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REAL DECRETO -305/1983, de 25 de enero, por ¢l
que se gprueba la Reglamentacidn Técnico-Sanita-
ria de Aceites Vegeiales Comaestibles. .

- E} Decreto de la Presidencia del Goblerno nimero 2484/1867,
de 21 de septiembre, por el que se aprueba e] texto del Cddigo
Alimentario Espafiol, prevé que puedan ser ohjeto de Reglamen-
tacién Especial las meterias en é! reguladas.

Publicedo- el Decrsto de la Presidencia-del Goblerno ntime-
TO 2518/1974, de 9 de agosio, sobre entrade en vigor, aplicacién
y desarrollo del! Codigo- Alimentario Espafiol, procede dictar las
distintas Reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economie ¥
Haciends, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe
favorable de la Comisitn Interministeriel para la Ordenacion
Alimentaria y previa deliberacién del Consejo de Ministros en
su raunién del dis 25 de enero de 1883,

DISPANGO:

190 Se n%mebs la adjunta Reglamentacién Técnico-Sanitarla
de Aceites Vegetales Comestibles.

2. La pressnte Reglmmentelicién entrard en vigor en plazo
de seis meses contados & partir de la fecha de su publicacién
en ol «Boletin Oficial del Estados. ’

DISPOSICION DEROGATORIA

Quodan derogadas, a la entrads en vigor del presente Real
Decreto, ' cuantas disposiciones de igual o inferior rango se
opongan & lo que en él se establece.

Dado en Madrid s 25 de enero de 1983,

JUAN CARLOS R.

El Ministre de la Preitdencis, -
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUROZ

REGLAMENTACION 'TECNICO-SANITARIA DE J;CEITE.S'
- VEGETALES COMESTIBLES

:

L AMBITO DE APLICACION

. La presente Reglamentacién tiens por objeto fijar, con ca-
racter cbligatorio, las normas de oliencitn, elaboracidn, in-
dustrinlizecion”y comercializacion de los aceites comestibles de
origen Vvegelal, asi como las derominaciones, carecteristicas ¥
demas requisitos legaimente exigibles a tales productos, cual-
quiera que sea su procedencia, nacional o de importacién.

Esta Reglamentacion obliga a industrias —almazareros, ex-
tractores, refinadores y envasadores—, asi como a toda ciase de
comerciantes, exportadores ¢ importadores, entendiendo como ta-
les a toda persona natural o juridice dedicads a las actividades
que se contemplan en la presente Reglamentacién e cualguier
otra complementaria de las aqui contenidas.

AL DEFmICIONES Y DENOMINACIONES
1. Aceites de oliva ¥ orujo de aceituna.

1.1 Aceite de oliva.—Aceite procedente tinicamente de los
frutos del colivo «Qlea eurcpea L.», con exclusién de los aceites
obtenidos por disclventes ¢ por procedimientos de reesterifica-
cién vy de toda mezcla con aceites de otra naturaleza,

Esta denominacién no se aplicard en ningun caso al aceite
de orujo de aceituna refinado. :

Se aplicars a- ’

‘Aceite de oliva virgen.--Aceite obtenido del fruto dge! olivo
tinicamente por procedimientos mecanicos o por otros medios
fisicos en condiciones, especialmente térmicas, que no produz-
can la alteracién del aceite, que no hayan temido més trats-
- miento que el lavado, l& decantacion, la centrifugacién y el
filtrado. -

No sg considerard apto para el consumo humano el acelte de
oliva virgen lampante. .

Aceite de oliva refinado—Aceite de oliva obtenido del aceite
do oliva virgen mediants técnicas de refinade que no provo-
quen modificaciones de la estructura glicer{dica inicial,

Aceite de oliva o aceite de oliva puro.—Aceite constituido
por una mezcla de acteite de cliva virgen apto para el consumo
en la forma en que se obtiene y de aceite de oliva refinado.

1.2. Aceite de orujo de aceituna refinado.—Aceite obtenido
a partir del aceite crudo de orujo de aceituna por técnicas de
refinado que no provoguen modificacién de la estructura gli-
ceridica inicial. t : :

Se ‘entiende por aceite crudo de orujo de aceituna el aceite
obtenido por tratzmients de los orujos de aceituna con disol-
ventes autorizados. ‘ - -

Por los Ministerios competentes y previo Thforine de Ja Co-
. misién Interministerial para la Ordenaclén Alimentaria, se po-
dra sutorizar ia mezcla de aceite de orujo de aceituna refinado
con eceite de olive virgen apto para el.consumo humanc en la
forma en que se determine. - '

- 3. Aceites de semillas oleaginosas.

h
Son los obtenidos de las semillas oleaginosas expresaments
autorizades, de acuerdo con las normas establecidas en la pre-
sente Reglamentacidn y sometidas a refinacién compieta pre--
via su utilizacién como aceites para consumo humano.
Se autorizan los aceites de semilias oleaginosas gue se re-
laclonan de acuerdo con las siguientes dencmineciones:

Acelte refinado de soja.—Proc’edanta de las semillas de soja
(Glycine soja, SEZ, Soja Hispida, Dolichos Soja L.).

