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AUSTRALIA

Observaciones generales

Australia considera que esta es una revision importante de una norma que no se ha enmendado durante un tiempo
considerable. Su revision deberia reflejar los cambios en la produccién y tecnologia de este producto, asi como también
los cambios en el formato y el contenido de las normas y directrices del Codex durante los afios transcurridos. También
estamos de acuerdo, cuando proceda, con su armonizacion con la Norma Comercial Aplicable a las Aceitunas de Mesa
del Consejo Oleicola Internacional.

Observaciones especificas

2.2.2 Preparaciones comerciales

Parte (d) Australia observa la adicion propuesta de la seccién Aceitunas verdes maduras y sugiere que se proporcione
una descripcion de aceitunas verdes o aceitunas de color cambiante, no fermentadas, no conservadas en salmuera y no
oxidadas, pero sometidas a un tratamiento alcalino. Dicho proceso que no utiliza tratamiento térmico es comdn en
algunas partes del mundo, por ejemplo, en Sicilia.

Australia observa y apoya la eliminacién de la seccién 2.3 Tipos de envase.
3.1.3 Medios de cobertura (salmueras de acondicionamiento)
3.1.3.1 Caracteristicas fisicoquimicas de la salmuera de acondicionamiento o del jugo tras equilibrio osmético, y

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

Australia cuestiona la necesidad del nivel de detalle e indicaciones en estas secciones. En un cddigo de practica, es mas
adecuado proporcionar informacion que ofrezca directrices sobre criterios de productos y procesos para la produccion
de aceitunas de mesa microbioldgicamente inocuas. La simplificacion de la norma permitiria que sea un documento mas
utilizable.

En el examen de estas secciones, Australia cree que hay imprecisiones en parte de la informacion técnica. Por ejemplo,
en la seccién 3.1.3.2 “Tiempo de reduccién decimal: tiempo de exposicion al calor, expresado en minutos, necesario
para reducir en una décima parte la poblacion activa de una suspension bacteriana” Australia sugiere que deberia decir
“a un décimo” o “en un 90%”.

Si el Comité cree que esta informacién técnica es adecuada para una norma, Australia recomienda derivar estas
secciones al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos como el érgano de expertos para la verificacion de
detalles técnicos, y sugiere incluirlas como anexos técnicos, en vez de presentarlas en el cuerpo de la norma.
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3.2.1 Categorias comerciales

Con respecto a los atributos de calidad, Australia cuestiona la designacion subjetiva en la parte 3.2.1.1 de aceitunas
“Extra” o “Fantasia” y la razon por la cual solo se consideran los frutos mas grandes para la clasificacion en esta
categoria.

3.2.2 Uniformidad de tamario

Australia observa y apoya la mayor flexibilidad que proporciona la seccion con la nueva redaccion sobre la clasificacion
del tamafio. No obstante, cuestionamos la necesidad de especificar la uniformidad de tamafio dado que creemos que no
es necesario proporcionar este nivel de indicaciones en relacion con el tamafio de un fruto pequefio. Dicho requisito de
margenes de tamafio estrictos puede limitar la capacidad del productor para vender productos que son de buena calidad
de consumo, cuyo rechazo podria conducir al desperdicio innecesario del producto.

3.2.4 Defectos y tolerancias

Al igual que en la Seccion 3.1.3 Medios de cobertura, Australia cuestiona la necesidad del nivel de detalle e
indicaciones en esta seccién de este proyecto y sugiere que esta informacidn seria mas adecuada para un cédigo de
practicas de la industria. EI cuadro sobre tolerancias maximas de defectos por cada categoria comercial podria reducirse
a un maximo de tolerancias acumulables por defectos. La reduccion del detalle técnico en esta norma de productos
podria convertirla en un documento mas utilizable.

4. Aditivos

Tomamos nota de las observaciones anteriores del grupo de trabajo con respecto a la necesidad de conservar
disposiciones especificas sobre aditivos para las aceitunas dentro de la norma dado que “son un producto muy
especifico para el cual se necesita una cantidad muy limitada de aditivos alimentarios”. Sin embargo, Australia sostiene
que se puede alcanzar el mismo resultado dentro de la NGAA mediante disposiciones de aditivos alimentarios
adecuadas para la categoria de alimentos 4.2.2.3. Dicho enfoque, que podria requerir una propuesta de cambio de las
disposiciones de aditivos en la NGAA a través del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, desarrollaria mejor
el objetivo de la Comision de tener a la NGAA como el Unico punto de referencia autorizado para los aditivos
alimentarios en el Codex.

Australia observa que las disposiciones en la categoria de alimentos 4.2.2.3 de la NGAA no son autométicamente
aplicables a las aceitunas de mesa. Los aditivos permitidos en la categoria de alimentos 4.2.2.3 solo pueden usarse en
aceitunas de mesa cuando dicho uso esta tecnoldgicamente justificado y en particular, cuando dicho uso cumple con las
directrices del predmbulo de la NGAA en relacion con la justificacion de uso (Seccion 3.2) y el uso conforme a las
disposiciones de Buena préactica de fabricacién (Seccién 3.3).

