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Se invita a los Gobiernos y las organizaciones internacionales interesadas que gocen de la condicion de
observador y que deseen formular observaciones sobre la propuesta anteriormente mencionada, incluidas
las posibles repercusiones sobre sus intereses econémicos, a que las remitan, de conformidad con el
Procedimiento uniforme para la elaboracién de los normas del Codex y textos afines (Manual de
procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius) antes del 16 de julio de 2010. Las observaciones
deberan dirigirse:

a con copia a:
US Codex Office, Secretaria,

Food Safety and Inspection Service,
US Department of Agriculture,

Comisidn del Codex Alimentarius,
Programa mixto FAO/OMS sobre normas

Room 4861 South Building, alimentarias,

1400 Independence Ave., S.W., Viale delle Terme di Caracalla,
Washington, D.C. 20250-3700 00153 Roma,

(Estados Unidos de América) (Italia)

Fax: +1.202.720.3157;
Correo electronico: uscodex@fsis.usda.gov
- preferiblemente -

Fax: + 39 (06) 5705.4593
Correo electrénico: codex@fao.org

- preferiblemente -

ANTECEDENTES

1. Durante su 24.% reunion, el Comité sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas convino en iniciar nuevos trabajos
sobre la revision de la Norma del Codex para las Aceitunas de Mesa (CODEX STAN 177-1981). Asimismo, el
Comité acordé encomendar la revision de la norma a un Grupo de trabajo electronico presidido por la Unidn
Europea a fin de presentar una norma revisada para que la examinara el Comité durante su préxima reunién.' La
Comisién aprobé, durante su 32.° periodo de sesiones, la revisién de la norma como nuevo trabajo del Comité?.

2. Al revisar la norma, el Grupo de trabajo tom6 como base la Norma Comercial Aplicable a las Aceitunas de
Mesa (COI/OT/NC n.° 1 de diciembre de 2004), emitida por el Consejo Oleicola Internacional (COIl), que es una
organizacién internacional intergubernamental que tiene una cooperacion histérica con el Codex en materia de
elaboracion y revision de textos del Codex sobre productos oleicolas. Se recibieron observaciones de Argentina,
Australia, Brasil, Francia, Malasia, los Estados Unidos de América y el COIl. Se recibieron observaciones de un
miembro del Grupo de trabajo una vez vencido el plazo, por lo que el GTE no pudo tomarlas en consideracidn.
Dichas observaciones figuran destacadas en cursiva.

1

ALINORM 09/32/27, pérr. 109.
2

ALINORM 09/32/REP, pérr. 114 y Ap. VI.
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3. Se sefialan a la atencidn del Comité las siguientes secciones y cuestiones, sobre las cuales los miembros del
Grupo de trabajo tuvieron opiniones divergentes:

3.1.3 Medios de cobertura (salmueras de acondicionamiento): La necesidad de que figuren los
criterios detallados en los puntos 3.1.3.1y 3.1.3.2.

3.2.1 Categorias comerciales: La conveniencia de incluir las categorias comerciales en la norma.

3.24 Defectos y Tolerancias: La presentacién y el grado de detalle de los defectos y tolerancias que
se indican en el cuadro.

4, Aditivos alimentarios: La cuestion respecto de si la norma debe contener disposiciones
especificas en materia de aditivos alimentarios aplicables a las aceitunas de mesa o si seria
suficiente que incluyera una referencia general a la Norma General para los Aditivos
Alimentarios®.

4, Por otra parte, durante la 20.% reunién del Comité de Métodos de Analisis y Toma de Muestras, se aconsejo
a los comités de productos que consideraran reemplazar los métodos de analisis y muestreo del Codex (CAC/RM)
por métodos mas modernos segin correspondiera y que reemplazaran los nimeros de codigo de los CAC/RM por
referencias a la publicacion original, de ser posible; y, cuando la referencia original no se encontrara disponible,
deberfa incluirse el texto completo del método.* °Se invita al Comité a examinar si los dos métodos descritos en la
norma revisada deben reemplazarse por métodos pertinentes desarrollados por organizaciones internacionales
reconocidas, como los que se proponen en el cuadro, o por cualquier otro método mas adecuado.