Acelte refinado de cacahuete,~Procedente de la semilla de
cacahuete (Arachis hipogea L.). :

Aceite refinado de girasol.—Procedents de las semillas de
giresol (Helianthus annuus, L. .

Aceite refinado de algodén —Procedente de las semillas de
algodén (género Gossypium), .

Aceite refinado de germen de mafz.—Procedente del germen
de las semillas de maiz {Zes mays). : )

Aceite refinado de colza o nabina.—Procedente de las semi-
lNas de colza (Brassica mapus B. campestris}, cuye conienide en
4cido erucice sea igual o menor del & por 100.

Aceite refinado de cartamo.~Procedente de les semilles de
cartamo (Carthamus tinctorius, L.},
- Aceite refinado de pepita de uva.—Procedents de las semillas
de la vid [Vitis eurcpea L.}, .

Aceite refinado de semillas.—Procedente de la mezcla de dos
o més aceites de semillas oleaginosas de los autorizados en esia
Reglamentacién, excepto el aceite refinado de sofa.

Por log Ministerios competentes, previo informe de la Comi-

sién Interministerial pard la Ordenacién  Alimentaria, podrd

autorizarse el emplec para consumo humeno de otros aceites
de semillas o frutos oleaginoses distintos de los anteriormente
citados, siempre que reunan !as caracteristicas generales que
los hagan aptos para la klimentacion y respondan & las cons-
tantes fisicas y quimicas correspondientes a su naturaleza y
origen.

1IL - CONDICIONES DE LOS ESTABLECIMIENTOS, DEL MATERIAL
Y DEL PERSONAL, MANIPULACIONES PERMITIDAS
.Y PROHIBIDAS

1,” Requisitos industricles.

. Las industrias agrarias y alimenterias destinades a la ex-
traccién, refinacién y envasado de aceites vegetales, as{ como
los almacenes mayoristas y minoristas de tales productos, no
podran deserrollar mAs actividades que las autorizadas y ano-
tadas especificamente en los correspondientes registros indus-
triales o comerciales. .

En particular, cumplirdn las siguientes exigencias: -

1.1 Todos los locales destinados a cualquler manipulacién
de materias primas, productos intermedios o finales estaran de-
bidemente aislados de cualquier oiro ajenc a sus cometidos es-
pecificos, .

En concreto, dichos lacales v los de las industrias dedica-
des & procesos de' fraccionamiento, desdcblamiento, esterifica-
citn, obtencién o transformacién de grasas animales y fabrica-
cién de aceites industriales, esteran netamente separados y sin
mAs- comunicacién entre sf que a través de la via publica.

1.2 Les serAn de aplicacidm los Reglamentos vigentes de re-
cipienies a presién, electrotécnices para alta y baje tension vy,
en general, cualesquiera otros de caracter industrial y de hi-
giene laboral que conforme a s5u naturaleza o a su fin corres-

onde. - S :

o 1.3 No podran tener equipos o instalaclones que . estén ex-
presamente preperados para tratamienios de aceites distintos
de los autorizados en la presente Regiamentacion,

" 1.4 Los recipientes, mAgquinas y utensilios destinados a estar
on contactc con los productos elaborados, con sus materias pri-
‘mas © coh los productos intermedios, serén de materiales que
no alteren las oaracteristicas de. su contenido ni la de elios
mismos, .

15 Tendran una superficie smdecuada a la elaboracién, va-
rieded, manipulacién y volumen de fabricacién de los produc-
tos con localizacién aislada de los servicies, oficinas, vestua-

_rios, lavabos y almacenes.

