, las ensaladas de fruta, las ensaladas de
fruta tropical y los mangos en conserva.

Se podria adoptar el mismo enfoque en relacion con las frutas secas y desecadas, es decir, un grupo de trabajo
electronico podria disefiar un marco normalizado para las frutas secas y desecadas, con varios anexos que
cubrieran los distintos productos secos y desecados: pasas, orejones, pistachos con cascara, datiles y coco
desecado y rallado. Por supuesto, por lo que se refiere a estos productos, se tomarian como base las normas
CEPE/NU.

En el caso de las hortalizas congeladas (cuyas caracteristicas son bastante parecidas a las de las hortalizas en
conserva), el trabajo que debe hacerse en relacion con los productos enlatados puede adaptarse convenientemente
a los productos congelados. También en este caso el marco seria una norma general aplicable a las hortalizas
congeladas, con anexos relativos a los diversos productos. Se trata de las siguientes hortalizas congeladas:
guisantes, espinacas, puerros, brocoli, coliflor, coles de Bruselas, judias verdes y amarillas, patatas fritas, maiz en
grano, mazorcas de maiz y zanahorias.

Las frutas congeladas podrian seguir el mismo modelo, con anexos para las fresas, las frambuesas, los
melocotones, los mirtillos y los ardndanos.
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LOS ESTADOS UNIDOS

Los Estados Unidos agradecen la oportunidad de responder a la CL 2006/56-PFV -Parte B: Solicitud de
comentarios e informacién sobre los items 10,11 y 12, la cual incluye, Propuestas de Enmiendas a la Lista de
prioridades para la Normalizacién de Frutas y Hortalizas Elaboradas (parr. 149 y Apéndice Xl); Item 11,
Métodos para el Analisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas - Productos Acuosos del Coco (parr. 156 y Apéndice
XI1I); e Item 12, Provisiones de Aditivos Alimentarios para Frutas y Hortalizas Elaboradas (parr. 171 Apéndice
XII).

En lo referente al Item 10: Propuestas de Enmiendas a la Lista de Prioridades para la Normalizacion de Frutas y
Hortalizas Elaboradas (parr. 149 y Apéndice XI)

El Segundo parrafo de la CL1997/1-PFV febrero de 1997 que circuld6 como preparacion para la nueva
convocatoria del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas, plantea:

Como resultado de esta recomendacion, la Comision del Codex Alimentarius en su decimo-novena sesién en julio
de 1991 acordé que las normas actuales deberan revisarse para poder simplificarlas y facilitar su aceptacion por
parte de los gobiernos nacionales.

El proceso de revision actual y las normas resultantes contradicen la justificacién para una nueva convocatoria del
CCPFV por razones que incluyen las siguientes: las normas revisadas son mas complejas que las originales, y el
proceso de revision junto con las normas actuales, toman mas tiempo que desarrollar normas nuevas.

Los Estados Unidos recomiendan lo siguiente: Los miembros del CPFV que solicitan la revision de una norma
deberan indicar y justificar si son secciones de la norma o la norma completa que requiere de revision.

La Lista de Prioridades para la Normalizacion debe indicar el tipo de propuesta realizada, como “N” para una
norma nueva y “R” para revision, nombre del miembro (o de los miembros) que la realizan, afio o sesion en la
cual se realiza dicha solicitud formal y un enlace web a la norma y propuestas actuales.
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COl

De conformidad con los Criterios que rigen el establecimiento de las prioridades de los trabajos (Manual de
Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, 122 edicion), el Consejo Oleicola Internacional solicita
al Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas que examine la Lista de frutas y hortalizas
elaboradas que ha de ser objeto, prioritariamente, de revision y normalizacion (ALINORM 03/27 Anexo VII) y
proponga a la Comision del Codex Alimentarius, en su proxima reunion en 2008, la consideracion prioritaria
de la revision de la Norma para las aceitunas de mesa CODEX STAN 66-1981, habida cuenta de:

1. La estrecha colaboracion entre el Codex Alimentarius y el COI de 1970 a 1973 para establecer la primera
Norma Codex para las aceitunas de mesa, adoptada en 1974: CAC/RS 66-1974, cuya referencia fue modificada en
1981: CODEX STAN 66-1981.

2. La decision de la Comision del Codex Alimentarius, en 1983, de emprender el proceso de revision de la
Norma Codex para las aceitunas de mesa y encomendar al COI (designado como “otro organismo” encargado de
las enmiendas) la revision de la norma en colaboracidn con los miembros de la Comisién del Codex Alimentarius.
Adopcion en 1987 de la norma revisada CODEX STAN 66-1981 (Rev. 1-1987).

3. La distribucion en octubre de 1997 (CL 1997/1-PVF) de los anteproyectos de 37 normas revisadas, entre
las que se contaba la norma para las aceitunas de mesa (anexo XXXII), en el tramite 3 del procedimiento para
observaciones.

4, La decision del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas, ALINORM 99/27, parrafo 67:
Teniendo presente la prolongada cooperacion entre el Comité y el Consejo Oleicola Internacional (COIl) en la
elaboracion de la Norma para las Aceitunas de Mesa, el Comité pidi6 a la Secretaria que informara al COI sobre
las propuestas para revisar la norma actual y que cooperara con el COl en la preparacidon de un proyecto
adecuado.

5. La aceptacion de la colaboracion del Consejo por parte del Comité en 2000, en ALINORM 01/27, parrafo
14: Por otra parte, el Comité acept6é que el Consejo Oleicola Internacional colaborara con la Secretaria del
Codex en la elaboracion de un anteproyecto de Norma para las Aceitunas de Mesa.