5. La norma propuesta que reviso el Grupo de trabajo figura en el Anexo I. La Lista de participantes se
presenta en el Anexo Il.

Peticidn de observaciones

6. Se invita a los miembros y observadores del Codex a presentar observaciones sobre el anteproyecto de
Norma del Codex para las Aceitunas de Mesa (revision de la norma CODEX STAN 66-1981) segln se indica
anteriormente. Al elaborar las observaciones, debe prestarse particular atencion a aquellas disposiciones que
fueron identificadas por el Grupo de trabajo (véanse los parrs. 3y 4) y sobre las que posiblemente el Comité deba
continuar los debates.

Para obtener la orientacion pertinente, véase el Manual de Procedimiento: Formato de las normas del Codex para
productos, seccion “Aditivos alimentarios”.

N ALINORM 97/23, pérr. 52.

> ALINORM 97/23A, pérr. 44.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA
(Revisién de la Norma CODEX STAN 66-1981)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los frutos del olivo cultivado (Olea europaea L.), segun se definen en la Seccion 2,
sometidos a tratamientos u operaciones adecuados, que estan destinados al consumo directo como aceitunas de
mesa, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario. No se aplicaré al producto destinado
a una transformacion ulterior.
2. DESCRIPCION
2.1  DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por “Aceitunas de mesa” el producto:

(@)  preparado a partir de frutos sanos de variedades de olivo cultivado (Olea europaea L.), elegidas por
producir frutos cuyo volumen, forma, proporcién 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 amargo natural y conservado mediante fermentacion
natural o tratamiento térmico, o0 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;

(c)  envasado con un medio de cobertura liquido apropiado de conformidad con la Seccién 3.1.3.

2.2 DESIGNACION DEL PRODUCTO

Las aceitunas de mesa se clasificaran en uno de los siguientes tipos, preparaciones comerciales y formas de
presentacion:

2.2.1 Tipos de aceitunas

En funcion 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 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:

(@)  Aceitunas aderezadas: aceitunas verdes, de color cambiante 0 negras sometidas a un tratamiento
alcalino y acondicionadas en salmuera, donde sufren una fermentacion 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.
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Aceitunas al natural: aceitunas verdes, de color cambiante o negras tratadas directamente con una
salmuera, donde sufren una fermentacién total o parcial, y conservadas con o sin acidificantes:

(b-1) Aceitunas verdes al natural;
(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
0 no a un ligero tratamiento alcalino, conservadas en salmuera o parcialmente deshidratadas con sal
seca y/o aplicando calor o cualquier otro proceso tecnolégico:

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

Las aceitunas ennegrecidas por oxidacion en medio alcalino deberan conservarse en recipientes
herméticos y mediante esterilizacion térmica. Las aceitunas ennegrecidas sin tratamiento alcalino
deberan cumplir con los requisitos que figuran en las secciones 3.1.3.1y 3.1.3.2.

(d-1) Aceitunas negras.

Aceitunas verdes maduras: Aceitunas verdes o aceitunas de color cambiante, no fermentadas, no
conservadas en salmuera y no oxidadas, pero sometidas a un tratamiento alcalino, conservadas en
recipientes herméticos mediante esterilizacion térmica.

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 confusién en cuanto al origen y naturaleza del
producto y, en especial, con respecto a las denominaciones establecidas en la presente Norma.

TIPOS VARIETALES

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

FORMAS DE PRESENTACION

Las aceitunas podran presentarse en una de las siguientes formas:

Aceitunas enteras

@)

(b)

(©

Aceitunas enteras: aceitunas con o sin pedunculo 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.



CX/PFV 10/25/4 5
ANEXO |
2.4.2 Aceitunas deshuesadas

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

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

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

(d) Gajos: aceitunas deshuesadas, cortadas longitudinalmente en méas de cuatro partes,
aproximadamente iguales.

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

4] 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.

(9) Rotas: aceitunas que se han roto durante el deshuesado o rellenado. Pueden contener trozos del
material del relleno.

2.4.3 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.