1.8 Dispondran de laboratorios propios o contratados para
andlisis con el fin de cumplir la obligacién gue se establece
de contrastar celidades y -caracteristicas basicas de los distin-
tos aceites gue elabore o manipule.: ‘

Para conocimiento de. los Servicios de Inspeccién de le Ad-
ministracién dispondran de beletines de andlisis de dichos pro-
ductos. '

2. Resquisitos higiénico-sanitarios.

. Do modo genérico, las mdtistxias agrarias y alimqntarias
destinadas & la extraccion, refinacién y envasado de aceiles ve-
gotales habran de reunir las condiciones minimas siguientes:

2.1 Loz locales de elaboracién o slmecenamiento y sus aneé-
jos, en tado caso, deberdn ser edecuades para el uso a que se
destinen, con accesos faciles y amplios, situados a convenients
distaneia de cualquier causa- de suciedad, contaminacién o in-
saluhridad y separados rigurosamente de viviendas o locales
donde pernocte o haga sus comidas cualquier clase de personal.
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22 En su construccién o raparacién se emplearan materia-

les idoneos y, en ningun caso, susceptibles de originar intoxi-
caciones o contaminaciones. )
Los  pavimentos seran impermeables, resistentes, lavables e
ignifugos. dotdndoles de los sistemas de desagie precisos. .
Las paredes y los techos se construirdn con materiales que
permitan su conservacién en perfectas condiciones de limpiseza.
blanqueado o pintura. -

2.3 La ventilacién e iluminacién, naturales o artificiales, ae--

rén ias reglamentarias y, en todo- caso, apropiadas al destino,
capacidad y volumen del local, '

2.4 Dispondrén en todo momento de agua corriente a pre-
" slén sanitariamente permisible desde el punte de vista fisico-
quimico y microbicldgicamente, fria o caliente, en cantidad
suficiente, para la elaboracién, manipulacién y preparacién de
productos, asi como para el asec del perscnal, Ei lavado de
instalaciones y utensilios industriales podran realizarse con
agua de otras caracteristicas, pero potable de¢dde el punto de
vista microbiologico. . ’ :

Podr#é utilizarse agua de otras caracteristicas en generado-
res de vapor, circuitos de refrigeracién, bocas de incendio y
servicios auxiliares, siempre que ng exista conexién entre esta
red y la del agua potabla. . - ,

2.5 Habran de tener servicios higiénicos con lavabo adjunto
¥ vestuarios en numero y caracteristicas acomodadas & lo que
prevean, en cada caso, las sutoridades sanitarias.

2.6 Todos los locales deberan mantenerse constantemente en
estado de gran pulcritud y limpieza, la que habra de Hevarse
a cabo por los métodos més apropiados para no levantar polvo
ni originar alteraciones o contaminacicnes,

2.7 Todas las maquinas y demas elementos que estén en con-
tacto con las materias primas o auxiltarves, articulos en proce-
sos de’ elaboracién, productos elaborados y envases serin de
caracteristicas tales que no puedan transmitir al produgto pro-
piedades nocivas 'y ariginar en contacto con él reacciofies qui-
micas. Iguales precauciomes se tomarAn en cuanto a los reci-
pientes, elementos de transporte, envases provisionales y loca-
les de almacenamiento. Todos estos slementos estarfn cons-
truidos en forma tal que puedan mantenerse en perfectas con-
diciones de higiene vy limpieza; .

28 Contardn con servicios, defensas, utillajes e instalacio-
nes adecuados em su construccién y emplazamiento para ga-
rantizar la conservacién de sus productos en &ptimas condi-
ciones de higiene y limpieza vy su no contaminsacién por la pro-
zimidad o contacto con cualquier clase de residuos o aguas
residuales, humos, suciedad y materias extrafias, esi como por
la presencia de insectos, roedores, gves ¥ otros animales.

2.2 Deberdn poder mantener las températuras adecuadas,
humedad relativa v conveniente circulacién de aire, de mane-
ra que los productos dispuestos pars consumo no sufran alte-
racidén o cambio de sus ceracterfsticas Iniciales. Igualments, de-
berdn permitir la protéccién de los productos contra la accién
directa de la luz cuando ésta les sea perjudicial.

2.10 Permitirén la rotacién de las existencias y remoclones
periddicas em funcién del tlempo de almacenamisento ¥ condi-
ciones de conservacién que exija cada producto gue estd dis-
puesto para consumo. )

211 Se evitardn humedades en muros y cubiertas, depdsi-

tos de polvo o cualquier otra posible causa de Insalubridad.