6. Higiene

6.4 (renumeracion desde 6.3) Australia sugiere que la norma especifique un nimero minimo de unidades formadoras de
colonias por mililitro de salmuera o por gramo de pulpa de bacterias lacticas y/o levaduras en el medio de cultivo de
aceitunas fermentadas para garantizar la acidificacion adecuada y prevenir la proliferacion de patégenos, mientras se
mantienen los aspectos de calidad del producto. Se establece un requisito similar en la Norma del Codex para las
Leches Fermentadas (Codex Stan 243).

Australia sugiere que esta seccion se derive al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos para establecer el
margen microbiol6gico 6ptimo para este producto a fin de garantizar la prevencion del crecimiento de patégenos y de
mantener, a la vez, las propiedades organolépticas del producto.

9. Métodos de muestreo y analisis

Australia estd de acuerdo con el asesoramiento de la 20.? reunién del Comité de Métodos de Anélisis y Toma de
Muestras, de que los comités de productos consideren reemplazar los métodos de analisis y muestreo del Codex
(CAC/RM) por métodos mas modernos segun corresponda y que reemplacen los nimeros de cédigo de los CAC/RM
por referencias a la publicacion original, de ser posible; y, cuando la referencia original no se encuentre disponible,
deberia incluirse el texto completo del método. Australia apoya la sugerencia de que los dos métodos descritos en el
proyecto de la norma revisada, es decir, la acidez total y el pH de la salmuera, deben reemplazarse con métodos
relevantes desarrollados por organizaciones internacionales reconocidas como aquellas propuestas en el cuadro o
mediante cualquier otro método méas adecuado, y que la referencia a estas técnicas debe describirse en detalle.

Esto puede ofrecer un método alternativo para superar las dificultades relacionadas con el uso del método colorimétrico
para la determinacion de la acidez, dada la dificultad de determinar el punto final en salmueras de aceitunas muy
coloridas y con aceitunas negras.

Resumen

En términos generales, Australia quisiera subrayar su posicién con respecto a que las normas de productos no deben ser
méas normativas de lo necesario para proteger la salud de los consumidores y garantizar practicas equitativas en el
comercio de los alimentos. Con este fin, apoyamos el uso del texto simplificado cuando sea posible.
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BRASIL

Con respecto al proyecto de norma antedicho, Brasil quisiera felicitar a la UE por sus esfuerzos relativos a la
revision de la Norma del Codex para las aceitunas de mesa y compartir algunas observaciones generales y
especificas con el fin de lograr una armonizacion a efectos de una mayor claridad y de la adopcion de la Norma.

Observaciones generales:

Dado que las Normas del CODEX también deben facilitar el comercio, Brasil considera que convendria
reflexionar sobre los términos regionales o locales y la redaccion extensa de los procedimientos y las practicas
complejas, ya que esto resultara en la adopcion de menos normas.

Considerando que cualquier esfuerzo en términos de armonizacion fortalecera el avance del Comité sobre la
revision de otras normas de frutas y hortalizas elaboradas, compartimos la opinién de que se podria priorizar la
referencia a otras normas y cddigos relevantes del Codex con el fin de lograr la equivalencia y una mejor adopcién.

El uso de términos locales o regionales puede considerarse innecesario, ademas de que refleja solamente
legislaciones regionales o locales.

Obsérvese que el proyecto de norma para las aceitunas de mesa aumenta las tolerancias maximas de defectos
de cada categoria comercial y reduce los criterios generales de calidad en comparacién con la norma actual. Por
ejemplo, las aceitunas de mesa clasificadas como "primera” en la norma actual se clasificaran como "extra" en el
proyecto de norma para las aceitunas de mesa propuesto.

Considerando que las consideraciones relevantes para revisar o actualizar las normas actuales podrian incluir
cuestiones relacionadas con la nueva informacion cientifica, la(s) nueva(s) tecnologia(s), los problemas urgentes
relacionados con el comercio o la salud publica, se considera necesaria cierta justificacion.

Brasil propone que las tolerancias maximas de defecto para cada categoria comercial permanezcan tal como
estan establecidas en la norma Codex Stan 66-1981 para evitar que se produzca una reduccion de la calidad en el
comercio mundial de aceitunas de mesa.

Brasil considera que la disminucién general propuesta en la calidad general de las aceitunas de mesa deberia
basarse en los posibles impedimentos al comercio internacional. Por lo tanto, se sugiere que se dé al Comité una
justificacion solida sobre de qué manera las disposiciones actuales limitan el comercio.