6. La decision del Comité, en 2002, en ALINORM 03/27, parrafos 107 y 109: mencién en la lista prioritaria
de frutas y hortalizas elaboradas que han de ser objeto de normalizacién, para su observacion y examen en las
futuras sesiones del CCFHE; observacion por parte de la delegacion francesa sobre la prioridad de examinar los
productos de importancia en el marco del comercio internacional, entre los que se cuentan las aceitunas de mesa
(en colaboracidn con el Consejo Oleicola Internacional).

7. La peticion, en octubre de 2003, renovada en febrero de 2004 y en septiembre de 2006, de la Secretaria
Ejecutiva del COIl a la Secretaria de la Comision del Codex Alimentarius de que incluyera las aceitunas de mesa
en la lista de normalizacidn prioritaria con vistas a examinar la revision de la norma en la reunion de octubre de
2006 del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas.

8. La adopcién por el Consejo Oleicola Internacional, en noviembre de 2004 del proyecto de Norma
Comercial aplicable a las aceitunas de mesa COI/OT/NC n° 1, sometido al Consejo en junio de 2004, que
constituye la revision de la Norma cualitativa unificada aplicable a las aceitunas de mesa en el comercio
internacional, adoptada en 1980 y revisada en 1981, con vistas a su actualizacion y su adaptacion a los avances
tecnoldgicos y cientificos y a la evolucion de las practicas comerciales.

9. La importancia de una harmonizacion de las normas internacionales para eliminar todos los obstaculos al
comercio internacional y proteger al consumidor frente a toda practica fraudulenta.

10. El volumen de produccién y de consumo de las aceitunas de mesa en el mundo, asi como de los
intercambios internacionales de este producto que, segin las estadisticas adjuntas en anexo, registra en las
campafas 2001/02-2006/2007 las medias siguientes:

- produccién (1.000 toneladas) 1.714,4
- consumo (1.000 toneladas) 1.726,5
- intercambios internacionales: -importaciones: 462,2

(1.000 toneladas) -exportaciones: 474,1
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11. El anteproyecto de revision de la Norma para las aceitunas de mesa CODEX STAN 66-1981 (Rev. 1-
1987), propuesto por el Consejo Oleicola Internacional en junio de 2004, que figura a continuacion segin el
modelo propuesto para las Normas del Codex sobre frutas y hortalizas elaboradas (ALINORM 07/30/27,
Apéndice IX):

Propuesta del Consejo Oleicola Internacional
ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA
NORMA CODEX APLICABLE A LAS ACEITUNAS DE MESA
CODEX STAN 66-1981 (Rev. 1-1987)
1.  AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplicara a los frutos del olivo cultivado (Olea europaea L.) tal como definidos en la seccién
2, sometidos a tratamientos u operaciones adecuados, destinados al consumo directo como aceitunas de mesa,
inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario. No se aplicara al producto destinado a una
transformacion ulterior.

2. DESCRIPCION
2.1  DEFINICION DEL PRODUCTO
Se denominara “aceituna de mesa” al producto:

a) preparado a partir de frutos sanos de variedades de olivo cultivado (Olea europaea L.), elegidas por
producir frutos cuyo volumen, forma, proporcion de pulpa respecto al hueso, delicadeza de la pulpa, sabor,
firmeza y facilidad para separarse del hueso los hacen particularmente aptos para la elaboracion;

b)  sometido a tratamientos para eliminar el amargor natural y conservado mediante fermentacion natural o
tratamiento térmico, con o sin conservantes;

c)  envasado con o sin liquido de gobierno.

2.2 DESIGNACION DEL PRODUCTO

El nombre del producto debera ser “aceitunas” o “aceitunas de mesa”
2.2.1 Tipos de aceitunas

En funcién del grado de madurez de los frutos frescos, las aceitunas de mesa se clasificaran en uno de los
siguientes tipos:

a)  Aceitunas verdes: frutos recogidos durante el ciclo de maduracion, antes del envero, cuando han alcanzado
su tamafio normal.

b)  Aceitunas de color cambiante: frutos recogidos antes de su completa madurez, durante el envero.
c)  Aceitunas negras: frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella.

2.2.2 Preparaciones comerciales

Las aceitunas podran ser sometidas a las siguientes preparaciones comerciales:

a)  Aceitunas aderezadas: aceitunas verdes, de color cambiante o negras sometidas a un tratamiento alcalino y
acondicionadas en salmuera, donde sufren una fermentacién total o parcial, conservadas con o sin
acidificantes.

a-1) Aceitunas verdes aderezadas en salmuera.
a-2) Aceitunas de color cambiante aderezadas en salmuera.
a-3) Aceitunas negras aderezadas.

b)  Aceitunas al natural: aceitunas verdes, de color cambiante o negras tratadas directamente con una
salmuera, donde sufren una fermentacion total o parcial, y conservadas con o sin acidificantes.

b-1) Aceitunas verdes al natural.
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d)

e)

23
a)
b)
24

b-2) Aceitunas de color cambiante al natural.
b-3) Aceitunas negras al natural.

Aceitunas deshidratadas y/o arrugadas: aceitunas verdes, de color cambiante o negras, sometidas o no a
un ligero tratamiento alcalino, conservadas en salmuera o parcialmente deshidratadas con sal seca y/o
aplicando calor o cualquier otro proceso tecnoldgico.

c-1) Aceitunas verdes deshidratadas y/o arrugadas.
c-2) Aceitunas de color cambiante deshidratadas y/o arrugadas.
c-3) Aceitunas negras deshidratadas y/o arrugadas.

Aceitunas ennegrecidas por oxidacién: aceitunas verdes o de color cambiante conservadas en salmuera,
fermentadas o0 no, ennegrecidas por oxidacion en medio alcalino y conservadas en recipientes herméticos
mediante esterilizacion térmica. Su coloracién negra es uniforme.

d-1) Aceitunas negras.