2.12 Cualesquiera otras condiciones senitarias e higlénicas
establecidas o que establezca en_ sus respectivas competencias
la Administracién sanitaria. . . -

3. Condiciones generales de los materiales.

En laa fndustrias agrarias y  allmentarias destinadas a la
extraccién, refinacién y envasado de aceites vegetales, todo ma-
terial gue tenga contacto con los productos, mantendrd las
condiciones siguientes. ademés de aquellas otras que_especifi-
camente se sefialan en esta Reglamentacidn:

3.1 Estardn fabricados con materlas primas adecuadas para
el fin a que se destinen v autorizadas en los casos que prevea
la presente Reglamentacidn, N -

32 No cederin sustancias téxicas contaminantes ¥, en ge-
neral, =jenas a la composicién normal de los productos .objeto
de esta Reglamentacién o que, saun no siéndolo, exceda del
contenido autorizado en los mismoa,

33 No alteraran las caracteristicas de composicién ni los
caracteres organolépticos de los .aceites.

4. Requisitos del personal.

El personal que trabaje en tareasg
almacenamiento y envasado vestirg
Mmente para el trabajo. La higiens da todo al personal manipu-
lador sera extremads y cumplird obligatoriamente las exigencias
generales, control de estade sanitaric ¥ aquellas otras que espe-
:lgéc% ;l 2%3::&30 Alimentario Espafiol sn sus artfculog 2.08.04,

Todo productor aquejado de cualquier dolencia, pac_le-cimla.n,to

& su contlhuacién en ese
contagio para el producto
dando cuenta del hecho a los Servicios

trabajo, si éste {mplicara
elabora_do ¢ almacenado,
de Sanidad Nacionales.

Se prohibe fumar y masticar chicle, tabaco o productos slmi-
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“ lares en los puestos de trab'ajo destinados a la manipulacién de

productos que regula esta Reglamentacién, asf como en los alma-
cones de materias primas, :

5. Prdcticas permitidas. . -
5.1 Para la obtencién de aceits de oliva virgen:

a) Lavado y molturacién de la aceituna.

b) Batido y calentamiento de la masa sin sobrepasar los
30°C en el sistema de presidn y los 85°C en el gistema de .
centrifugacién. o ) )

c) Presién o centrifugacitn. ‘

d) Clarificacién por un proceso mecénice de sedimentacidn,
centrifugacién o filtracidn. :

ginosas: ' ' '
‘al Acondicionamiento ffsico previo de la materia prin-{a..
b} Presién o centrifugacién ge la materia prima. .
¢) Extraccién con los disclventes autorizados, segulda de la
- eliminacién de éstos, de acuerdo con lo establecide en esta
Reglamentaci6n. : _
1d) Desolventizacién de las harinas y destilacidn de les mis-
celas, - ’ )

5.2 Para la extraccién de aceite de or"'.ijo y de semillas olea-

53 Para la refinacidn de los aceites contemplados en esta
Reglamentacién;: ’ :

a) La clarificacién por un proceso mecinico: sedimentacidn,
centrifugacién o filtracién. . ’ T )

b} Desmucilaginacién por los antériores métodos o mediante
¢l empleo de praductos debidamente autorizados. P

¢} La desacidificacién del aceite por neutrelizacién con le-
- 1ias acuosas sicalinas o por procedimientos fisicos que no prove-
quen modificacion de la estructura gliceridica inicial.

d) La decoloracién con tierras decolorantes o con otros pro-
ductos debidamente autorizados,

-e) La desodorizacién por tratamientos en corriente de vapor -
de agua. ’ . L :
- I} La winteracién o desmargenirizacién. por enfriamiento a-

bejas temperaturas y separacién subsigulente.

54 La mezcla de aceites de semillas oleaginosas, de acuerdo
con los requisitos establecidos en el apartado segundo dg esta
Reglamentacion. .

8. Prdcticas prohibidas.

En las industrias a que se refiere Ia presente Reglamentacién
queda prohibida: . .

8.1 La extraccién o refinacién de aceites de oliva, orujo o
de semillas por procedimientos distintos de los autorizados. -
. 8.2 La realizacién de procesos de esterificacién. .

8.3 Cualquier practica que pueda alterar la estructura gli-
ceridica del aceite, . T :

8.4 El tratamiento con alre, oxigeno, ozono u otras sustan-
clas quimicas oxidantes,

8.5 El empleo, tenencla o manipulacién en las industrias de-
dicadas a la extraccién, refinacién, envasado o almacenamiento
a granel de aceites vegetales comestibles, asi come en sus ane-
jos, de cualquier disolvente o aditive’ cuyo empleo no estd expre-
samente autorizado y en concreto: -

Glicerina. oL
Grasas animales y aceites o grasas Industriales o de sintesis.