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

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

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

2.5  OTRAS FORMAS DE PRESENTACION

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

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

(b) cumpla todos los requisitos pertinentes de la Norma, incluidos los correspondientes a las
tolerancias para defectos, peso escurrido, y cualquier otro requisito que sea aplicable a la forma de
presentacion estipulada en la que mas se acerca a la forma o formas de presentacion que han de
estipularse en el &ambito de la presente disposicién; y

(c) sedescriba debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del consumidor.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1  COMPOSICION

3.1.1 Ingredientes basicos

Aceitunas, segun se definen en las Secciones 1y 2, con o sin un medio de cobertura liquido.
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3.1.2 Otros ingredientes autorizados

Podran utilizarse otros ingredientes, tales como:

(@  Agua;

(b)  sal de calidad alimentaria;

()  Vinagre;

(d)  Aceite de oliva;

ANEXO |

6

(e)  Azucares y/o productos alimentarios que confieren (al alimento) un sabor dulce, por ejemplo, la

miel;

()] cualquier producto comestible simple o compuesto utilizado como acompafiamiento o como relleno,
como por ejemplo: pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoa, alcaparra, 0 sus pastas;

(g)  especias y hierbas aromaticas 0 sus extractos naturales.

3.1.3 Medios de cobertura (salmueras de acondicionamiento)

Se designan con este nombre las disoluciones de sales alimentarias, segun se define en la Norma del Codex
para la Sal de Calidad Alimentaria (CODEX STAN 150-1985), en agua potable, adicionadas o no, en todo o en

parte, de ingredientes que figuren en la Seccién 3.1.2.

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

3.1.3.1Caracteristicas fisicoquimicas de la salmuera de acondicionamiento o del jugo tras equilibrio osmético:

Concentracion minima

Limite maximo

Acidez minima

de cloruro sédico% de pH % acido lactico
Preparacion
/IZSI'(I?/I C,R P, E Zﬁ'(lg/l C,R | P,E ZC':I'(Ig/I C,R P,E
Aceitunas aderezadas 5 4 BPF 40 40 43 0,5 0,4 BPF
Aceitunas al natural 6 6 BPF 4,3 4,3 4,3 0,3 0,3 BPF
Aceitunas deshidratadas | 15| 1y | Bpr | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF

y/o arrugadas

Aceitunas ennegrecidas
por oxidacion con
tratamiento alcalino

BPF | BPF | BPF

BPF | BPF | BPF

BPF | BPF | BPF

PCQ: Propias caracteristicas quimicas.

ATM: Atmosfera modificada.
C: Adicidn de conservantes.
R: Refrigeracion.

p: Pasteurizacion.

E: Esterilizacion.

BPF:  Buenas practicas de fabricacion
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Nota 1. Las preparaciones comerciales de aceitunas de mesa que no se ajustaran a las caracteristicas
fisicoquimicas que se acaban de mencionar s6lo podran ser comercializadas si proceden de elaboraciones
tradicionales cuya seguridad alimentaria esté garantizada por un organismo oficial que autorice su distribucion y
venta.

Nota 2: En las preparaciones comerciales de aceitunas de mesa sometidas a un proceso de fermentacion realizado
siguiendo las buenas practicas de fabricacion, 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.

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.:

Unidades minimas de letalidad microbiana
Preparacion
upP g'zz.ioc Fo %gloc

P E
Aceitunas aderezadas 15 -
Aceitunas al natural 15 -
Aceitunas deshidratadas y/o arrugadas 15 -
Aceitunas ennegrecidas por oxidacién con - 15
tratamiento alcalino

P: Pasteurizacion
E: Esterilizacion

UP{ :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 propidnicas, cuya ecuacion para los tiempos de destruccién 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 reduccidn 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 esterilizacién y expresados en términos de tiempos de exposicién 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 destruccién térmica: Es el tiempo de exposicion 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.
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3.2 FACTORES DE CALIDAD

Las aceitunas de mesa deberan tener el color, sabor, aroma y textura caracteristicos del producto final.
3.2.1 Categorias comerciales

Las aceituras de mesa se clasifican en una de las siguientes categorias de calidad:
3.2.1.1“Extra” o “Fantasia”

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 preparacién 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 podran clasificarse las variedades apropiadas de aceitunas enteras, partidas, seccionadas,
deshuesadas o rellenas.