Especialidades: Las aceitunas podran prepararse de formas diferentes o complementarias de las antes
indicadas. Estas especialidades conservaran la denominacion de “aceitunas” siempre que los frutos
utilizados respondan a las definiciones generales establecidas en la presente Norma. Las denominaciones
empleadas para estas especialidades deberan ser lo suficientemente explicitas para no suscitar en los
compradores o consumidores confusion en cuanto al origen y naturaleza del producto y, en especial, con
respecto a las denominaciones establecidas en la presente Norma.

TIPOS DE ENVASE
Envase “Compacto” — sin adicién de liquido alguno o con una cantidad pequefia de liquido®
Envase “Ordinario” — con liquido de cobertura afiadido, segun se especifica en la Seccion 3.1.2.

TIPOS VARIETALES

Podra utilizarse cualquier variedad (cultivar) comercialmente utilizada para conserva.

2.5

FORMAS DE PRESENTACION

Las aceitunas podran presentarse en una de las siguientes formas:

2.5.1

a)
b)

c)

2.5.2

d)

e)

Aceitunas enteras
Aceitunas enteras: aceitunas con o sin peddnculo que conservan su forma original y no estan deshuesadas.

Aceitunas machacadas o partidas: aceitunas enteras sometidas a un procedimiento destinado a abrir la
pulpa sin fracturar el hueso, que permanece intacto y entero en el fruto.

Aceitunas seccionadas (rayadas): aceitunas enteras seccionadas en sentido longitudinal mediante
incisiones practicadas en la piel y parte de la pulpa.

Aceitunas deshuesadas

Aceitunas deshuesadas: aceitunas a las que se ha sacado el hueso y que conservan practicamente su forma
original.

Mitades: aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos mitades aproximadamente iguales,
perpendicularmente al eje principal del fruto.

En cuartos: aceitunas deshuesadas, cortadas en cuatro partes aproximadamente iguales, siguiendo el eje
principal del fruto y perpendicularmente a él.

Gajos: aceitunas deshuesadas, cortadas longitudinalmente en mas de cuatro partes, aproximadamente
iguales.

Lonjas o rodajas: aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas en segmentos de espesor relativamente
uniforme.

! Directrices del Codex sobre liquidos de cobertura para frutas en conserva
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) Troceadas: pequefios trozos de aceitunas deshuesadas, de forma indeterminada y practicamente libres (no
mas del 5 por 100 en peso de estas unidades) de unidades identificables de coronillas y trozos de lonjas.

g) Rotas: aceitunas que se han roto accidentalmente durante el deshuesado o rellenado. Ordinariamente
contienen trozos del material del relleno.

2.5.3 Aceitunas rellenas: aceitunas deshuesadas, rellenas con uno o mas productos adecuados (pimiento,
cebolla, almendras, apio, anchoa, aceituna, cascara de naranja o limén, avellana, alcaparra, etc.) o sus pastas
naturales preparadas.

2.5.4 Aceitunas para ensalada: aceitunas enteras rotas o rotas y deshuesadas, con o sin alcaparras, con material
de relleno, cuando predominan en comparacion con el conjunto del producto comercializado en esta forma.

2.5.5 Alcaparrado: aceitunas enteras o deshuesadas, generalmente de pequefio tamafio, con alcaparras y con
material de relleno o sin él, cuando predominan en comparacion con el conjunto del producto comercializado en
esta forma.

2.5.6 Pasta de aceitunas: solamente pulpa de aceituna finamente molida.

2.6 OTRAS FORMAS DE PRESENTACION

Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto a condicion de que:

i) se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en la Norma;

ii)  redna todos los demas requisitos de la Norma, incluidos los correspondientes a las tolerancias de defectos,
peso escurrido y cualquier otros requisito aplicable a las formas de presentacion;

iii)  esté descrito debidamente en la etiqueta para no confundir al consumidor o inducirlo a error.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 COMPOSICION

3.1.1 Ingredientes basicos

Las aceitunas, tal como han sido definidas en las secciones 1y 2, con o sin liquido de gobierno.
3.1.2 Liquidos de cobertura (Salmueras de acondicionamiento)

Se designan con este nombre las disoluciones de sales alimentarias en agua potable, adicionadas o no, en todo o
en parte, de ingredientes que figuren en la seccién 3.1.3.

La salmuera debera estar limpia y exenta de materias extrafias no autorizadas, y ajustarse a las normas de higiene
definidas en la seccion 6 de la Norma.

3.1.2.1 Caracteristicas fisicoquimicas de la salmuera de acondicionamiento o del jugo tras equilibrio osmotico:

. Concentracion minima| Limite mdximo | Acidez minima
Preparaciones

de cloruro sddico% de pH % acido lactico

PCQ, PCQ, PCQ,

ATM C,R| PE ATM C,R|PE ATM C,R|PE
Aceitunas aderezadas 5 4 BPF | 40 | 40|43 | 05 | 0,4 |BPF
Aceitunas al natural 6 6 BPF | 43 |43 |43]| 03 | 0,3 |BPF

Aceitunas deshidratadas y/o arrugadas | 10 10 | BPF | BPF |BPF |BPF| BPF | BPF | BPF

Aceitunas ennegrecidas por oxidacion | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF

PCQ: Propias caracteristicas quimicas.
ATM: Atmoésfera modificada.
C:  Adicién de conservantes.

R:  Refrigeracion.
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P: Pasteurizacion.
E: Esterilizacion.
BPF: Buenas practicas de fabricacion

Nota 1. Las preparaciones comerciales de aceitunas de mesa que no se ajustaran a las caracteristicas
fisicoquimicas que se acaban de mencionar solo podran ser comercializadas si proceden de elaboraciones
tradicionales cuya seguridad alimentaria esté garantizada por un organismo oficial que autorice su distribucién y
venta.

Nota 2: En las preparaciones comerciales de aceitunas de mesa sometidas a un proceso de fermentacion realizado
siguiendo las buenas practicas de fabricacién, puede observarse la presencia de acido propidnico y sus sales.