Observaciones especificas

Secciones 3.1.2 Otros ingredientes autorizados 3.1.3 Medios de cobertura (salmueras de acondicionamiento)

Justificacién
A efectos de la coherencia con las decisiones anteriores del Comité, el titulo de la seccion 3.1.2 deberia ser
"Medios de cobertura”.

Sugerencia
3.1.2 Otros-ingredi jentes-auter] izados Medios de cobertura

Secciones 3.1.3,3.1.3.1y 3.1.3.2

Justificacién
Brasil entiende que estas secciones podrian revisarse en relacion con las disposiciones consideradas como

necesarias o podrian tacharse completamente, dado que se entiende que todos sus procedimientos y practicas
enumerados son cuestiones relacionadas con la inocuidad de los alimentos y se tratan en la Seccién 6 Higiene.

Brasil quisiera destacar que contribuye a la eliminacion de las Secciones 3.1.3, 3.1.3.1 y 3.1.3.2 una opinién
similar emitida por el Comité, en la que se considerd innecesario proporcionar detalles adicionales.

En este sentido, los detalles adicionales estan fuera del alcance de los comités de productos y siempre se
describen dentro de normas y codigos relevantes a la higiene, con inclusién del Codigo Internacional Recomendado
de Précticas para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados, entre otros (Alinorm
09/32/27, parr. 48).

Sugerencia
Eliminar las Secciones 3.1.3, 3.1.3.1 y 3.1.3.2 y todo su contenido y sus disposiciones.
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Seccion 3.2.1.1 "Extra" o "Fantasia".

Justificacion
Brasil sugiere que la relevancia de continuar el uso del término "extra" deberia aclararse antes de la definicion
de todo término.

Ademas, la reduccion de los limites de disposicidn de las aceitunas de mesa actualmente indicadas como
"extra" es incongruente con el uso de esta categoria comercial.

Por lo tanto, el uso de la categoria comercial "extra" o "fantasia" debe continuar empleandose para referirse a
los productos de calidad superior o debe eliminarse y sustituirse.

Sugerencia

113 11 113 el

IRAN

En el caso del "Anteproyecto de Norma para las Aceitunas de Mesa" (Revision de la norma Codex Stan 66-1981) (N.°
2-2009) (En el Tramite 3), se recomiendan las siguientes observaciones:

1 - En el titulo de la columna dos en el cuadro 3.1.3.1 de la pagina 6 del ANEXO 1, modifiquese:
Concentracion minima de cloruro sédico % a Concentracion maxima de cloruro sodico % en estos tres grupos:
1-1 Aceitunas aderezadas
1-2 Aceitunas al natural
1-3 Aceitunas ennegrecidas por oxidacion con tratamiento alcalino

2 - En el cuadro 3.1.3.1 de la pagina 6 del ANEXO 1, modifiquese el porcentaje de concentracion maxima de cloruro
sddico a 5% a preparacion P,E.

2- Acidez minima % 4acido lactico por preparacion P ,E en la Gltima columna del cuadro 3.1.3.1 modifiquese de BPF
a0,4%.

3- En la seccién 4 de la pagina 11 del ANEXO |, uso de conservantes para productos pasterizados y estériles no
permitido.

4- En la seccion 7.1.4 peso neto escurrido minimo para Forma de presentacién Aceitunas enteras y Aceitunas
deshuesadas o rellenas respectivamente modifiquese a 55% y 50%.

KENIA

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA (revision de la norma
CODEX STAN 66-1981) (N02-2009)

2. DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO Se entiende por "Aceitunas de mesa" el producto
b) sometido a tratamientos para eliminar el amargo natural y conservado mediante fermentacién natural o

tratamiento térmico,—e—poer—otres—medios para evitar su deterioro y para asegurar la estabilidad del producto en
condiciones normales de almacenamiento a temperatura ambiente, con o sin conservantes;

Observacion

Proponemos eliminar la frase "o por otros medios™ en la oracion anterior ya que conducira a abusos. Notamos que
no pueden mencionarse todos los tratamientos en la norma y que también deben evitarse las palabras estandar,
ambiguas e innecesarias de modo que nadie saque ventaja de la situacién.

3.2.2  Uniformidad de Tamafio Las aceitunas de mesa deberdn ser de tamafio uniforme. Si se las calibra, podra
aplicarse la escala siguiente. La escala de calibres, en un kilogramo, seré la siguiente:
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Observaciones Generales

Proponemos que se humere el cuadro de Uniformidad de Tamario.

(b) Frutos manchados: aceitunas que presenten marcas superficiales que penetren o no en la pulpa, con una
superficie superior a 9 mm? que, de forma individual o conjunta, modifiquen materialmente el aspecto o
la calidad de consumo de las aceitunas.

Observacion sobre frutos manchados:

Proponemos lo siguiente: ““Las manchas se midan por longitud de diametro, y no por superficie”.
Es muy engorroso y toma mucho tiempo tomar la superficie de los productos.