3.2.1.2Primera 0 “1” 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".

3.2.1.3Segunda o “I1” 0 “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 esta seccion.

3.2.2 Uniformidad de Tamafio

Las aceitunas de mesa deberan ser de tamafio uniforme. Si se las calibra, podra aplicarse la escala
siguiente.

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

60/70 101/110 161/180 261/290
71/80 111/120 181/200 291/320
81/90 121/140 201/230 321/350
91/100 141/160 231/260 351/380
381/410*
* Por encima de 410, la diferencia seréa 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 podréa aplicarse a las aceitunas que se presenten enteras, deshuesadas o rellenas.
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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 didmetros ecuatoriales de las
restantes no sobrepase los 4 mm. Alternativamente, la tolerancia maxima permitida deberé 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.
3.2.3 Definicion de defectos

@) Materias extrafias inocuas: toda materia vegetal, como por ejemplo, hojas o pedinculos aislados,
gue no sea nociva para la salud ni indeseable estéticamente, excluidas las sustancias cuya adicién 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? que, de forma individual o conjunta, modifiquen materialmente
el aspecto o la calidad de consumo de las aceitunas.

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

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

(e) 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.

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

(g) Coloracion anormal: aceitunas cuya coloracion difiera netamente de la que caracteriza la
preparacion comercial considerada y de la media de una muestra representativa del lote.

(h)  Peddnculos: pedunculos 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
pedudnculo.

Q) Defectos del relleno: aceitunas presentadas como aceitunas rellenas, total o parcialmente vacias en
comparacién 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 méas de 2 mm.

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

() “Frutos excesivamente blandos” — Se considerara a las unidades excesivamente blandas cuando
las aceitunas tengan un aspecto esponjoso 0 acuoso. Se considerara excesivamente blandas a las
unidades que tengan la forma aparente de unidades enteras, pero parezcan tener pulpa
desintegrada y textura acuosa. Por otra parte, se considerara excesivamente blanda a una unidad
en la cual se pueda sentir el hueso al aplicar una presién moderada.
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3.2.4 Defectos y 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 de color | aceitunas de color | aceitunas de color

verdes ennegrecidas cambiante | verdes ennegrecidas cambiante | verdes ennegrecidas cambiante
por oxidacion por oxidacion por oxidacién
y negras y negras y negras

Aceitunas
deshuesadas o
rellenas

Tolerancias
maximas en%
de frutos:

Huesos y/o 1 1 2 1 1 2 1 1 2
fragmentos de
hueso

Frutos rotos 3 3 3 5 5 5 7 7 7

Defectos del
relleno

— aceitunas 1 1 1 2 2 2 - - -
envasadas y
ordenadas

— aceitunas 3 3 3 5 5 5 7 7 7
envasadas a
granel

Aceitunas
enteras,
deshuesadas o
rellenas

Tolerancias
méaximas en%
de frutos:

Frutos 4 4 6 6 6 8 10 6 12
manchados

Frutos 2 2 3 4 4 6 8 8 10
mutilados

Frutos 2 2 4 3 3 6 6 6 10
arrugados

Textura 4 4 6 6 6 8 10 10 12
anormal

Color anormal 4 4 6 6 6 8 10 10 12
Peddnculos 3 3 3 5 5 5 6 6 6

Acumulacion
maxima de
tolerancias 12 12 12 17 17 17 22 22 22
para estos
defectos

Tolerancias
maximas en
unidades por
kilo o por 1 1 1 1 1 1 1 1 1
fraccion:

Materias
extrafias
inocuas
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La evaluacion de las tolerancias se realizara con una muestra minima de 200 aceitunas recogida segun el
plan de muestreo apropiado con un NQA 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.

3.3  CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la
Seccion 3.2 (excepto los que se basan en el valor promedio de la muestra)’ se consideraran “defectuosos”.