3.1.2.2 Caracteristicas del tratamiento térmico de pasteurizacion o esterilizacion aplicado a las aceitunas de mesa,
evaluadas en la salmuera de acondicionamiento o en la pulpa.

Unidades minimas de letalidad microbiana
Preparaciones 6 25 10
UP 85.40c Fo1210c

P E
Aceitunas aderezadas 15 -
Aceitunas al natural 15 -
Aceitunas deshidratadas y/o arrugadas 15 -
Aceitunas ennegrecidas por oxidacion - 15

P: Pasteurizacion
E: Esterilizacion

UPZ : Unidades de pasteurizacion. — Son los coeficientes de letalidad acumulada en procesos térmicos a

temperaturas inferiores a 100°C. En el caso de las aceitunas de mesa, se toman como microorganismos de
referencia las bacterias propiodnicas, cuya ecuacién para los tiempos de destruccion térmica se define por
una temperatura de referencia de 62,4°C y una pendiente z de 5,25.

Tr:  Temperatura de referencia. — Es la que corresponde a un “tiempo de reduccion decimal” y que junto a la
pendiente z define la representacion logaritmica de la curva T.D.T. de un microorganismo especifico.

Z Es la pendiente de la representacion logaritmica de los “tiempos de destruccion térmica” en funcién de la
temperatura (curva T.D.T.) y equivale al nimero de grados necesarios para que la curva complete un ciclo
logaritmico.

Fo& : Valor de esterilidad acumulada: es la integral, o suma de los valores de letalidad parcial, alcanzados durante

el proceso de esterilizacion y expresados en términos de tiempos de exposicidon a una temperatura de
referencia. Cuando la temperatura de referencia T, se fija en 121 C y la pendiente z en 10 C se obtiene el
valor F, para las aceitunas ennegrecidas por oxidacion.

Tiempo de reduccion decimal: Tiempo de exposicion al calor, expresado en minutos, necesario para reducir en
una décima parte la poblacién activa de una suspensién bacteriana.

Tiempo de destruccion térmica: Es el tiempo de exposicién al calor, a una temperatura y condiciones
determinadas, necesario para reducir un factor de 10*% la poblacién microbiana inicial.

Coeficiente de letalidad: Es el reciproco del nimero de minutos precisos de exposicion al calor para ocasionar la
muerte de un microorganismo especifico a una temperatura determinada.

3.1.3 Otros ingredientes autorizados
Podran utilizarse otros ingredientes, tales como:

a)  agua;



CX/PFV 08/24/11 13

b)  sales alimentarias;
c)  vinagre;

d) aceite de oliva;

e)  azlcares;

f) cualquier producto comestible simple o compuesto utilizado como acompafiamiento o como relleno, como
por ejemplo: pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoa, alcaparra, o sus pastas;

g)  especias y hierbas aromaticas o sus extractos naturales;

h)  aditivos autorizados (incluidos los aromas).

3.2 CRITERIOS DE CALIDAD

Las aceitunas de mesa deberan tener el sabor, el olor, el color y la textura caracteristicos del producto.

Las aceitunas de mesa deberan calibrarse. El calibrado se efectuara segun el nimero de frutos por kilogramo o
hectogramo. Sera obligatorio para las aceitunas presentadas enteras, deshuesadas o rellenas.

3.2.1 Uniformidad del tamafio
Las aceitunas se calibraran segin el nimero de frutos que entren en un kilogramo o un hectogramo.

La escala de calibres, en un kilogramo, seré la siguiente:

60/70 121/140 201/230

71/80 141/160 231/260

81/90 161/180 261/290

91/100 181/200291/320

101/110 321/350

111/120 351/380
381/410*

* Por encima de 410, la diferencia sera de 50 frutos.
No obstante, podran utilizarse escalas diferentes por acuerdo entre las partes.

Para las aceitunas rellenas exclusivamente, a partir del calibre 201/220 la diferencia sera de 20 frutos hasta el
calibre 401/420.

El calibrado sera obligatorio para las aceitunas que se presenten enteras, deshuesadas o rellenas.

Cuando se trate de aceitunas deshuesadas o rellenas (tras eliminar el relleno), el calibre que se indique sera el
correspondiente a la aceituna entera de la que proceden. Para verificarlo, el nimero de aceitunas deshuesadas que
entren en un kilogramo se multiplicara por un coeficiente determinado por cada pais productor.

Dentro de cada calibre de los anteriormente definidos, se exigira que, una vez apartadas en una muestra de cien
aceitunas la de mayor y la de menor didmetro ecuatorial, la diferencia de los didametros ecuatoriales de las
restantes no sobrepase los 4 milimetros.

3.2.2 Definicion de los defectos

a) Materias extrafias inocuas: toda materia vegetal, como por ejemplo, hojas o peddnculos aislados, que no
sea nociva para la salud ni indeseable estéticamente, excluidas las sustancias cuya adicion se autoriza en la
Norma.

b) Frutos manchados: aceitunas que presenten marcas superficiales que penetren o no en la pulpa, con una
superficie superior a 9 mm?.

c) Frutos mutilados: aceitunas dafiadas por desgarraduras del epicarpio hasta el punto de que una parte
importante del mesocarpio esté al descubierto.
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d)
e)

f)

9)

h)

)

Frutos rotos: aceitunas dafiadas hasta el punto de que su estructura normal se vea alterada.

Frutos arrugados: aceitunas anormalmente arrugadas hasta el punto de que su aspecto se vea alterado. No
se consideraran como defecto las arrugas superficiales ligeras presentadas por determinadas preparaciones
comerciales.

Textura anormal: aceitunas excesiva 0 anormalmente blandas o duras en comparacion con la preparacion
comercial considerada y con la media de una muestra representativa del lote.

