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REAL DECRETO '308/1083, de 25 de enero, por ol | - 3. Aceites de semilios oleaginosas.

5543 que 2a aprueba la Reglomentacion Técnico-Sanita-
- ria de Aceites Vegetoies Comastiblens. .

- E] Decreto ds la Preszidencls del Goblerno numero 2484/160T,
de 21 de sepliembrse, por sl gue se aprueba el texto del Codigo
Alimenterio Espanoel, prevé que puedan ser ohjeio de Heglamen-
tacién Especin] las matsrins en él reguladas.

Publicado- el Decreto de la Presidencia-del Gohierno mame-
TO 2510/1974, do 9 de agosto, sobre entrads em vigor, aplicacién
¥ desarrollo del Cédigo Alimentarlo Espafiol, procede dictar las
distintas Reglamentaciones sstablacidas en ) mismo.

En su virtud, a propuesta de Jos Ministros de Econcmia ¥
Haclenda, da Industrin ¥ Energia, de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién v de Sanidad ¥y Consumo. ds aruerdo con el informa
favorahle de la Comisitn Inierminisieried para la OQOrdenacion
Alimentarin ¥ previa deliberacién del Consejo de Ministros en
su rhunién del dia 25 de enero de 1983,

DISPONGO:

1.¢ Se aprueba Ja adjunta Reglamentacién Técnico-Sanll.arla
de Aceites Vegelales Comestibles,

2° La presents Reglamentécién ontra.nﬁ. en vigor en plazo
de sris meses contados & pariir de la fecha de su publicacion
en ol «<Boleiin Oficial del Estados, :

DISPOSICION DEROGATORIA
Quedan derogadas, 4 la entrads en vigor del presente BReal
Decreto, cuantas disposiclones de lgual o inferior rango as
opongan & lo Qus en 6l s8 establecs.

Dade en Madrid a 25 de gnéro ds 1983,

) JUAN CARLOS R.
El Ministro de la Preididoncia, o
JAVIER MOSCOSD DEL FRADO Y MUROZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE ACEITES
o VEGETALES COMESTIBLES

L AMBITD DE APLICACION

La preacnte Reglamentacién tlene por objeto fljar, con ca-
Tacter cobligatorio, las pormas de oliencitn, elaboracitn, in-
dustrialjzscién 'y comercializacion de los aceites comestibles de
origen vegetal, usi como las denominaciones, carecteristicas y
demas requisitos legalmente exigihles a tales productos, cual-
quiera gue sea su procedencia, nacional ¢ de importecién.

Esta Reglamentacion ablige a industrias -—almazareros, ex-
tractores, refinndores y envasadores—, asl como a toda clase de
comorciantes. exportadores e importadores, entendiendo como ta-
leg @ toda persona natural o juridica dediceds a las actividades
que s& contemplan enh la presente Reglamentacion o cualguler
otra comaplamentaria de las agui contanidas,

1. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES
1. Accites de oliva ¥ orujo de aceifung.

1.1 Aceits de oliva—Acelte procedente tinicamente de los
frutos del olivo «Oles eurcpea L.», con exclusitn de los aceiies
obtenidos por disclventes ¢ por procedimientos de reesterifica-
ci6én- y de toda mezcla con aceites de ptra naturaleza,

Esta denominacién no se aplicard en ninghn casc al aceite
de orujo de aceituna refinado. :

Sa aplicara a:

Aceite de oliva virgen —Aceite obtenido del fruto del olive
fnicamente por precedimientos mecdnicos 0 por otrod medios
fisicos en condiciones, especialmente térmicas, gue noa produz-
can la alteraclén del aceits, qQue no hayan tenido mas trate-
miento que el lavado, 1A decantacién, 1s centrifugacién y e!
filtredo.

No g8 considerard apto para el consumo bumeno el aceite de
oliva virgen lampante, |

Acelte de oliva refinado—Aceite de oliva obtenido del aceite
ds oliva virgen medisnts técoicas de refinado que ano provoe-
guen modilicaciones de la estructura gliceridica inicial.

Acelte de oliva o aceite de oliva purs.—Acelte constituide
por una mezela de areits de ollva virgen apto para 8] consumo
8n la forma en que se pbtiene y de aceite de ocliva refinado.

1.2. Aceite e orujo de aceituna refinedo.—AGeits ebtenido
a partir del aceite crudo de orujo de sceituns por técnices de
refinade que ne provoquen modificaclon de la estructura gli-
ceridica inicial C

Se entiende por aceite crudo de orujo de aceituna el sceita
obtenido r tratemiento de los orujos de aceituna con discl-
ventss sutorizados, - -

Por los Ministerlos competentes ¥ previo Thforme da Ja Co-
. migién Interministerial para la Ordensclon Alimentaria, se po-

dra autorizar Ja mezcla de aceits de orujo de eceituna refinadgo
con eceile de oiive virgen apto para el consumo humanc en la
forima en que se determines. . '

)

Son losa chienidos de las semillax aleaginosas axpresamente
autorizadas, de acuerdo con las normas esieblecidas en la pre-
sente Reglamentacién y sometidas & refinecién comp.ets pre.-
via pu utilizacidn como &aceites para consumo humano,

Se autorizan los aceltes de semiilas cleaginosas que se re-
laclonan de acuerde con las siguientes denomineciones:

Acelte refinado de soja..——Pmc’odanbe de las semillas de sofs
(Glycine soja, SEZ, Soja Hispids, Dolichos Scja L.b.

Acelte refinada de cacahuete,—Procedents de la semills da
cacahuete (Arachis hipogea L. .

Acsita retinado de girasol.—Prbcedents da las semillas ds
girasol (Helianthus annuus, L).’ .

Acelte refinado de algodén.—Procedents de Jas aemillas de
algoddén (género Gossypium), N

Acelts refinado de germen de madz.—Procedente del germen
de las semillas de maiz {Zew maysl. )

Acelte refinado de colza o nabina.~—Procedente de laa semi-
llas de colza (Brassica napus B. cempestris), cuyo contenide en
4cldo erucico sea igual o menor del § por 100

Aceits Tefinada de cartamo.—Procedente de las semilias de
cirtamo (Carthamus tinctorius, L.},

Acelte refinado de pepita de uva.-—Procedents de 1sa gemillas
de la vid [Vius eurcopes L.). .