34  ACEPTACIONDEL LOTE

Se considerarad que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en la
Seccidn 3.2 cuando:

(@) para los requisitos que no se basan en promedios, el nimero de envases “defectuosos” tal como se
definen en la Seccidn 3.3 no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de
muestreo con un NCA de 6,5; y
(b) se cumplan los requisitos de la Seccién 3.2 que se basan en valores promedio de la muestra.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Solo las clases de aditivos alimentarios indicadas abajo estan tecnoldgicamente justificadas y pueden ser
empleadas en productos amparados por esta Norma. Dentro de cada clase de aditivo solo aquellos aditivos
alimentarios indicados abajo, o relacionados, pueden ser empleados y solo para aquellas funciones, y dentro de los
limites, especificados.

4.1 REGULADORES DE LA ACIDEZ

No. SIN Nombre del aditivo alimentario (expresadazgs;z;ga(/im?je 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 tartérico (L(+)-) 1500 mg/kg

4.2 ANTIOXIDANTES

Dosis maxima

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

300 Acido ascorbico (L-) Limitada por las BPF

220, 221,
222,223,
224,225, | Sulfitos 100 mg/kg peso de la pulpa
227, 228,
539

! Estos criterios de aceptacion no se aplican a los envases destinados a la venta al por mayor.
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4.3  AGENTES ENDURECEDORES
No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
(expresada en peso m/m de la pulpa)

327 Lactato de calcio

333 (iii) Citrato tricélcico Limitada por las BPF

509 Cloruro de calcio

4.4 ACENTUADORES DEL SABOR

Dosis maxima

No. SIN (expresada en peso m/m de la pulpa)

Nombre del aditivo alimentario

621 Glutamato monosodico 500 mg/kg

4.5 AGENTES AROMATIZANTES

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

200,201, | # . _ . . 500 mg/kg
202 Acido sorbico y sus sales de sodio y potasio (expresado como Acido sérbico)
210,211, | 7 .. . . . 1000 mg/kg
212 Acido benzoico y sus sales de sodio y potasio (expresado como 4cido benzoico)
220, 221,
222, 223,
224,225, | Sulfitos 100 mg/kg peso de la pulpa
227, 228,
539

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

Dosis maxima

No. SIN Nombre del aditivo alimentario
(expresada en peso m/m de la pulpa)
150 mg/kg
579 Gluconato ferroso (en Fe total)
585 Lactato ferroso 150 mg /kg

(en Fe total)

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).



CX/PFV 10/25/4 13
ANEXO |
4.9 COADYUVANTES DE ELABORACION (dosis méaxima limitada por las Buenas Précticas de Fabricacion)

Funcién Substancia
Control de la fermentacion 1.1  Cultivos de microorganismos lacticos
Prevencion de la presencia de O, 1.2 Nitrégeno
Prevencidn de la presencia de O, y conservacién 1.3 Gas carbénico

1.4  Lactato de manganeso

Homogenizacion y mejora de la formacidn de color
1.5  Gluconato de manganeso

Desamargado y ennegrecimiento (aceitunas maduras) 1.6 Hidroxido de sodio o de potasio

Control de pH 1.7 Acido clorhidrico

5 CONTAMINANTES

5.1  Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles
maximos de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
Piensos (CODEX STAN 193-1995).

5.2  Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los limites
méaximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HYGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cdédigo Internacional Recomendado de
Préacticas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP
23-1979), Codigo Internacional de Préacticas Recomendado de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva
(CAC/RCP 2-1969), y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y codigos de practicas
de higiene.

6.2  El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los Principios
para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiol6gicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).2

6.3  Las aceitunas y la salmuera deberan estar exentas de toda alteracion microbioldgica y de olores y sabores
extrafios provocados por una fermentacién anémala.

6.4  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 podra, en cada caso, ser de 10°
unidades formadoras de colonias/ml de salmuera o por gramo de pulpa segun el nivel de fermentacion.

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

Para los productos tratados para hacerlos comercialmente estériles de acuerdo con el Cddigo Internacional
Recomendado de Préacticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados
Envasados (CAC/RCP 23-1979), no se recomiendan criterios microbiolégicos, ya que no ofrecen ninguna ventaja
por lo que respecta a proporcionar al consumidor un alimento que sea inocuo e idoneo para el consumo.
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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 cobertura) que deberd ocupar no
menos del 90% de la capacidad de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo a las
buenas précticas de fabricacion). 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.