Coloracién anormal: aceitunas cuya coloracién difiera netamente de la que caracteriza la preparacion
comercial considerada y de la media de una muestra representativa del lote.

Pedunculos: pedinculos adheridos a la aceituna y que sobresalgan mas de 3 mm de la parte mas saliente de
la aceituna. Esto no se considera como un defecto en las aceitunas enteras presentadas con peddnculo.

Defectos del relleno: aceitunas presentadas como aceitunas rellenas, total o parcialmente vacias en
comparacion con la preparacion comercial considerada y con la media de una muestra representativa del
lote.

Huesos o fragmentos de huesos (salvo para las aceitunas enteras): huesos enteros o fragmentos de hueso
cuyo eje mas largo mida mas de 2 mm.

3.2.3 Defectos y Tolerancias

Las tolerancias maximas de defectos por tipos de aceitunas y para las aceitunas ennegrecidas por oxidacion, seran
las siguientes:

Aceitunas enteras, deshuesadas o rellenas:

Categoria Il
aceitunas | aceitunas ennegrecidas por aceitunas de color
verdes oxidacion cambiante y negras
Aceitunas deshuesadas o rellenas
Tolerancias méaximas en % de frutos:
Huesos y/o fragmentos de hueso
Frutos rotos
Defectos del relleno
Aceitunas enteras, deshuesadas o
rellenas
Tolerancias méaximas en % de frutos:
Frutos manchados 10 6 12
Frutos mutilados 8 8 10
Frutos arrugados 6 6 10
Textura anormal 10 10 12
Color anormal 10 10 12
Pedunculos 6 6 6
Acumulacién maxima de tolerancias
para estos defectos 29 22 22
Tolerancias méximas en unidades por
kilo o por fraccion:
Materias extrafias inocuas 1 1 1
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La evaluacién de las tolerancias se realizara con una muestra minima de 200 aceitunas recogida segun los Planes
de Muestreo para Alimentos Preenvasados (NQA 6,5) (CODEX STAN 233-1969).

3.3

Aceitunas presentadas en mitades, en cuartos, en gajos, en lonjas o rodajas, troceadas, rotas,
aceitunas para ensalada (salvo su preparacion con aceitunas enteras), en pasta de aceituna: se tolera
la presencia de un hueso o de un fragmento de hueso por cada 300 gramos de contenido neto escurrido de
pulpa de aceitunas.

CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la Secci6n 3.2
[(excepto los que se basan en el valor promedio de la muestra)]* se consideraran “defetuosos”

L [(Estos criterios de aceptacién no se aplican a los envases destinados a la venta al por mayor)].

3.4  ACEPTACION DE LOS LOTES
Se considera que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en la seccion 3.2
cuando:
a) Para los requisitos que no se basan en promedios, el niUmero de envases “defectuosos” tal como se definen
en la Seccion 3.3 no sea mayor que el nimero de aceptacién del correspondiente plan de muestreo con un
NCA de 6,5;y
b)  Se cumplan los requisitos de la Seccion 3.2 que se basan en valores promedio de la muestra.
4, ADITIVOS ALIMENTARIOS
N° SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima: g/kg
(expresada en peso m/m de la pulpa)
4.1  ACIDIFICANTES
260 Acido acético Limitada por las BPF
270 Acido léctico 15 g/kg
330 Acido citrico 15 g/kg
334 Acido L(+) tartarico 15 g/kg
4.2  ANTIOXIDANTE Limitada por las BPF
300 Acido L-ascorbico Limitada por las BPF
4.3 ENDURECEDORES
327 Lactato célcico Limitada por las BPF
333 Citrato calcico Limitada por las BPF
509 Cloruro célcico Limitada por las BPF
4.4 POTENCIADORES DEL SABOR
621 Glutamato monosodico 5 g/kg
Otros definidos por el Codex Alimentarius para este producto
4.5 AROMATIZANTES
Aromatizantes naturales definidos
por el Codex Alimentarius Limitada por las BPF
4.6 CONSERVANTES
200 Acido sorbico y sus sales de sodio o de potasio 0,5 g/kg

(expresada en é&cido sorbico)
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210 Acido benzoico y sus sales de sodio o de potasio 1 g/kg
(expresada en &cido benzoico)
4.7 ESTABILIZANTES (para mantener el color de las aceitunas ennegrecidas por oxidacion)
579 Gluconato ferroso 0,15 g/kg en Fe total
585 Lactato ferroso 0,15 g/kg en Fe total
4.8 ESPESANTESY AGLUTINANTES (solamente para las pastas destinadas al relleno)

Espesantes y aglutinantes para uso alimentario definidos por el Codex Alimentarius para este producto y
limitados por las BPF

Otros aditivos definidos por el Codex Alimentarius para este producto.
5. CONTAMINANTES
5.1 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

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

5.2 OTROS CONTAMINANTES

5.2.1 El producto regulado por las disposiciones de la presente Norma deberd cumplir con los niveles nmaximos
para contaminantes establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que las aceitunas de mesa se preparen y manipulen de conformidad con las secciones
pertinentes del Cdédigo Internacional de Practicas Recomendado — Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), con el Codigo de Précticas de Higiene para Alimentos poco Acidos
y Alimentos poco Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979, Rev. 2-1993) y con los deméas documentos Codex
pertinentes, como los cddigos de practicas de higiene y demas cédigos de practicas.

6.2 Los productos deberan ajustarse a todo criterio microbioldgico establecido de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos (CAC/GL 21-
1997).

6.3 Las aceitunas fermentadas conservadas en un liquido de gobierno podran contener los microorganismos
presentes durante la fermentacion, en especial bacterias lacticas y levaduras. EI nimero de estos microorganismos
(bacterias lacticas y/o levaduras) contados en un medio de cultivo selectivo podr4, en cada caso, ser de 10°
unidades formadoras de colonias/ml de salmuera o por gramo de pulpa seguln el nivel de fermentacion.