Aceite refinade de pemillas.—Procedente de la mezcla de dos
o més acelies de semillas olemginoses de los autorizados en esta
Reglamentacitn, excepto el aceite refinado de soja.

Por loa Ministerios competantes, previo informe de la Comi-
sién Interministerial para la Ordenacién - Allmentaris, podré
putorizarse el empleo pars consumo humeno de otros aceitea
de semillas ¢ frutos oleaginosos distintos de ios anteriormente
citados, siempre que reunan las caracteristicas generales gque
lon hagan aptos pars la elimentacidon y responden & las cons-
tantes fislcas ¥ quimices corregpondientes a su naturaleza y
origen,

I - CONDICIONES DE LOS BSTABLECIMIENTOS, DEL MATERIAL
Y DEL PERSONAL, MANIFULACIONES PERMITIDAS
. Y PROHIBIDAS

1." Requisitos industrioles.

Las industrias agrarias y alimenteries destinades a la ex-
traccién, refinacidon y envasado de mceites vegetales, asi coma
los almacenes mayeristas y minorisias de tales -productos, no
podran deserrollar més actividades que las autorizadas y anc-
tadas espocificamente en los correspondientes registros indus-
triales o comerclalas. .

En particular, cumplirdn las sigulentes exigencisa: -

1.1 Todos los locsles destinados & cualquler manipulacién
de materias primas, productos intermedios o finales estaran de-
bidaemente aislados de cualgiler otre sjenc a sus cometidos es-
pecificos, )

En concreto, dichos locales ¥ los de lag industrias dedica-
das a procesos de fraccionamiento, desdohlemiento. esterifica-
citn, oblencidn o transformacién de grasas animnales y fabrice-
cidn de aceites industrinles, esteran netamente separados y sin
mAs: comunicacién entre sf gue a través de la via publica.

1.2 Las serdn de aplicacidmr los Regiamentos vigentes de re-

ciplentes a presién, electrotécnicos para alte v baja tensidn y,
en general, cualesqulers otros de gardcter industrial y de hi-
giene laboral que conforme a su naturaleza o e su fin corres-
ponde. : '
" 13 Na pedran temer squipos o instalaciones que.estén ex-
presamente preparados para tratamienics de aceites distintoa
da los autorizedos sh la presente Reglamentacidn.
" 1.4 Los recipientes, maquinas y utensilios destinades a estar
en contacte con los productos elehorados, con sus materias pri-
mas ¢ con los preductos intermedios, serén de materiales gue
noe altersn las caracteristicas de su contenido nl la de ellos
mismuos. .

1.5 Tendran una superficie sdecuads a le elaboracién, ve-
riedad, manipulacidén y volumen de fabricacién de los produc-
tos con localizacién aislada de los servicios, oficinas, vestua-

.rles, lavabos y almacenes.

1.6 Dispondran de laboratorics propios o contratades pars
an&lisis con el fin de cumplir la obligacion qua se establece
de eontrastar calidades ¥ caracteristicas basices de los distin-
tos mceites gue slabore o manipule,- :

Para congcimiento de. los Servicias de Inspeccidn de le Ad-
ministracién dispondran de boletines de anélisis de dichos pro-
ductos. '

2. Requisites higlénico-ranitarios.

De modo genérico, Jas Indusirias agrariss y slimentarias
destinadas & la extraccién, refinacidén vy envasado de eceiles ve-
gatales habran de reunir las condicionss minimas sigulentes:

2.1 Los locales de elaboracién o almecensmiento ¥ sus ane-
joe, en tado caso, deberdn ser edecuados pars ! uso & que se
destinen, con eccesos faclles y emplios, situados a conveniente
distancia de cumlquier causa- de suciedad, cont_amlna.cibn o In-
saluhrided ¥ separados rigurcsamente de viviendas o locales
dende pernacts o haga sus comidas cualquier clase de persenal.
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22 En su construccidén o reparscidn se empleardn materia- '

les iddneos y, er aingun casc, susceptibles de originar intoxi-
caciones 0 contaminaciones. .

Los pavimentos serin jmpermenbles, rasistentes, lavahles o
ignifugos. doténdeles de los sistemas de desagile precisos.

Las paredes y los techos se construirdn con materiaies gque
permiten su conservacién en perfectas condicioness de lmpleza.
blanqueado o pintura. :

- 23 La ventilacién o iluminaclén, naturales o artificiales, ge--
ran las reglamentarias y, en todo- caso, apropiadas al destino,
capacidad y volumen del local, ’
) 2.4 Dispondran en todo momento de agua corriente a pre-
slén sanitariamente permisible desde el punto de vista fisico-
quimico ¥ microbiolégicamente, fria o caliente, en ocantided
suficlents, para la elaboracién, manipulacién y preparacién de
productoa, asi como para el aseo del peracnal. E] lavade de
instalaciones y utensilics industriales podrén realizarse con
agua de otras caracteristicas, pero potable degsde ol punto de
vista microbiplogica. .

Podra utilizarse agus de otras caracteristicas en generado-
res de vapor, circuitos de refrigeracién, boces de incendio ¥
servicios auxiliares, sismpre que nd exista conexién entra esia
red y la del agua poteble. -

25 Habran de tener servicios higiénicos con 1avabo adjunto
y vestuarios en numero y caracteristicas acomodadas & lo que
prevean, en cada caso, lag sutoridades sanitarias,

268 Todos loa locales deberan mantenerse constantermnents oen
estado de gran pulcritud y limpieza, la que habrd de llevarss
a4 cabo por los métodos més apropiados para no levenbar polvo
ni originar aitaraciones o contaminacicnes,

2.7 Todas las mAquinas y demis elementos gue estén en con-
tacto con las materias primas o auxilieres, articulos en proce-
sos de” elaboracién. preductos elaboradeos y envases seran de
caracteristicas tales que no predan transmitir al produ pro-
piedades nocivas ¥ ariginar en contacto con él reacciofies qul-
micas. Iguales precauciomes se tomardn en cuanto a les reci-
pientes, elemeonteos de transports, snvases provisionales y loca-
les de almacenamiento, Todos estos elementog estarfin cons-
truidos en forma ial qus pusdan mantenerse en perfecias con-
diciones de higiens ¥ limpieza. ,