7.1.2 Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la Seccion 7.1.1 se consideraran
“defectuosos”.

7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos de la Seccién 7.1.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos”, que se definen la Seccién 7.1.2, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente
plan de muestreo con un NCA de 6,5.

7.1.4 Peso neto escurrido minimo

7.1.4.1El peso neto escurrido del producto no debera ser menor que los porcentajes siguientes, calculados con
relacion al peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando estd completamente lleno.?

Forma de presentacion Peso neto escurrido
minimo
Aceitunas enteras 50%
Aceitunas deshuesadas o rellenas 40%

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) Envases con un peso escurrido menor de 200 g 5%
(b) Envases con un peso escurrido entre 200 y 500 g 4%
(c) Envases con un peso escurrido entre 500 y 1.500 g 3%
(d) Envases con un peso escurrido mayor de 1.500 g 2%

7.1.4.2 Aceptacion del lote

Se considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el peso escurrido
medio de todos los envases examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta
exagerada en ningun envase.

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

8.1 ETIQUETADO DE ENVASES DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de conformidad
con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).
Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

8.1.1 Nombre del Producto
8.1.1.1El nombre del producto debera ser “Aceitunas” o “Aceitunas de mesa”

8.1.1.2La informacidn indicada a continuacién debera formar parte integrante del nombre del producto o figurar a
proximidad de éste

8.1.1.2.1 El tipo de aceituna, tal como se describe en la Seccidn 2.2.1; ésta podra sustituirse por las indicaciones
de uso en el pais de venta al por menor. Esta mencidn no sera obligatoria en los envases transparentes.

8.1.1.2.2 La preparacion comercial, tal como se describe en la Seccion 2.2.2; ésta podréa sustituirse por la que sea
de uso en el pais de venta al por menor.

8.1.1.2.3 La forma de presentacion, tal como se describe en la Seccion 2.4; 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 presentacién del relleno:

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

8.1.1.2.4 Si el producto se elabora de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de
presentacion (Seccion 2.5), la etiqueta debera contener, muy cerca del nombre del producto, las palabras o frases
necesarias para evitar error o confusion por parte del consumidor.

8.1.1.2.5 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 al por menor. La mencion del calibre no sera
obligatoria en los envases transparentes.

8.1.1.2.6 La categoria comercial. Facultativo
8.3  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 0 en
los documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, la identificacién del lote y el nombre y
direcciéon del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones para el
almacenamiento, deberan 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 acompafian.
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9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Disposicion Método Principio Tipo
Segun se describe mas adelante Titulometria v
Acidez de la salmuera
AOAC 942.15*% Titulometria v
AOAC 968.30
. (Método General del Codex Tamizado (cribado)
Peso escurrido - - ; |
para las frutas y hortalizas Gravimetria
elaboradas)
CAC/RM 46-1972
(Método General del Codex .
Llenado del envase - Pesaje |
para las frutas y hortalizas
elaboradas)
AAS
AOAC 972.25 . S
Plomo (Método General del Codex) (Espectrofotometrla de absorpcion atémica Il
sin llama)
Segun se describe mas adelante v
1SO 1842:1991
(Método General del Codex v

pH de la salmuera

para las frutas y hortalizas
elaboradas)

AOAC 981.12
(Método General del Codex
para las frutas y hortalizas
elaboradas)

NMKL 179:2005
(Método General del Codex
para las frutas y hortalizas
elaboradas)

Potenciometria

Sal (cloruro) en la
salmuera

I1SO 3634:1979**
“cloruro expresado como cloruro
de sodio”

(Método General del Codex
para las frutas y hortalizas
elaboradas)

AOAC 971.27***
(Método General del Codex)

Potenciometria

Estafio

AOAC 980.19
(Método General del Codex)

* CODEX STAN 234-1999 (pepinos encurtidos, acidez total).

** ALINORM 03/23, Apéndice VI-H (frutas y hortalizas elaboradas, cloruro de sodio, sodium chloride)

*** CODEX STAN 234-1999 (Aceituras de mesa, cloruro en la salmuera)
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DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972)

1 AwmBITO
Este método se aplica a los recipientes de vidrio®.
2 DEFINICION

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente
cerrado cuando esta completamente lleno.