6.4 Las aceitunas conservadas por esterilizacién térmica (como las aceitunas ennegrecidas por oxidacion)
deberan haber recibido un tratamiento de transformacion suficiente, tanto en tiempo como en temperatura, para
destruir las esporas de Clostridium botulinum.

7. PESOS Y MEDIDAS
7.1 LLENADO DEL ENVASE
7.1.1 Llenado minimo

El envase debera llenarse bien con el producto (incluido el liquido de gobierno) el cual debera ocupar no menos
del 90% de la capacidad de agua del envase. La capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a
20°C que cabe en el envase cerrado cuando estd completamente Ileno.

Nota: Para envases no metalicos rigidos, tales como frascos de vidrio, el peso escurrido debera calcularse a partir
del volumen de agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno, menos 20
ml.

7.1.2 Clasificacion de los ""envases defectuosos"

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo (90% de la capacidad del envase) indicados en la
seccion 7.1 se consideraran "defectuosos”.



CX/PFV 08/24/11 17

7.1.3 Aceptacion de los lotes

Se considerara que un lote cumple los requisitos de la seccion 7.1. cuando el nimero de envases "defectuosos", tal
como se definen en la seccién 7.1.1., no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de
muestreo que figura en los Planes de Muestreo del Codex Alimentarius para Alimentos Preenvasados (NQA-6,5)
(CODEX STAN 233-19609).

7.1.4 Peso neto escurrido minimo

El peso neto escurrido del producto no debera ser menor que los siguientes porcentajes, calculados con relacién al
peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno™.

! Para envases no metalicos rigidos, tales como frascos de vidrio, la base para la determinacién deberé calcularse a
partir del peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno, menos
20ml.

La tolerancia en el peso escurrido declarado en el envase no sera superior a la escala de porcentajes siguientes,
siempre y cuando el peso neto escurrido medio de la muestra sea igual o superior a dicho peso declarado:

a) Formatos de peso escurrido inferior a 200 gramos. 5%
b) Formatos comprendidos entre 200 y 500 gramos. 4%
c¢) Formatos comprendidos entre 500 y 1.500 gramos. 3%
d) Formatos de peso neto escurrido superior a 1.500 gramos. | 2%

8. ETIQUETADO
8.1 ETIQUETADO DE LOS ENVASES DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Las aceitunas deberan etiquetarse de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991, enmendada en 2001).

8.1.1 Nombre del producto
El nombre del producto debera ser “aceitunas” o “aceitunas de mesa”.

La informacion indicada a continuacion deberd formar parte integrante del nombre del producto o figurar a
proximidad de éste:

8.1.1.1 El tipo de aceituna, tal como se describe en la seccion 2.2.1; ésta podréa sustituirse por las indicaciones de
uso en el pais de venta. Esta mencion no sera obligatoria en los envases transparentes.

8.1.1.2 La preparacién comercial, tal como se describe en la seccién 2.2.2; ésta podra sustituirse por la que sea de
uso en el pais de venta.

8.1.1.3 La forma de presentacidn, tal como se describe en la seccion 2.5.; esta declaracién podra limitarse a las
menciones de uso en el pais de venta; esta declaracién podra omitirse en la etiqueta de los frascos de cristal y de
las bolsas de pléstico; en el caso de las aceitunas rellenas debera precisarse la forma de presentacion del relleno:

- “aceitunas rellenas de . . .” (ingredientes simples o combinados);
- “aceitunas rellenas con pasta de . . . “ (ingredientes simples 0 combinados).

8.1.1.4 Si las aceitunas se presentan de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de
presentacion sefialadas en la seccion 2.6, la etiqueta debera contener cerca del nombre del producto las
indicaciones necesarias para evitar confundir al consumidor o inducirlo a error.

8.1.1.5 El calibre de las aceitunas presentadas “enteras”, “deshuesadas”, “rellenas” o “mitades”. La mencion del
calibre podra efectuarse segun los usos vigentes en el pais de venta. La mencidn del calibre no sera obligatoria en
los envases transparentes.

8.1.1.6 La categoria comercial.
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8.2 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase o en los
documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y
direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones para el
almacenamiento, deber&n aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y direccion
del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por una marca de identificacion, a
condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo acomparian.

9. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Disposicién | Nivel Método Principio | Tipo Observaciones
Ver la Método propuesto como método general del
pH de la Norma IS0 Potenciometria | IV | Codex para las frutas y hortalizas elaboradas (ver
salmuera 1842 :1991

Apéndice 111, Parte 1, ALINORM 05/08/27)

La Norma CODEX STAN 234/1999 hace
referencia al método descrito en la Norma que en

realidad no existe.
Acidez de la AOAC

salmuera 942 15 Titulometria | IV | £ mgtodo AOAC 942.15 recomendado para los
pepinos encurtidos se podria aplicar a la
determinacidn de la acidez de las aceitunas de
mesa en salmuera.
El método general del Codex AOAC 971.27 que
figura en la Norma CODEX STAN 234/1999 se
reemplazaria por el método 1SO 3634 :1979 como
AOAC método general para la determinacion de la sal en
9r1.27 frutas y hortalizas elaboradas (24a reunidn del
Cloruro de ISO Potenciometria| 111 | CEMAS)
sodio en la 3634 :1979 . ] La determinacion del contenido de cloruro de
salmuera Titulometria I

Volhard sodio en la salmuera por el método de Volhard
(titulometria) utiliza una solucion normalizada de

titration ) A
method nitrato de plata y cromato de potasio como
indicador. La salmuera proveniente de la pulpa se
diluye con agua destilada antes de proceder a la
titulometria (Fernandez Diez et al., 1985).
Método general del Codex para frutas y hortalizas
Peso AOAC Tamizado elaboradas (ver Apéndice VIII, Parte | del informe
CODEX STAN 234/1999)
Método general del Codex para las frutas y
Llenado del CAC/RM Pesaje I | hortalizas elaboradas (ver la Norma CODEX
envase 46-1972