28 Contarin cono serviclos, defensas, utillajez e Instalacio-
nes adecuados en su construccién ¥ emplazamiento para ga-
rantizar la conservecién de sus productos en optimas condi-
ciones de higiene y llmpieza ¥ su no contaminacién por la pro-
ximidad ¢ contacto con cualquier clase de residuos o aguas
residuales, humos, suciedad ¥ materias extrafias, asi como por
la presencia de insectos, roedores, aves y otros animales,

2.9 Deberdn poder mantener las températuras adecuadas.
humedad relativa ¥ convenlente circulaciée de aire. de mane-
ra que los productog dispuestos pars consumo no sufran afte-
racién o cambio de sus ceracteristicas Iniciales, Igualments, de-
beran permitir la protéccién de los productos contra la accién
directa de la luz cuando é%ta les sea perjudicial.

2,1¢ Permitirén la rotacién de las existencias ¥ remoclones
periddices en funcién del tiempo de almacenamlento ¥y condi-
ciones de conservaciém gue exija cada producto que estd dis-
puesto para consumo. '

2.11 Ss evitarin bumedades en muros y cubtertas, depési-
tos de polve p cualguier otre posible causa de insalubridad.

212 Cuslesquiera otras condiciones sanltarias e higlénicas
establecidas 0 que eatablezca en sus respectivas competencias
la. Administracién sanitaria. i '

3. Condiciones genercles de lor materiales.

En las industrias agrarlas y alimentarias destinadas a la
exiracclén, refinacién y envasado de aceites vegetales, todo ma-
terial gue tenza contacto com lom productos, msantendrd 1as
condiciones siguientes. ademis de aquellas otras que_especifi-
camente se sofinlan en esta Reglamentacidn:

3.1 Estardn fabricados con materips primas adecuedas para
el fin a que se destinen y autorizadas en los casos que prevea
la presente Reglamentacién. . -

82 No cederén sustancias téxicas contaminantes y, en ge-
neral. ajenas a la compasicidn normal de las productos .objeto
de esta Reglamentacién o que, aun no siéndelo, exceda del
contrnido autorizado en los mismas.

3.3 Nn alterardn las caracteristicas de composicién ni los
caracteres organclépticos de los acelles.

4. Regulsitos del personal,

. .

El personal que trabasje en tareas de exiraccién, refinaclon,
almarenamiento ¥ envasado vestirA rops sdecuada exclusiva.
mente para ol trabajo. La higisne de todo ol personal manlpu-
lader ser4 extremada y cumplird obligatoriamente las exigencias
generales, control de estade sanitarie ¥ aquellas otras gqua espe-
tifica el Codigo Allmentario Espafiol em gus articuloa 2.08.04
z,oeTos ¥ 2.08.08. ' T -

odo productor aquejado de cual :

quier dalencta, padecimienta

0 enfermedad esta obligade A poner el hecho en conocimiento de

2 Direccién de 1a Empresa, la cual, previo dictamen facultativo,

gft;esl;rglganz. 1‘: Iprociedencia o no

@ trabslo, »i éste {mplicara contagio para al producto
elaborade o almacenado, dando cuents del hech lo

de Sanidad Nacionales, o 0808 'e-rﬂd“

Se prohibe fumar y-masticar chicle, tabaco o productos eimi-

- eliminacién de eéstos,

-Consumo, da

s su contlnuacidén en ese
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lares en los puestos de trabajo destinados & la maripulacidn de
productos que regula esta Reglamentaclién, asl como en los alma-
cenes de materias primas,

8. Prdcticar permitidas. . o
5.1 Para la obtencion de aceite de oliva virgen:

a) Lavado y molturacisn de la aceituna.

b} Batido y calentamiento de la masa sin sobrepasar los
30°C en el sistema de presidn y loa 85°C en sl sistema de
centrifugacidn. o i

c) Presion o centrifugacién.

) Clarificacién por un procese mecinico de sedimentacidn,
centrifugacitn o filtracion,

5.2 Para la exiraccién de acelte de oruic 7 de semillas olea-
ginosasg: - . :

a) Acondicionamiénto Hslco previo de la materia prln{a.

b} Presidn o centrifugacldn de la materia prima,

¢y Extraccidn con los disclventes autorizados, segulda de 1a

de acuerde con lo establecide en esta

Reglamentacién. : :
ld) Desolventizacién de las harinas y destilacidn de las mis-

colna: : i

53 Para la refinacién de los aceites cuﬁtémpladcs en esta
Reglamentaciton: "

centrifugacidn o filtracidn, | -

b} Desmucilaginacién por los anteriores métodos o mediants
el emplea de productos debidements mutorizados, .

¢} La desacidificaciéon del aceite por neutrelizacién con le-
i{as acuosas sicalinas o por procedimientos f{isicos que no prove-
quen modificacion de la estructura gliceridica inicial.

d} La daccloracidn con tierras decelorantes o con otres pro-
ductos debidamente autorizados.

-e) La desodarizacidn por tratamientos en corriente de vapor
de Aagua. :

Il La winleracldn o desmarganirizacién., por enfriamiento a
briag temperaturas ¥y separacidén subsigulents.

a) La clarifiracién por un proceso mecdnico: zedimentacidn,

5.4 La mezcla de uceites de semillas oleaginosas, de acuerda
con los reguisitos establecidos en el spartado segundo de esta
Reglamentacion.

8. Prdcticas prohibidas.

En las industriag 8 que se refiere la presents Reglamentacién
queda prohihbida: . N

8.1 La extraccifn o refinacién de aceltes de olive, orujoc @

ds semillas por procedimientos cistintos de los autorizados, -
. 8.2 La realizacién de procesos de esterificacion.