(K) “Frutos blandos” — Unidades que carezcan de la firmeza que es caracteristica de una variedad
especifica.

Observacién

Proponemos eliminar la oracion en el parrafo (1) dado que no es importante, lo que se pretende tratar ya se aborda
en el parrafo (k).

8.1.1.2.6 La categoria comercial. Facultativo-

Observacién: No tenemos objeciones.
MALASIA

2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

(b) sometido a tratamientos para eliminar el amargo natural y conservado mediante fermentacién natural o tratamiento
térmico, o por otros medios para evitar su deterioro y para asegurar la estabilidad del producto en condiciones normales
de almacenamiento a temperatura ambiente, con o sin conservantes;

Observaciones:

Malasia propone que el término "o por otros medios" se especifique en el documento en relacién con el tipo de
tratamiento al cual se somete el producto para eliminar el amargo y la conservacion.

2.2.1 Tipos de aceitunas

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

@ Aceitunas verdes: frutos recogidos durante el ciclo de maduracién, antes del envero, cuando han
alcanzado su tamafio normal. La coloracion del fruto podra variar del verde al amarillo paja.

(b) Aceitunas de color cambiante: frutos recogidos antes de su completa madurez, durante el envero. Su
color podré variar entre rosado, rosa vinoso o castafio.

(©) Aceitunas negras: frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella. El color del fruto podréa ser,
de acuerdo a la region de produccion y al tiempo de cosecha, negro rojizo, negro violaceo, violeta
oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no solo en la piel sino también en la pulpa.

Observaciones:

Malasia propone mantener la descripcion de los colores del fruto indicadas en rojo como en la norma actual CODEX
STAN 66-1981. Se hace referencia al producto en si mismo por el color.

MEXICO
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos alimentarios indicadas abajo estan tecnoldégicamente justificadas y pueden ser empleadas en
productos amparados por esta Norma. Dentro de cada clase de aditivo s6lo aquellos aditivos alimentarios indicados
abajo, o relacionados, pueden ser empleados y s6lo para aquellas funciones, y dentro de los limites, especificados.
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4.1 REGULADORES DE LA ACIDEZ

No. SIN | Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
(expresada en peso m/m de la pulpa)

260 Acido acético (glacial) Limitada por las BPF

270 Acido lactico (L-, D-, y DL-) Limitada por las BPF

330 Acido citrico - Limitada por las BPF

334 Acido tartarico (L(+)-) 1500 mg/kg
4.2 ANTIOXIDANTES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis méxima

(expresada en peso m/m de la pulpa)

300 Acido ascorbico (L-) Limitada por las BPF

220, 221, | Sulfitos 100 mg/kg peso de la pulpa

222, 223,

224, 225,

227, 228,

539

4.4 AGENTES ENDURECEDORES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario

Dosis méaxima
(expresada en peso m/m de la pulpa)

621 Glutamato monosédico

500 mg/kg

4.5 AGENTES AROMATIZANTES

No. SIN

Nombre del aditivo alimentario

Aromas naturales segln se definen en las Directrices del Codex
para el uso de aromatizantes (CAC/GL 66-2008).

Limitada por las BPF

4.6 CONSERVANTES
No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis méaxima
(expresada en peso m/m de la pulpa)
200, 201, Acido sorbico y sus sales de sodio y potasio
202 (expresado como acido sorbico)
210, 211, Acido benzoico y sus sales de sodio y potasio
212 (expresado como acido benzoico)
220, 221, Sulfitos 100 mg/kg peso de la pulpa
222,223,
224, 225,
227, 228,
539

4.7 AGENTES DE RETENCION DEL COLOR (para mantener el color de las aceitunas ennegrecidas por

oxidacién)

No. SIN | Nombre del aditivo alimentario

Dosis maxima
(expresada en peso m/m de la pulpa)

579 Gluconato ferroso

150 mg/kg (en Fe total)

585 Lactato ferroso

150 mg /kg (en Fe total)
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4.8 ESPESANTES (solamente para las pastas destinadas al relleno)

En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse
espesantes de conformidad con el Cuadro 3 de la Norma General del Codex
para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

4.9 COADYUVANTES DE ELABORACION (dosis maxima limitada por las Buenas Practicas de Fabricacion)

Funcion Substancia
Control de la fermentacién 1.1 Cultivos de microorganismos lacticos
Prevencion de la presencia de O, 1.2 Nitrégeno
Prevencion de la presencia de O, y conservacion 1.3 Gas carbonico

Homogenizacién y mejora de la formacion de color 1.4 Lactato de manganeso

1.5 Gluconato de manganeso

Desamargado y ennegrecimiento (aceitunas maduras) | 1.6. Hidrdxido de sodio o de potasio
Control de pH 1.7 Acido clorhidrico

Se apoya la propuesta en virtud de que dichos aditivos se estan revisando y actualizando
SUDAFRICA

Observaciones especificas

3.2.2 Uniformidad de Tamafio

Las aceitunas de mesa deberan ser de tamafio uniforme. Si se les calibra, podra aplicarse la escala siguiente.
| libres. i _serélasiguiente:

60/70—101/110—161/180—261/290

91/100 — Supertitanica
101/110 - Titanica
111/120 — Supercolosal
121/140 — Colosal
141/160 — Gigante
161/180 — Extraenorme
181/200 — Enorme
201/230 — Extragrande
231/260 — Grande
261/290 — Superior
291/320 — Brillante
321/350 — Fina
351/380 — Bala’

“Por encima de 380, la diferencia sera de 50 frutos.