STAN 234/1999)

ANEXO

La Norma comercial aplicable a las aceitunas de mesa COI/OT/NC n° 1 de junio de 2004 adoptada por el
Consejo Oleicola Internacional establece asimismo las siguientes especificaciones:

1. COADYUVANTES TECNOLOGICOS AUTORIZADOS

Dosis maxima: g/kg

(expresada en peso m/m de la pulpa)
1.1  Cultivos de microorganismos lacticos Limitada por las BPF

1.2 Nitrégeno Limitada por las BPF




CX/PFV 08/24/11 19

1.3 Gas carbdnico Limitada por las BPF
1.4 Lactato de manganeso Limitada por las BPF
1.5 Gluconato de manganeso Limitada por las BPF
1.6 Hidroxido de sodio o de potasio Limitada por las BPF
1.7 Acido clorhidrico Limitada por las BPF

2. CLASIFICACION CUALITATIVA

Segun los defectos y tolerancias que figuran en la seccidn 3.2.3. de la Norma y las tolerancias que figuran en la
seccion 2.2. del presente anexo, las aceitunas se clasificaran en una de las tres categorias comerciales siguientes:

2.1 CATEGORIAS COMERCIALES

2.1.1 Extra: Se consideraran comprendidas dentro de esta categoria las aceitunas de calidad superior que posean
en grado maximo las caracteristicas propias de su variedad y su preparacion comercial. No obstante, siempre que
ello no afecte al buen aspecto del conjunto ni a las caracteristicas organolépticas de cada fruto, podran presentar
muy ligeros defectos de color, forma o firmeza de pulpa o epidermis.

En esta categoria solamente podran clasificarse las aceitunas enteras, partidas, seccionadas, deshuesadas o rellenas
de las variedades mas selectas, siempre que su calibre sea superior a 351/380.

2.1.2 Primera o “I” o Selecta: En esta categoria se incluiran las aceitunas de buena calidad, con un grado de
madurez adecuado y que presenten las caracteristicas propias de su variedad y preparacion comercial. Siempre
que ello no afecte al buen aspecto del conjunto ni a las caracteristicas organolépticas individuales de cada fruto,
podran presentar ligeros defectos de color, forma, epidermis o firmeza de pulpa.

Podréan clasificarse dentro de esta categoria todos los tipos, preparaciones y presentaciones de aceitunas de mesa,
salvo las "troceadas", las "rotas" y la "pasta de aceitunas".

2.1.3 Segunda o “l1” o Estandar: Comprendera las aceitunas de mesa que, no pudiendo clasificarse en las dos
categorias anteriores, respondan a las condiciones generales definidas para las aceitunas de mesa en el punto 3.1.

2.2. DEFECTOSY TOLERANCIAS

Las tolerancias maximas de defectos en cada categoria comercial, por tipos de aceitunas y para las aceitunas
ennegrecidas por oxidacion, seran las siguientes:

- Aceitunas enteras, deshuesadas o rellenas:

Categoria Extra Categoria | Categoria Il
. aceitunas . aceitunas . aceitunas
. aceitunas . aceitunas . aceitunas
aceitunas ennearecidas de color aceitunas ennearecidas de color aceitunas ennearecidas de color
verdes or o?(i dacion cambiante verdes or o?(i dacion cambiante verdes or o?(i dacion cambiante
P y negras P y negras P y negras
Aceitunas
deshuesadas o
rellenas
. (o 1 2 1 1 2 1 1 2
Tolerancias maximas 1
en % de frutos:
Huesos y/o
fragmentos de hueso 3 3 3 5 5 5 7 7 7
Frutos rotos
Defectos del relleno 1
- aceitunas colocadas 3 1 1 2 2 2 R B R
- aceitunas tiradas 3 3 5 5 5 7 7 7
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Categoria Extra Categoria | Categoria Il
. aceitunas . aceitunas . aceitunas
. aceitunas . aceitunas . aceitunas
aceitunas idas de color aceitunas enneqrecidas de color aceitunas enneqrecidas de color
verdes ennegrecida cambiante verdes grecida cambiante verdes grecida cambiante
por oxidacién por oxidacién por oxidacién
y negras y negras y negras

Aceitunas enteras,
deshuesadas o
rellenas
Tolerancias maximas
en % de frutos:
Frutos manchados

4 4 6 6 6 8 10 6 12
Frutos mutilados

2 2 3 4 4 6 8 8 10
Frutos arrugados

2 2 4 3 3 6 6 6 10
Textura anormal

4 4 6 6 6 8 10 10 12
Color anormal

4 4 6 6 6 8 10 10 12
Pedunculos

3 3 3 5 5 5 6 6 6
Acumulacion
maxima de
tolerancias para estos
defectos 12 12 12 17 17 17 22 22 22
Tolerancias maximas
en unidades por kilo
o por fraccién:
Materias extrafas
inocuas

1 1 1 1 1 1 1 1 1

La evaluacidn de las tolerancias se realizara con una muestra minima de 200 aceitunas recogida segun los Planes
de Muestreo para Alimentos Preenvasados (NQA 6,5) (CODEX STAN 233-1969).

- Aceitunas presentadas en mitades, en cuartos, en gajos, en lonjas o rodajas, troceadas, rotas,
aceitunas para ensalada (salvo su preparacion con aceitunas enteras), en pasta de aceituna: se tolera la
presencia de un hueso o de un fragmento de hueso por cada 300 gramos de contenido neto escurrido de pulpa de
aceitunas.