8.3 Cualquier practica gue pueda alterar la estructura gli-
ceridica del aceite, . ) :

8.4 El tratamiente con alre, oxigenso, ozono u ofras sustan-
clas quimicas oxidantes.

8.5 El sampleo, tenencia o manipularién en las industrias de-
dicadas a la extraccién, refinacién, snvasado o almacenamiento
& granel de aceltes vogetales comestibles, asi come en sus ane-
jos. de cualquier disclvente o aditive cuvo empleo no asté expre-
samente autorizado ¥y €n concreto; :

Glicerina, . B
Grasas animales y aceites ¢ grasas Industriales o de sintesis,

6.6 Cualquier manipulacién o mezcla de aceites vegetales
fuera de las industrias o almacenes debidamente ragistrados
para estos fines,

87 La mezcla de aceltes, salvo en los tasos en qus estéd ex-
presamente autorizado por la presents Reglamentacién y en con-
cretao: . :

a) La mazcla de aceite de oliva o de orujo con los de semi-
llas o con cuslguier otra aceite ¢ grasa. ) ’

B La adiccidn a los aceltes destinados para sl consumo
humano, de aceltes minergles, esterificados ¢ de sfntesis.

¢} la mezcla de aceite de scla con olros aceites de semilla.

I¥. REGISTROS ADMINISTRATIVOS

1. ldentificacién ds la industria.

Los Industriales que extrafgan, refinen, envasen o limporten
aceites deberdn registrarse en Ios Servicios correspondientes de
la Subsecretaris para la Sanidad, del Ministerlo de Sanidad y
verdo con el Decreta 797/1075, de 21 de marzo,
¥ ol Real Decreto 2825/1881, de 27 de noviembre, y disposiclones
qua los complemantan ¢ loa desarrollan, ’

El Ragistro General Sanltario serd considerado como registra
unificado parsn todas las inspecciones en materia alimentaria
que se lleven a cako en todo el territorio necional.

.¥. CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS

Y OTROS INGREDIENTES REGULADOS PCR ESTA REGLAMENTACION
1, Condiciones generales,

Los aceites vegetales camestibles, cualgquiera que sea su pro-
cedencia, deherdn satisfacer las sigulentes condiciones generalesi
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1.1 Estar en perfectas condiclonss de consuma,

1.2 Proceder de materias primas que no estén adulteradas,

13 No proceder d¢ materiss primas cor alteraclones g con-
teminaclones que no gean proplas del proceso 6gico de produc-
cion o manipulacién,

1.4 " Estar ezentcs de materias sxirefias, de onea patoge-
nos, sua toxinas o de muallos otros microorganismos que por su
- namern o especificid puedan " provocar alteraclones ©on-

sumidor,

153 Estar debldameénte protegidos de las condiciones emblen-
tales adversas, de insectos u otros anlmseles posihles portadores
de conteminaciones.

1.0 Estar onlocados an reciplentes y envases en condicicnes
técnicas apropiadas, con materinles que resistan los tratamien-
tos de proceso y limpieza.

?Jo contener micotoxings, reﬁduu de pls.g'utcidas, ni
cua.lqunar olra sustancia sanitarlamente peligross en cantldad
superior & la gque establezca el Ministeric de Sanidad ¥ Con-
sumo.

2. Carocteristicas que deben reunir los distintos tipos de
aceite de oliva, ast como los de orujc de aceituna,
2.1 Caracteristicas minimas de calidad.

Aspecto: Limpido, mantenldo a 200+ 2 C durants wveint-
cuatre horas.

Olor ¥ sabor: Normales, con aromas propios y caracter{sti-

ctos, stn acusar sfntomas de rancidez, alteracién o pontaminactdn.

Cotar: Aceite virgen y aceite de oliva o acelte de oliva purs:
#n limites en la escala ABT. )

Aceite de poliva refinado: No mAs intenso que el correéspon-
diente a 1 adicidn de 0,8 ml del indicedor, para cualquiera de
las tonalldades admitidas en el sistema BT,

Aceite de orujo de aceituna refinado:' Mg méds Intansa gue el
correspondiente a la adicion de un m! de indicador, para cual-
quiera de las tonalidades admitidas en el sistema ABT.. ..

Grado da acider: Porcentsfe expressado em écido oleico:

Acelte de pliva virgen: =< 3

. Aceite de oliva refinado: =02
Aceite de cliva ¢ -deé ollva pura: <1
Acelte e crujo de aceltuns refinado: =< 0.3

Indice de pertxidcs (m.e. q. do O actlvo;‘l{g de grasal

Aceite de oliva virgen: =< 20

Aceite de olive refinado: < 10

Aceite de ollva o aceite de oliva puro: < 20
Aceite de orujo de aceituna refinado: < 10

" Absorbancia al uv (Kgy:

Aceite de pliva wirgen: = 0,25 '
Aceite de oliva refinsde: < 5,88 -

- Aceite de oliva o aceite de oliva puro:
Areite de orujo de aceituna refinado:

Humedad ¥ muterias volatiles:

Aceite de pliva virgen: =< 0.2 por 100
Los demAs aseites: < 5,1 por 100.

Impurezas inscluhles en éter de petrélso:

:  Areite de oliva virgen: = 0,1 por 100,
Los, demés aceites: = 0,05 por 100.

Residuot de jabdn:

Negativo, )
2.2 Pruehas de pureza.

Prueva de Bellier-Marcllle:

Arcites de oliva virgenes y refinados,
Negativa.

Prueba de Vizern: *

Aceites de oliva virgenes ¥ refinadol.
Negailva,

Indice de caponificacién:

Aceites de oliva virgenes y refinados; ‘de 184 & 196,
Aceites refinados de orujo de aceltuna: de 182 a 183,

Brusba da telrabromums

Negativa. _ . .
Indice de Ballier (método de] azido acético):
Aceites de ollva virgenes y refinados: 17° C,
Indice de jodt (método Hanus):

Para todos los aceites de olive ¥ rsfl.nsdon de orulo de acel-
tuna: de 75 a 00,

Indice de refr&oclén {a 20° Ch:

Aceites de oliva virgenes v refinados: de 14677 a 1.4708.
Aceites de orvjo de aceltuna refinado: de 1.485¢ & 4707,

Porcentajes en peso referidos a la fracclén de acidos grasow:

Composiciin de loa acidos grasos (porcentaje m.m.).
Acido palmitico: 7- 13 por 100,

= ¢.80
= L%

Acldo palmitoleico: §,3-3% por 100,
. Acldo estearico: 0,5-§ por 100,
Acido oleioco: 81-83 por 100,
Acido Unplelco: 2-18 por 100.
Acido linolénico; 1,6 por 100,

Pueden aparecer en la cromatografia ademas loa uigulontei
acidos:

Acide miristico: =< 0,05 por 100,
Acldo margarico: < 0.5 par 100.
Acido margarciewco: = 0.5 por 100
Acldo ardquice: < 0.5 por 100,

Ya qus se trata de comp‘uestoa minoritarias, pero que u pre-
sencla no debe extrafiar al warificar el cromatograms ocorres-
pondiente: :

Esteres no glicaridicos.
Negativa.