Justificacion: en el comercio se dan nombres a distintas categorias de tamafios. A menos que éstas se definan en la
norma, podria haber confusion.
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TAILANDIA

Quisiéramos proponer cambiar el formato del Anteproyecto de Norma del Codex para las Aceitunas de Mesa a fin de
que sea coherente con el disefio estandar de las normas para frutas y hortalizas elaboradas. Por ejemplo, la seccién
"3.1.3.1 Caracteristicas fisicoquimicas de la salmuera de acondicionamiento o del jugo tras equilibrio osmoético”, y la
seccion "3.1.3.2 Caracteristicas del tratamiento térmico de pasteurizacion o esterilizacion aplicado a las aceitunas de
mesa", deberian eliminarse porque ambas secciones se mencionan en la seccion "6 Higiene".

ESTADOS UNIDOS

Estados Unidos acoge con satisfaccion la oportunidad que se le brinda de ofrecer observaciones sobre el Anteproyecto
de Norma del Codex para las Aceitunas de Mesa (Revision de la norma CODEX STAN 66-1981), elaborado por el
Grupo de trabajo sobre Aceitunas de Mesa del CCPFV dirigido por la Unién Europea.

Observaciones generales

1. EIl CCPFV deberia considerar una adaptacién mas precisa del proyecto de revision de norma en funcion del
formato estandar de las normas del CCPFV sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas.

Justificacién: El anteproyecto de norma revisada incluye secciones nuevas, mientras que otras partes se
trasladaron desde secciones del anexo a la norma CODEX STAN 66-1981 sin explicacion. Estos cambios
hacen que el proyecto de norma sea mas complicado, contrariamente a la finalidad original de “simplificar y
modernizar la norma”.

2. Estados Unidos sefiala que es conveniente no depender demasiado de las contribuciones del Consejo Oleicola
Internacional (COI).

Justificacion: EI COIl estd compuesto principalmente por productores de aceitunas y miembros de la industria
que pagan cuotas de miembros; los mandatos del COIl y del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas son muy diferentes y ninguna otra norma del CCPFV parece depender demasiado de los aportes
de los productores.

Sin embargo, Estados Unidos sugiere retener las Clasificaciones Cualitativas de la Norma del Consejo Oleicola
Internacional para las aceitunas de mesa como Anexo de esta revision de la Norma del Codex para las Aceitunas de
Mesa, tal como figura en la norma CODEX STAN 66-1981. Estas clasificaciones cualitativas superiores de las normas
del COI no se ven afectadas por las disposiciones de la Norma del Codex; a los efectos de simplificar la norma, pueden
usarse para reemplazar la Seccién 3.2 Factores de calidad (3.2.1 a 3.2.1.3), la Seccion 3.2.3 Definicion de Defectos y
otras partes.

Observaciones especificas

Las modificaciones en el proyecto de texto propuestas por Estados Unidos se encuentran en negrita y se proporcionan
las justificaciones.

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA
NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA
2. DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO
Se entiende por "Aceitunas de mesa" el producto:

(b) "sometido a tratamientos para eliminar el amargo natural y conservado mediante fermentacion natural
y/ o tratamiento térmico y/ o por otros medios, para evitar su deterioro y para asegurar la estabilidad del
producto en condiciones normales de almacenamiento a temperatura ambiente, con o sin conservantes™;

Justificacién: Estados Unidos recomienda mantener la frasee "por otros medios" debido a que algunas
aceitunas verdes no se fermentan, sino que se tratan con alcaloides.

2.2.1 Tipos de aceitunas

(© Aceitunas negras: frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella o tratados/oxidados durante
la elaboracion, que da por resultado un color pardo oscuro a negro.

Justificacion: Estados Unidos recomienda este cambio porque las aceitunas ennegrecidas durante la oxidacion
también se clasifican, etiquetan, venden y aceptan como aceitunas negras, sin consideracién del método de
ennegrecimiento.