3. ENVASES

Los envases utilizados podran ser de metal, hojalata, vidrio, materiales plasticos, o de cualquier otro material,
salvo la madera, que cumplan con los requisitos técnico-sanitarios vigentes. Los envases deberan ser aptos para
garantizar la adecuada conservacion de las aceitunas y no transmitir sustancias tdxicas al producto envasado .

Los envases transparentes no deberan producir efectos Opticos que puedan modificar la apariencia del producto
contenido.

Salvo los envases no recuperables, que deberan ser nuevos y no presentar signos de alteracion que permitan
suponer que las condiciones organolépticas o el valor comercial del producto contenido podrian quedar
posteriormente afectados, todos los demas envases podran ser reutilizados siempre que se se encontraran en buen
estado.

4. ETIQUETADO E INDICACIONES EN EL LUGAR DE VENTA
4.1 ETIQUETADO DE LOS ENVASES DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Las aceitunas deberan etiquetarse de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991, enmendada en 2001).

Aparte de las menciones que eventualmente exija la reglamentacion del pais importador, en los envases y
recipientes deberan figurar obligatoriamente las siguientes:

4.1.1 Nombre del producto

El nombre del producto debera ser “aceitunas” o “aceitunas de mesa”.




CX/PFV 08/24/11 21

La informacion indicada a continuacion debera formar parte integrante del nombre del producto o figurar a
proximidad de éste:

4.1.1.1 El tipo de aceituna, tal como se describe en la seccidn 2.2. de la Norma; ésta podra sustituirse por las
indicaciones de uso en el pais de venta. Esta mencidn no serd obligatoria en los envases transparentes.

4.1.1.2 La preparacion comercial, tal como se describe en la seccion 2.3. de la Norma; ésta podra sustituirse por
la que sea de uso en el pais de venta.

4.1.1.3 La forma de presentacion, tal como se describe en la seccidn 2.5. de la Norma; esta declaracion podra
limitarse a las menciones de uso en el pais de venta; esta declaracion podra omitirse en la etiqueta de los frascos
de cristal y de las bolsas de plastico; en el caso de las aceitunas rellenas debera precisarse la forma de presentacion
del relleno:

- “aceitunas rellenas de . . .” (ingredientes simples o combinados);
- “aceitunas rellenas con pasta de . . . “ (ingredientes simples o combinados).

4.1.1.4 Si las aceitunas se presentan de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de
presentacion sefialadas en la seccion 2.6. de la Norma, la etiqueta debera contener cerca del nombre del producto
las indicaciones necesarias para evitar confundir al consumidor o inducirlo a error.

4.1.1.5 El calibre de las aceitunas presentadas “enteras”, “deshuesadas”, “rellenas” o “mitades”. La mencién del
calibre podra efectuarse segun los usos vigentes en el pais de venta. La mencidn del calibre no sera obligatoria en
los envases transparentes.

4.1.1.6 La categoria comercial.
4.1.2 Lista de ingredientes

La etiqueta deberd comprender la lista completa de ingredientes, enumerados en orden decreciente segin su peso
inicial (m/m) en el momento de la fabricacién del producto.

4.1.3 Contenido neto y peso neto escurrido
4.1.3.1 El contenido neto debera declararse en unidades del sistema métrico (“Systéme international), en peso.

La declaracion del contenido neto representa la cantidad de producto al momento de envasarlo y debera ser
aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.

4.1.3.2 En el caso de las aceitunas envasadas en salmuera, el peso neto escurrido debera indicarse en unidades
del sistema métrico (“Systeme international™), en peso.

La declaracion del peso escurrido deberéa ser aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.
4.1.4 Nombre y direccion

Deberé indicarse el nombre y la direccidn del fabricante, o del envasador, o del distribuidor, o del importador, o
del exportador o del vendedor del producto.

4.1.5 Pais de origen

4.1.5.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto cuando su omisidon pueda resultar engafiosa para el
consumidor.

4.1.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su naturaleza, el pais en
el que se efectle la elaboracidn debera considerarse pais de origen a efectos del etiquetado.

4.1.6 ldentificacion de los lotes

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de forma indeleble una indicacion en clave o en lenguaje claro que
permita identificar la fabrica productora o el lote.

4.1.7 Marcado de la fecha e instrucciones de conservacion

4.1.7.1 La fecha de duracion minima se declarara mediante el mes y el afio, a través de la mencién “Consumir
preferentemente antes del final de . . .”.
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La mencioén deberd ir acompafiada de la fecha misma o de una referencia al lugar donde figure.

El mes y el afio deberan declararse en orden numérico no codificado, con la salvedad de que el mes podra
indicarse con letras en los paises donde este uso no induzca a error al consumidor.

4.1.7.2 Ademas de la fecha de duracion minima, se indicaran en la etiqueta cualesquiera condiciones especiales
que se requieran para la conservacion del producto, si de su cumplimiento dependiera la validez de esta fecha.

4.1.7.3 Deberan mencionarse todas las instrucciones precisas sobre las condiciones de conservacion del envase
abierto, en particular conservacidn en frio.

4.2 INDICACION DEL PRECIO POR KILOGRAMO EN EL LUGAR DE VENTA AL CONSUMIDOR

Para garantizar la competencia leal entre fabricantes y la transparencia del mercado, debera indicarse en el lugar
de venta al consumidor final la mencidn del precio por kilogramo (en peso neto escurrido en el caso de los
productos vendidos en un liquido de gobierno y en peso neto para las demas presentaciones).

4.3 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion sobre los envases no destinados a la venta al por menor deberd indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafian, salvo el nombre del producto, la identificacién del lote y el nombre y direccion
del fabricante o envasador, que deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre
y direccion del fabricante o envasador podran sustituirse por una sefial de identificacion, a condicién de que dicha
sefial sea claramente identificable en los documentos que lo acompafian.