Acidos grasos utundoa an poslclén B de triglicéridos

Acvelte de oliva virgen: =< 1 par 100.
Aceite 'de oliva refinade: = 1,6 por 100. ’
Acelte de oliva o aceite de oliva puro: < 1,8 por 1.
Actite ds orujo de aceltuna refinado: =< 3 por 100

Determinacién de estarcles por cromatografia gaseoss: .

Los aceltes obleto de ssta Reglamentaclén pormaimente no
contisnen colestercl y en caso de deiectiarse cromutqgraﬂcsmen-
te un componenie con el tiempo de retemcién del colesteral,
cuantia nce excederd de 0.5 par 100 ds Im fraccidn esterdlica del
insgonincable El contenido en 8 sitostersl serd: — 2> 92 por 100.
SE esta determinacién de esterolog e utilizard la columna

~30.

Densidad relativa:
De 0,614 & 0,919: D

Materia insaponificable (método con el étsr de petrsleod:

Aceltes de oliva wircenes y refinades: 1.5 por 100.
- Apeltes de crujo de aceituna refinados: 2,5 por 109,

Ademnds de las prucbas des pureza ressfiadas, se realizard en
todos Joa casos la prutba de uchecorng tmodificacién synodi.
nos-Konstas) en la forms que indican log métodos ofimalas de
anélisis.

Serén de aplicecién lgualments sgquslloa otroa métodos oficla-
ies de anAlitls especificos para la deteccién de mezcias mn ol.ra.!
rlases Ge aceites y grasas.

Para log amceltes de oliva virgenea lampantes ¥ a.celtes da
ovrujc de aceituna po refinados, serAn de aplicaclén todas las
pruchas de pureza resefiadas.

La aplicacién de las pruebas de
tuarfin sobre la muesira previamente puriflcada, sig
procgdimiento indicado eén la nmorma odmerg 48,
tras de los métodos oficinlea de andlisis,

3. Caracteristicag gque deban cﬁmplir loa aceites de semilias,
3.1 Caracteristicas minimas de calidad de los aceites de se-

pureza sofialadas se efoc-
endo ol
raga meu-

‘!mlIas refinados.

Caracteres orga.nol&pt.lcm
Aspecta: Limpio y transparente, mantenido & 20° + 20 C du-

‘rapte veintlcuatro heras,

Olor ¥ sabor: Normeles, con aromas propios y caracteristicas
sin acusar sintomas de rancidez, alteracién ¢ conlaminacion.

Color:
Aceite reficado de:

Soia: x5 35 UA v 3.5 UR
Girasolr = 25 UA vy 2,5 UR
Cartamo: < 10 UA v 7 UR
Aigoddn: = 38 UA v 7 UR
Gérmenes de mafz: < 10 UA y § UA .
Colza ¢ nahina: < 15 UA ¥ 1 UR

Cacahuete: =< 10 UA& ] ’

Pepita de uva: < 80 UA v 4 UR v-7 UAZ.

Humedad y materias volbtiles: s 0,1 por 100,

Imourezas insolubles e éwr de'petréleo: < .08 por 100.
Acidez libre:. < 0,2 por 100, axpresado en ac. oleico,

Indice de perdxidos Im.e.q. de O activo/Kg de grasal: 5 10.
-Hestdduog da iabdn: Negative,

3.2 Prusbas de pureza,
Indice de saponiticacién:
Acelte de:

_ Soja: Do 160 & 195
Girasol: De 186 a 194 . .
Cartamo: De 188 a 108 o i
Algodon: De 180 a 198
Germen de malz: De 187 a 198
LColza o nabina: De 185 & 108
Cacshuate: De 18T a 108
Pepita de uva: De 185 a 108
Semilias:"De 185 & 108
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Indice de Bellier (método del A. clorhidrice):
Aceite de cacahuete: 2 35° C.
Reaccién de Halphen: ) .

Negaliva en todos los aceites, exceply en ol de algodén ¥ an
el de semillas gque lo contenga.

Indice-da'iodo {método Hanus):
Aceita de:

Soja: Do 120 a 148

Girasol- De 100 a 148
Cartamo: Do 135 a 150
Algodon: De 65 B 120

Germen ds maiz. De 100 a 125

21 felirero 1983

Colza o nabins: De 110 a 130 ] .
Cacshuate: Do 80 a. 105

Pepita de uva: Da 125 & 150

Semiltas: De B0 a 150

Indice de refraccion (a 25° Cl:
‘Kceite de:

Saja; Da 1,474 & 1,476

Girasol: Da 1,472 & 1,4T4
CArtamo: De 1,472 a 1,478
Algodén: Da 1,483 a 1,472
Germen de maiz: De 1,470 & 1,474
Colza o nabing: De 1,470 & 1,474
Cacahuete: Dg 1,487 a 1,470
Pepita de uva: Dé 1,473 a 1,475
Semillas: Do 1,463 & 1,474

Porcentales en pesa referidos a la fracclén de Acidos grasos (%}

Aceite de Soia Glraso! Cartamo Algodon Germen Colza - Cacahustes Papita
: de maiz o nabina de uva