2.2.2  Preparaciones/tratamientos comerciales

Justificacién: Estados Unidos sugiere que la palabra "tratamientos" reemplace “preparaciones" o se introduzca
a continuacion a efectos de la coherencia con la redaccion anterior de las Secciones 2.1y 2.2.
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@ Aceitunas aderezadas: aceitunas verdes, de color cambiante o negras sometidas a un tratamiento alcalino
y acondicionadas en salmuera donde podréan o no sufrir una fermentacion total o parcial, conservadas
con o sin acidificantes:

Justificacién: Estados Unidos recomienda incluir "podran o no" de manera de considerar las aceitunas verdes
aderezadas en salmuera, caso en que el producto se somete a un tratamiento en lejia alcalina y luego se envasa
en salmuera, en la que puede sufrir una fermentacion lactica natural total (estilo Sevillano) o una fermentacion
lactica natural parcial.

24 FORMAS DE PRESENTACION
Las aceitunas podran presentarse en una de las siguientes formas:

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

Justificacion: Estados Unidos recomienda incluir el texto adicional "u otros ingredientes comestibles adecuados"
porque la redaccion actual limita el tipo de relleno y la innovacion.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 CoMPOSICION

3.1.3  Liquidos de cobertura (salmueras de acondicionamiento)
Eliminar los cuadros de las Secciones 3.1.3.1y 3.1.3.2

Reemplazar por:

Aceitunas negras: Rango de NaCl entre 3 y 14 grados salinométricos o 0,79 a 3,65% y un pH mayor de
4.6.

Justificacion: En vez de los cuadros de las Secciones 3.1.3.1 y 3.1.3.2, que complican la norma, Estados Unidos
recomienda un rango de cloruro sddico basado en la preparacién/tratamiento enumerado en la Seccion 2.2.2 d. d-1.

Estados Unidos recomienda que los Unicos criterios sean NaCl para aceitunas maduras en conserva, como se describe
en la seccion 2.2.2 (d-1).

En la norma actual se trata el pH y el NaCl para algunos tipos de presentacion/preparacion de manera muy normativa.
Ademés, Estados Unidos considera que estas disposiciones en la norma actual del Codex (CODEX STAN 66 -1981) y
en el cuadro propuesto en el proyecto de revision de norma son demasiado restrictivas.

Eliminar 3.2.1 -3.2.1.3 del titulo FACTORES DE CALIDAD

Justificacién: Estados Unidos considera que la seccidon "Factores de calidad" es innecesaria e incoherente con las
préacticas de establecimiento de un estandar minimo absoluto de las normas sobre frutas y hortalizas elaboradas del
Codex. Esta seccidn también es incompatible con las précticas reglamentarias y de la industria. Dado que no existen
antecedentes de inclusion de clases o grados en normas del CCPFV, Estados Unidos recomienda la eliminacién de la
Seccion 3.2.1 a la Seccién 3.2.1.3 o su inclusion en un anexo tal como figuran en la norma actual (CODEX STAN 66-
1981).

3.2.2 Uniformidad de Tamafo

Las aceitunas de mesa [podran] deberan-calibrarse de conformidad con la siguiente escala. De aplicarse, el
calibrado se efectuara segin el ndmero de frutos por kilogramo o hectogramo—Sera—obligatorio—para—tas—aceitunas
presentadas-enterasdeshuesadas-o-rellenas:

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

60/70 101/110 161/180 grande 261/290 pequefio
71/80 supercolosal 111/120 181/200 291/320 petit 0 enano
81/90 colosal 121/140 extragrande 201/230 mediano 321/350
91/100 gigante 141/160 231/260 351/380
381/410* extrapequefio

* Por encima de 410, la diferencia sera de 50 frutos.
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Justificacién: Estados Unidos recomienda reemplazar la palabra "deberan” por "podran”. El uso de "deberan™ hace que
la Uniformidad de tamafio sea obligatoria y, por lo tanto, limite la comercializacion de calibres combinados. Ademas,
los paises pueden usar escalas diferentes a las enumeradas en el cuadro. Dichos problemas se trataran mejor entre las
partes comerciales.

Con respecto a los otros cambios sugeridos en la escala, las aceitunas de mesa vendidas en Estados Unidos no se
etiquetan de acuerdo al nimero de frutos por kilogramo, sino por designacion de calibre, es decir, petit, extrapequefio,
pequefio, mediano, grande, gigante, colosal, supercolosal; (las designaciones de EE. UU. se muestran en cursiva dentro
del cuadro). Por lo tanto, el CCPFV deberia considerar permitir tolerancias adicionales para dichas denominaciones.

3.2.2  Uniformidad de Tamafio (continuacion)

Cuando se trate de aceitunas deshuesadas o rellenas (tras eliminar el relleno), el calibre que se indique
sera eI correspondlente a Ia aceltuna entera de la que proceden P&Fa—vepmeaple—el—FHmere—de—aeem+nas

Dentro de cada calibre, una vez apartadas en una muestra de cien aceitunas la de mayor y la de menor
didmetro ecuatorial, la tolerancia maxima permitida debera ser:

- 10% para los calibres cuya diferencia es de 10 frutos;
- 5% para los calibres cuya diferencia es de 20 frutos;
- 2% para los calibres cuya diferencia es de 30 frutos o mas.