3 PROCEDIMIENTO
3.1  Elegir un recipiente que no presente ningln defecto.
3.2 Lavar, secary pesar el recipiente vacio.

3.3 Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta el nivel superior y pesar el recipiente llenado de este
modo.

4 CALCULO Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Restar el peso encontrado en el 3.2 del peso encontrado en 3.3. La diferencia debe considerarse como el
peso de agua necesaria para llenar el recipiente. Los resultados se expresan en mililitros de agua.

DETERMINACION DE ACIDEZ®

Transvasar 25 ml de salmuera mediante una pipeta a un matraz cénico de 250 ml y afiadir unas cuantas gotas de
fenolftaleina como indicador. Titular la solucion con una solucién de hidréxido sddico 0,1 N hasta que al agitarla
persista una coloracion rosa permanente. La solucién de hidroxido sodico potasio de calidad pura para analisis,
aplicandose el factor que sea necesario.

1 ml 0,1 N NaOH = 0,0090 g acido lactico.
DETERMINACION DEL pH5

Montar y ajustar un pH- metro y los electrodos de vidrio y calomelano, segin las instrucciones del fabricante, para
utilizarlo a 20°C. Calibrar el instrumento con una solucién tampdn conocida de pH 4,0 a 20°C. Lavar bien los
electrodos para eliminar los restos de la solucién tampén con una copiosa cantidad de agua destilada. Sumergir el
electrodo en la muestra contenida en el vaso de precipitados, y ajustar a 20°C. Leer el pH a las 0,05 unidades mas
proximas.

4 Para la determinacion de la capacidad de agua en recipientes metalicos el método de referencia es 1ISO 90.1:1986.

La presencia de aditivos alimentarios &cido falsea la interpretacion de los resultados.
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NIVEL DE INSPECCION |

El nivel apropiado de inspeccidn se selecciona de la siguiente manera:

NIVEL DE INSPECCION Il Disputas tamafio de la muestra para fines de arbitraje en el marco del

Planes Muestreo

Muestreo Normal

Codex cumplimiento o necesidad de una mejor estimacion del lote.

PLAN DE MUESTREO 1

(Nivel de inspeccion I, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) NUmero de aceptacion (c)
4.800 0 menos 6 1
4.801 - 24.000 13 2
24.001 - 48.000 21 3
48.001 - 84.000 29 4
84.001 - 144.000 38 5
144.001 - 240.000 48 6
més de 240.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2.2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) Numero de aceptacién (c)
2.400 0 menos 6 1
2.401 - 15.000 13 2
15.001 - 24.000 21 3
24.001 - 42.000 29 4
42.001 - 72.000 38 5
72.001 - 120.000 48 6
mas de 120.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) Numero de aceptacion (c)

600 0 menos 6 1

601 - 2.000 13 2
2.001 - 7.200 21 3
7.201 - 15.000 29 4
15.001 - 24.000 38 5
24.001 - 42.000 48 6
mas de 42.000 60 7




CX/PFV 10/25/4

PLAN DE MUESTREO 2
(Nivel de inspeccidon 11, NCA =6,5)

19
ANEXO |

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamafio del Lote (N)

Tamafio de la Muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

4.800 0 menos 13 2
4.801 - 24.000 21 3
24.001 - 48.000 29 4
48.001 - 84.000 38 5
84.001 - 144.000 48 6
144.001 - 240.000 60 7
mas de 240.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2,2 LB) PERO NO MAS QUE 4.5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N)

Tamafio de la Muestra (n)

NuUmero de aceptacion (c)

2.400 0 menos 13 2

2.401 - 15.000 21 3
15.001 - 24.000 29 4
24.001 - 42.000 38 5
42.001 - 72.000 48 6
72.001 - 120.000 60 7
mas de 120.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N)

Tamafio de la Muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

600 o0 menos 13 2
601 - 2.000 21 3
2.001 - 7.200 29 4
7.201 - 15.000 38 5
15.001 - 24.000 48 6
24.001 - 42.000 60 7
mas de 42.000 72 8
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