C12:0 ... ve || 0L =01 < 01 < 0, %01 £ 01 £ 01 £ 0,1
C14:0 v wee o | € 0,1 % 0,1 € 01 €1 % 0.1 £ 0,1 £ 0,3 < 0t
C 18:0 cre v e 7-12 : 5-8 4-10 17-28 9-17 2-7 813 5-19
C18:1 oo woe o] X 0,5 % 0,2 £ 0,1 1= < 0.2 1 - £ 03 % 1.2
C18:0 ... 2-8 A 3-7 24 w9 1-3 1-3 - 13 35 T 38
C18:1 .. 20-35 15-38 11-25- 18-44 22-40 50-85 38-83 12-28
Ci:2 .. 45-60 50-72 55-80 33-58 45-85 15-30 1842 58-77
C18:3 .. . 810 %= 0,2 <1 %2 =15 8-14 <1 . 51
C 20:0 .. %1 % 08 <1 £ 03 =1 %= 15 13 %01
C0:1.. .. .- <03 — - — € 45 €1 —_
C 220 i wee oen < 035 =1 =1 . = 0l 01 & 0,5 2.5 —_—
C 22:1 . oo uee _ _— — _ _ < 5.0 — _—
C24:0 o0t ven uee _ — _— — —_ = 0,2 1,3 —_

{*} En mquellns cesos e quea no Be pbisagan separaclén cromato c\; de los acidos €19 . 3, T8 : 0y C20 : 1, su walor total méximo
serk “igual a la suma de loe valores establecidoa para cada unc de dichos acidos giasos en le clase ds acelte de semillas correspondiente.
La composicidn de fcidoa grascs del .aceite refinado de semillass puede 587 ten amplio que su realizacién es aconselable solamante pars

oouiprobacidn de valores mAximos y minimes de los distintos scldoa,

Cuandc en loe aceites de semilas la cantidad db C 18 : 3 sea |gual o superior al 2 por 100 debe de just!ficarse ls presencis de colze por
medio de la cromatogralis de satercles, donde apsrecers en oantidad significative el bragicesterol -

Esterus no gliceridicos: Negativo.
Acidos grasos saturados en posicidn B de triglicéridos:
Acelie de:

Scja, girasol y cartamo, germen ds maiz, colza o nabina,
pepita de uva ¥ cacahuete: £ 1 por 100, .
Algoddn y samillas: & 1,8 por 100."

Determinacifn de esteroles por cromatografis gasecsa.
Colesterol: 0.5 por 100 con columna SE-30.
Prueba da! frio. '

. Todog aquellos aceites en los que se haga constar que hen
aido sometidos gl tratamisnte de imvernacién (Winteracién) da-
berdn dar la prueha del fric negativa.

4. Otrag caracterisiicas.

.41 Log aceites vegetales comestibles estardn libres de pars-
sitcs en cumguiere de sus formas. de microorganismos patoge-
nos ¢ sus toxinds,

42 No ccntendran residuos de metales pesados en cantida-
des superiores de las que se indican: i

Hierro: 10 p. p. m.
Cobre: 04 p.p. m
Plomg: 0,1 p. p. m. .
Arsénico 0,1 p. p. m.

5. Aditivos y coadyuvantes tecntolégicos.

~ La Suhsecretaria para la Sanidad publicars mediante Reso-
lucién las Listas Positivas de Aditlvas y Coadyuvaentss Tecnols-
gicos que podrin utilizarse en los productos regulados on la
Presente Reglamentacion.

- En concreto, los dizolventes utilizados pars la extraccién de
aceites deberdn cumplir, junto con las sspecificaciones [ijadas
para cade une de ellos, las sigulentea condiciones geperales:

. &) Deberdn ser productos de caracteristicas quimicas blen

definidas sin que exista la posibilidad de que contengan im-
Purezas que tengan una accién noclva aghre el Organismao.

b) Deheran ser fécilmente sepsrebles, por destilaclén con

0 s5in arrastre ds vapor, de la mezcla grase disolvente, pudién-

dose eliminar hasta los altimopa residuos, sin someter el aceite
& calentamientos excesivaos, . .

) Destilaréan, como minimo, en un 89,88 por 100 a una tem-
peratura que no sobrepase los #5° centigrados.

d) No contendran residuos de azufre y metdlicos. especlal-
mente plomo, que puedan quedar retenidoa por el aceité, en
cantidades superiores a 1aa que se establezcan.

VI ENVASADO, ETIQUETADC Y ROTULACION
L. Envasado.

11 Los envas#s de aceites acondicienados con destinp a la
venta al consumidor final, asl como los suministrados a - freidu-
rias, economatos, establecimientos de hostelerfa, hospitales ¥
otros establecimientos y colectividades similares, deberan estar
cerrados v precintados, de forma que el precinte quede inutili-
zado despuds de su apertura. :

Los aceites se pregentardn en envases nuevos, limpiocs de ina-
teriales autorizados por el Ministerio de Sanidad vy Consumo
¥ que no puedan modificar las caracteristicas del contenido ni
transmitir sabores u olores extrafios, ni acasionar alteracignes
al producto. .

latas desprovistas de orificie con tapsn de salida se con-
sideraran precintadas cuando por operacién mecénica realizada
en fabrica, los rébordes de las chapas paredes, se so.apen her-
méticamente a la chapa-tapa superior-e inferior,

En epnvases de material macromolecitlar u otros materiales
desprovistos de orificio con tapon de salida, se considerard a
81 CiglTe como precinto,

1.2 Tipos de envases.

Envases destinados para la venta dirscta sl consumidor final:
0.1, .25 050, 075, 1, & 2,50, 3, Sy 10 litros,

Para uso individual se autorizaran envases de capacidad com-
prendida entre 0.025 y 0,080 ltros,

Para facilitar el aprovisionamiento & freldurias, economatos,
establecimientos de hostelerfa. hospitales y otros establecimien-
tos ¥ colectividades simllares se autoriza ademés envases de 23
¥ 50 litros de capacidad. :

1.1 Tolerancias en volumen. .

.

La toleruncia maxima por defecto admitids en el contenido
ds un envase se fija del modec sigulediis; )
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Unitaria: B

Errorea méximos por delscta
Cantidad nominal toleradox

{Qn} ep miillitros

N Exn porcentals On En miljlitros

LE:} BO oo ver sen wne snm san ) —_

5 a8 L1 —_ 4,5
100 B 200 iii ver wve sae wm v 4.8 -
200 8 300 s sir ere ner aes sse — L
G a SO vie crn wur wrn an 3 —
BOC A& 100D . eir wee ves s —_— 15
1.00G a 10.000 wen wte wn aer 15 -

En la aplcacion del cusdro, log valores calculados en unlda-
des de volumen para los errores mAximo por defects tolerados
que 6g indican en tantoc por cients, Be mdondearan a la déclma
de millitro.