Justificacién: Estados Unidos recomienda eliminar la frase "Para verificarlo, el nimero de aceitunas deshuesadas que
entren en un kilogramo se multiplicara por un coeficiente determinado por cada pais productor” debido a que es
innecesaria y excesiva.

Estados Unidos recomienda que el texto nuevo de la seccidn 3.2.2 comience con la palabra "Dentro" debido a que el
proyecto de texto actual es innecesariamente restrictivo y contrario a las practicas de comercializacién establecidas.
Ademas, si se adopta, esta modificacion tendra repercusiones profundas en la comercializacién de las aceitunas de
mesa. Estados Unidos recomienda la introduccion de la Seccién 2.2.4.5 (el parrafo a continuacion) de la norma del
Codex actual CODEX STAN 66 - 1981.

3.2.3. Definicién de defectos

(b) Frutos manchados: aceitunas que presenten marcas superficiales que penetren o no en la pulpa, con
una superficie superior a 9-mm” 6 mm de didmetro que, de forma individual o conjunta, modifiquen
materialmente el aspecto o la calidad de consumo de las aceitunas.

Justificacién: Estados Unidos propone clarificar en mas detalle la definicion de defectos de frutos manchados de
manera que se permita que la clasificacién de todas las unidades manchadas sea coherente con las definiciones
contenidas en las normas. Ademas, debe haber una mayor correlacion entre la preparacién/tratamiento comercial y cada
tipo de mancha. Segln la preparacion/tratamiento comercial, una mancha o manchas pueden ser mas propensas a
ocurrir, volverse mas pronunciadas o desaparecer por completo. Dentro del comercio en América del Norte, los defectos
en la piel de las aceitunas de mesa se miden por diametro y no por superficie.

Justificacion: Estados Unidos retira su solicitud de incluir "frutos blandos" en la Definicién de defectos, pero sostiene
que es necesario incluir "Frutos excesivamente blandos" dado que este defecto es mas grave y mas facil de identificar.
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3.2.4 Defectos y Tolerancias:
Reemplazar el cuadro actual por el siguiente:
Tolerancia maxima en porcentaje de frutos cada 100 unidades
Lista de defectos para aceitunas enteras y Aceitunas Aceitunas de color Aceitunas
deshuesadas verdes cambiante y ennegrecidas negras
por oxidacién;
(a) Manchas importantes y secundarias 25 10 12
(b) Dafio que afecta la pulpa 10 10 8
(c) Frutos arrugados 10 10 10
(d) Frutos blandos o fibrosos 10 10 12
(e) Color anormal 10
(f) Dafio mecanico o mutilados 20 40 10
(g) Dafios criptogdmicos y causados por 0,8 0,6 0
mohos
(h) Dafios causados por los insectos 12
(i) Dafios causados por préacticas de cultivo Carentes Carentes Carentes
anormales
(j) Dafios causados por Dacus Oleae 10 10 10
(k) Pedinculos 4 6 5
Defectos del relleno:
(1) Aceitunas sin relleno:
- aceitunas envasadas y ordenadas
- aceitunas envasadas a granel
(m) Defectos del relleno 10 10 10
(n) Aceitunas presentadas en lonjas o rodajas, 2 2 2
troceadas, rotas y aceitunas para ensalada (por
cada 300 gramos)
Fragmentos de hueso: 3 1,3 promedio
(0) Aceitunas deshuesadas y rellenas 1,3 1,3 13
(p) Aceitunas en lonjas o rodajas, troceadas, 2 2 2
rotas y aceitunas para ensalada (por cada 300
gramos)
Huesos rotos:
(g) Magulladas 6 6
(r) En ninguna circunstancia 17% 17% 17%
la cifra de tolerancia total debera exceder
Materias extrafias inocuas- por conteo 2 2

NB cuando se apliquen las tolerancias a las aceitunas en mitades, usar 200 unidades/piezas.

Las tolerancias deberan evaluarse en una muestra minima de 200 aceitunas tomada conforme al plan de muestreo

adecuado con un AQL de 6,5.

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 g de contenido neto escurrido de pulpa de aceitunas.
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Justificacion: Estados Unidos propone un requisito minimo mas simplificado por categorias amplias de Preparacion
Comercial. Estados Unidos considera que la Norma del Codex para Aceitunas de Mesa deberia establecer una tolerancia
de referencia Unica para defectos y que no es adecuado que una norma del Codex indique niveles de calidad por encima
de este punto de referencia. La norma del Codex brinda definiciones de defectos, y los comerciantes pueden establecer
tolerancias para los defectos por encima de los niveles de referencia.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Observacion general: Estados Unidos sugiere que las clases funcionales incluidas en el proyecto de revisién de norma
se basen en las enumeradas en la norma Codex Stan 66-1981 y acordadas por el Comité , en reconocimiento de la
declaracion realizada en la 58.% reunién del Comité Ejecutivo, luego refrendada por la Comision del Codex en su 28.2
reunién, respecto de que "la NGAA deberia ser el Ginico punto de referencia autorizado para los aditivos alimentarios y
ello deberia indicarse claramente en todas las normas para productos” (Alinorm 05/28/3A, parrafo 56 [15]).

La norma para aceitunas de mesa corresponde a la categoria de alimentos de la NGAA 04.2.2.3 Hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o
salsa de soja. Esta categoria de alimentos es amplia y abarca muchos alimentos normalizados y no normalizados. La
NGAA agrupa a todos los tartratos porque comparten la IDA del JECFA vy todos los tartratos estan enumerados como
reguladores de la acidez en el cuadro del SIN (CAC/GL 36-1989).

La Seccion 4, Aditivos alimentarios - Reguladores de la acidez contiene el Acido tartarico (L(+)-) (SIN 334), para su
uso como regulador de la acidez en un nivel maximo de 1500 mg/kg. No se brindan razones para excluir otros tartratos
aprobados de la norma, a saber, tartrato monosédico, SIN 335(i); tartrato disddico, SIN 335(ii); tartrato monopotasico,
SIN 336(i); tartrato dipotasico, SIN 336(ii) y tartrato de potasio y sodio (SIN 337).

La exclusion de otros tartratos no fue avalada por justificaciones tecnoldgicas conforme a la Seccion 3.2 del Preambulo
de la NGAA (CX STAN 192) para excluir los tartratos reguladores de la acidez (SIN 334, 335(i), 335(ii), 336(i), 336(ii)
y 337) con un nivel Unico de uso maximo aceptable combinado de la norma. Dicha exclusién selectiva sobre la base de
practicas de produccidn, reglamentaciones y/o preferencias del consumidor nacionales o regionales fortalece la posicion
de Estados Unidos respecto de que se debe incluir una referencia general a la NGAA. Esto permite a los productores
seleccionar los aditivos y conservantes que se adapten mejor a sus practicas de produccion, condiciones geoclimaticas,
reglamentaciones nacionales y preferencias del consumidor. Ademas, esta exclusion selectiva también se aplica a los
antioxidantes y conservantes en esta seccion de la norma.

6. HIGIENE

Eliminar 6.3y 6.4 y reemplazar por lo siguiente:

6.3 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y analisis, el producto:

- debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para
la salud;

- debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y no debera
contener sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la
salud.

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

Justificacion: Estados Unidos considera que la redaccion de esta seccion de la norma actual (CODEX STAN 66-1981
Rev. 1-1987) es mas adecuada y mas facil de entender y deberia conservarse.

7. PESOS Y MEDIDAS
7.1.4 Peso neto escurrido minimo

Eliminar el texto actual e introducir el siguiente texto de la Seccion 8.1. Llenado del envase de la norma anterior:
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El producto, incluido el liquido de cobertura, 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 esta completamente lleno.

El peso del producto contenido en cada envase sera el maximo permitido por el método de elaboracién, sin ser
perjudicial para la calidad del contenido.

Justificacidn: Estados Unidos recomienda este cambio por las siguientes razones:

i. Las diferencias en las legislaciones nacionales con respecto al peso escurrido y los continuos esfuerzos del
Comité Técnico seis (TC6) de la Organizacion Internacional de Metrologia Legal (OIML) para abordar las
incongruencias en los planes de muestreo y las estadisticas en las cuales se basan los factores de correccion de
muestras y la cantidad de preenvases permitidos en una muestra para exceder la deficiencia tolerada permitida.

ii. Los valores de porcentajes son demasiado restrictivos y normativos y no consideran los efectos que los
diferentes calibres de aceitunas tienen en el peso de cada envase.

iii.  No existe una uniformidad internacional de envases aceptada como se indica en el cuadro.
8. ETIQUETADO

Justificacidn: La seccion anterior enmendada aborda este asunto lo suficiente, por lo tanto deberia eliminarse.

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972)

1 AMBITO
Este método se aplica a los recipientes de vidrio®.

Observacion general: Cada vez mas las aceitunas de mesa se envasan en otros envases como latas y bolsas de plastico
y/o papel de aluminio; por lo tanto, recomendamos que los miembros del CCPFV colaboren en la identificacion de
métodos para determinar la capacidad de agua de dichos envases.

4. CALCULO Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Justificacion: Estados Unidos cree que estos métodos normativos no son necesarios y recomienda hacer referencia al
método cientifico para determinar la acidez y el pH como se ha hecho en otras normas del CCPFV.

Para la determinacién de la capacidad de agua en recipientes metalicos el método de referencia es 1ISO 90.1:1986.
La presencia de aditivos alimentarios acidos falsea la interpretacion de los resultados.