14 Espacio_ en cabeza.

El espacio libre sn cabeza de snvase no podrA ser mayor del
10 por 100 del volumen total de dicho anvase, axcepto

ggn latas
de capacidad lnferfor o igua! a un litro en fup se Admitird el

20 por 104,
2. Rtiquetado, presentacion y pu.blr‘.cidad.

Con searidcter general se ajustard & lo dispuestc en la Norma
General de Etiguetado, presentacién y publicided de los pro-
ductos alimenticios envasados.

2.1 Etiquetas.
En las etiguetas de los 8nvases deberd constar:

al
::c Ig (definiciones ¥ denominacicnes} de la presents Reglamen.

ién, - .

b} Lista de ingredienies precedida del Htuloc <ingredientess.

Los aceites refinados de semilla procedentes de la mezcia de
dos o mas acelles de sem!llas oleaginosas de ias autorizadas en
esta Reglameéntacitn .debverén hacer constar en sus etiquetas la
mencién «aceile vegetals,

¢) Contenldo neto: Se indicara en vulumen, utilizsnda las
unidades de medida: litre, centilitro o mililitzo.

d} Mamado de'techas: Se hars constar la féecha de envasado
con iz expresién del mes y el afio: o] mes con su nombre o oon
las tres primeras letras de diche nombrs, o con dos digitos tdet
01 al 12} que correspanda; el afic con sus cuatre cifras o sus
dos cifras linaleg, |

Salvo cuando e mes ge axpress en leiras, las indicaciones del
mes y del afio estaran separadas une de otr& por espacio en
hlanco, punto, guidn, etc.

Asimismo debera conistar funto a la anterlior la fécha de du-

racién minima, expresada mediante la leyenda «Consumir prafe-

reniemsnie antes de: Un eios, )

o) Ientificacién de la Emnresa: Se harf coostar e} nombre
o razda social ¢ le denominacién del envasador o imporiador ¥
#u domicilio.

Se hard constar igumimente el niimerc de registro eanitario
de la industria v los demés requisites adminjstrativos gue exija
ia legislacién vigente,

f}  ldentificarién de! lote de fabncacién Todo envase debera
Bevar una indicacién que permita identificar el lote de fabrice-
cidén, guedando’a discrecitoh de la Empresa la forma de dicha
{demificacion. Sera obligatorio tener a disposlcidén de los servl-
cios da inspeccion de la Admimistracién un lthro de regisiro
dende consten los datos necesarios de cada lote de fabricecidn.

#} Acidez libre del aceite expresads en grados (gramos de
Acido olcico por 100 gramos de aceite},

Marca registrada. -

2.2 En los rdtulos de ios embalajes se hard constar:

Denominacién del producto ¥y marca registrada.
Namerg y contenido neto de los envases,
. Nombre o razén soclal o denominacién de la Empresa,

2.3 Los datos obligatorios que figuran en 8] stiquetado de las
envases o an la rotulacidén de loa embalajes se debéran expresar
con caracteres claros, bien visibles, indelebles y facilmeénta legi-
bles por el consumidor, Ests informacién noe doberd ser en-
mascarada por dibufos ni por cualquier otro textc o tmagen,
ascrita, grafico o impreso.

los datos cbligatorios no podrin inscribirse en cierres, pre-
cintos u otres partes que gp inutilicen al abrir el envsse ¥ &8
Eﬁ;ﬁmm necesariamente €n la lengua espaﬁola oficial del

0

Toda la deéneminacién del producto aparscerd con ol mismo
tamsho de letra. Dichos caracteres destacaran del resto del con-
tenido de la etinueta; salvo el de ]la marca registrada.

Denomiracién del producto, de acuerdo con lo establecide

4

3. Etiguetado y rotulacién facultativos.

Cuslquier leyenda o inscripcitn distinta al etiquetade v ro-
tulacion obligatoria podrd figurdr solamenie al respaldo de ias
stiquetas, &n la parte adheride al envese o ar ofre etiqueta dﬁ
tamafo inferior que podré colocarse en ef lado opuesto

La informacién que transmitan no podrd estar en contmdxc- .
clén con loa reguisitos del etiqustado obligatorio, no podra te-
ner significados equivocos ¢ sngafiosos pars ! consumidor,

4. 'Denominacién de origen.

Log acelins de oliva virgenes exira com denominacidén de ori-
gen podran usar dicha denominacién en la forma que disponga
Is Reglamentacién correspondiente, )

VIL TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO, VENTA

Y COMERCIO EXTERIOR
1. Almacenamientio y transporte.

_ El almacenamiente y transporte de los aceites vegetales dostl.
nados & consumo humena deberan camplir las condiciones e-
nerales axigidas en el capitule V1 gel %ﬁd!go Alimentario
paiol.

En al transports de aceites entre almacenistas o con destine

A los mismos, entre industrias ¢ con destino a }as mismas, ¥
a envasadores, podrdn utilizarge bidones o cisberna,s sin Hmitcs
de capacidad.

Los envases con destino a la venia directa al consumidor fi-
nal, asi como log suministrados a freiduriss, scopomatos, esta-
blecimientos de hosteleria, hospitales y otras estahlecimientos
y colectividades sitmlares, deberdn ir etiquetados,

Todos los envases deberAn fr precintados, s¢a cual fura su
capacidad, incluso kes bidones o clsternas. La mercancia debers
ir amparada, en todos los cascs, de una factiura o albaran en
que figuren los sigulentes datos:

Nombre y domicillo de! vendedor: clase, calided y cantidad,
nombre del comprador y domicille del establerimiento o factoria
& gue vaya destinado.

libertad de ta circulacién de los aceites podré ser limitada
pn todos o en algunos de log circuitos comerclales por disposicio-
nes reguladoras de campsfia o las dictadas excepc!cnalmente
por motivecicnes graves de caracter covuntaral.

2. Tanencia y control.

Los contreles de produccién y existencia que afectén a al-
mezareros, molturadores de semillaa, extractores de aceiie de
orujo de aceltuna y de pemillas pleaginosas, Indusiriales v co-
merclantes mayorisies, gue intervengan enp las feses de refina-
clérn, envasado o comerclo, asl como los de adgulsicién, distri-

| buclén, entradas, cargas, descargas, depbsitos y sallda de los

aceites regulados en is presente Beglamentacién seran regla-
mentados por los Ministerios competantes,

3, Venta.

Crueda prohibida 1a venta a granel de todos los aceltes ob-
teta de esta Reglamentacién destinados al consumidor final, asi
como los suministrados a freidurias, aconomatos, sstablecimien-
tos de hosteleria, hospltales ¥ atros ‘establecimientos v colectivi-
dades similares.

Los aceites &8 venderé.n en envases precintades y bajo marcs
registrada,

Los industriales que envasen aceites de ollva y aceites de orujo
de mceituna refinados no podran utilizar s marca registrads
empleada para dichos aceltes en el snvasado de ofros gue, por
La.ntéu. habrén de comerciallzarss bajo marca registrada dife-
rente,

Cada embalsle deberd coniener envases de aceite de la mis-
me denominacién v de la misma oategoria comercial.

Queda prohibida la venta ambulante v domiciiiaria de toda
clase de aceites comestibles autorizindose como dnica excep-
cién los repartos & domicilio por los detallistas siempre gue
ge trate de aceites emvasamdos bajo marca regisirads ¥ con el
ohligado precinte.

Cueda prohibids ls venta para consume de hoca de los acel-
tes da oliva virgenes defintdos en la presente Beglamentacién,
de acidez superlor m 1.8 par 100. No obstante, podri auiorizar-
se Bu copsumo en las. provingias an las que tradicionelmente
se viens wutilizando, ¢ sxcepcionalmente cuando fuere nece-
sarie,

4. Comaercio exterior,
4.1 Imporiacién :

Los producios de importacién comprendzdos en la presente
Reglamentacién Técnico-Sanitarie deberin cumplir las dispo-
siciones aprobadas en el presente Real Decreto.

4.2 Exportacién.

Los productos obieto de esta Reglamentacién dedicados a la
exportacifn ses Bjustardn a lo que dispongan en este rnateria
los Mitisterios competentes. Cuanda estos produactos no cum-
pian lo dispuesto en esta Beglamentacién, llevaran, en caracte-
res bien visibles, impresa la palabra -Exports, ¥ ne podran co-
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mercializarse ol consunirse en Bspafia, salve autorizacién ex-
presa do los Ministerios competentes, previo informe de la Co-
mision Interministerial para la Ordenaclén Alimentarip.

VII COMPETENCIAS T RESPONSABILIDADES
1, Competencias e ingpsccionas, -

Los M!nisterios competentes velardn por el cumplimlento de
1o dispuesto en ls prasente Reglamentacién, en el Ambito de sus
respectivas compatenciag y a través de los Organismos Adml-
nistrativos pertinentes, que coordinaran sus actuaciones, ¥, en
todo casa, sin perjuiclo de las competencies qus correspondan,
en 5u cuso, & las Comunidadea Autéoomes y las Corporacio-
nes Localess.

2. Responsobilldades.

La responsabilidad inherente & la identidad dsl producte
cantenido en envases no ahbkortos, fntegrod, corresponde o la
firrw cuyo nombre [igure en la etiqueta.

La responsabilided derivada de la falta de calidad del pro-
ducto contenido sn envases no abiertoa, integros, corresponde

Fl '

MINISTERIO .
DE INDUSTRIA Y ENERGIA

CORRECCION ds errores del Reul Decreto 2040/
1682, de 15 de octubre, por el qus ss dan normaos
sohre acometidas eldciricos ¥y ee aprucba el Regia-
- manto corraspondionta.

5544

Advertidoa errores en el texto remitlde para st puhlicacién
del anexo del citado Real Decreto, inserto en el =Boletin Oflclal
del Estxdpe nitmero 312, de 28 de diciembire de 1982, se transcri-
ben a continuacion las rectificaciones oportunas -

Capitulo I, artfculo 5., Suministros ei alts tensién, donde
dice: «Para un abonadc con tensiéa nominal de suministro Jgusl

»

s la firma cuyo nombre figurs en la etiqueta. salvo en el case
de que sn ol momento de ia Inspeccién se comprubase qus..sl
tenedor no hublera cumplido Isa instrucclones que. para Ia
buana copservaciéa sl productn figuren en laa etiquetas o
emhbalates del mizsmo, . . .

Cuando ze trate de productos a granel, previos al envasado,
o en envases ablertos que no cumplan con las pruebaa de pu-
reza, sorA responsable el tenedar del mismo, -

1X. TOMA DE MUESTRAS Y METODOS ANALITICOS -
1. Toma de muesiras, .

Por loa Ministerios competentes en materia de Inspacclén se .
determinaradn o métodes de toma de muestras relativos & loa
productos contemplados en i presente Reglementacién,

2. Métodos de andlisis.

SerAn de aplicacidn pars log aceltes definidos en esta Regla-
mentacién los métodos oficiales de aceites y grasas esteblecidos
por Orden de la Presidencla del Gobierno.

o superior a 88 kilovatloas, débe decir: «Para un shonado con
tensién nominal de suminiatro igual a inferior a 88 kilovaltioss,
Capitule [I, articule 9.9, sagundo parraio despuéa del cua-
dro, linea 82, donds dice: ... establecido en el articule 10, ¥ de
las ...», debe decir: «... establecido en el mrticulo 8, ¥ de laa .. ..
Capitulo I, articulo 9.°, tercer pirrafo después del cusadro,
linea 4%, donde dice: «... que ss definan en el articulo 8!, debe
decir: «... que se definen an ol articulo 10, )

- Capftulo VII, articulo 23, parrafo 2%, linea 1", donde dic
«,.. on loa articulos 7.* y il=, debe decir: «.. en los articulos &*
¥ 13, ) . . . e =

Capfiulo VII. articule 23, péarrafo 3.°. linea 4% donde dicer

«.. los sarticulos 8° y 13, ..», debe detir: «...los articulos 9.*
¥ 13, ...», )

Disposiciones transitovias, segunda disposlcién, linea 3.2, don-
go dice: «.. 18 deo marzo de 1982=, debe decir: «... 13 de rharzo

& 1972=. .