8.6 Cualquier manipulacién o mezcla. de aceites vegetales
fuera de las indusirias o almacenes debidamente registrados
para estos fines, .

8.7 La mezcla de aceltes, salvo en los casos en que estd ex-
presamente autorizado por la presente Reglamentacién y en con-
creto: . . ’

- -~

8) La maezcla de aceite de oliva o de orujo con los de semi-
llas o con cualquier otro aceite o grasa. .

) La adiccidn a los aceites destinados para el consumo
humano, de aceites minerales, esterificados ¢ de sintesis,

c) La mezcla de aceite de soja con otros aceites de semilla.

IV. REGISTROS ADMINISTRATIVOS

1. Identiticacidn de la industria.

Los industriales que extraigan, refinen, envasen o importen
, aceites deberén registrarse en los Seérvicios correspondientes de -
la Subsecretaria para la Sanidad, del Ministeric de Sanidad ) 4
. Consumo, de acuerdo con el Decreto 797/1075, de 21 de marzo,
¥ ¢l Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre, ¥ disposiciones
que los complementan o los desarrollan. o

El Registro General Sanitario serd considerade como registro
unificado para todss las inspecciones en materia alimentaria
que se lleven a cabo en todo el territorioc nacional.

.¥. CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS
Y OTROS INGREDIENTES REGULADOS POR ESTA REGLAMENTACION

1. Condiciones generales. .
Los aceites vegetales comestibles, cualquiera que sea su pro-

cedencia, deberén satisfacer las sigulentes condiciones generales;
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1.1 Estar en perfectas condiciones de consumo.

12 Proceder de materias primas que no estén sdulteradaas.

1’3 No proceder de materias primas cor alteraciones o con-
taminaciones que no sean proplas del proceso logico de produc-
¢ién o manipulacién.

1.4 Estar exentoa de materias extrafias, de gérmenes patdge-
nos, sus toxinas o de aquellos otros microorganismes que por su
. numero o especificidad puedan’provocar alteraciones con-
sumidor, . .

15 Estar debidamente protegidos de las condiciones amblen-
tales adversas, de insectos u otros animales posibles portadores
de contaminaciones. '

1.8 Estar colocados en reciplentes y envases en condiclones
técnicas apropiadas, con materiales gue resistan los tratamien-
tos de proceso y limpieza. : .

17 No contener micotoxings, residuce de plaguicidas, nl
cualguier otra sustancia sanitariamente peligrosa en centldad
superior & la gue establezca el Ministario de Sanidad y Con-
sumo.

2. Caracteristicas que deben reunir los distintos tipos de
aceite de oliva, .asi como las de orujo ds aceituna.

2.1 Caracteristicas minimas de calidad,

Aspecto: L{mpido, manienido s 20*+2°C durante veinti-
cuatro horas. :

Olor y sabor; Normales, con aromas proplios y caracteristl-

cos, sin acusar sintomas de rabcidez, alteracién o contaminacion.

Color: Aceite virgen y aceite de oliva o aceite de oliva puro:
&in limites en la escala ABT. .

Aceite de oliva refinado: No més Intenso que el correspon-
diente a la adicién de 0,5 m! del indicador, para cualquiera de
las tonalidades admitidas en el sistema .iBT.

Aceite de orujo de aceituna refinado:’ Mo més intensc que el
correspondiecte a la adicién de un ml de indicador, para cual-
quiera de las tonalidades admitidas en el sistema ABT.. ..

Grado de acidez: Porcentale expresado en écide oleico:

Acelte de oliva virgen: < 3

_ Aceite de oliva refinado: =0,2
Aceite de oliva o de oliva puro: <1
Aceite de orujo de aceituna refinado: =< 0.3

Indice de per6xidos (m.e.q, deo O: active/Kg de grasa):

Aceite ds oliva virgen: =< 20

Aceite de oliva refinado: < 10

Aceite de oliva p aceite de dliva puro: < 20
Aceite de crujo de aceituna refinade: < 10

" Abscorbancia al uv (Kgpl:

Aceite de oliva virgen: =< 0,25 !
Aceite de oliva refinado: =< 0,85 - :
- Aceite de oliva o aceite de oliva puro: < 0.80
Aceite de orujo de aceituna refinado: < 1,50

Humedad y materias volatiles:

Aceite de pliva virgen: < 0.2 por 100.
Los demés aceites: < 6,1 por 100.

Impurezas insclubles en. éter de petrdleo:

- Aceite de oliva virgén: = 0,1 por 100.
Las. deméas aceites: < 0,05 por 100

Residpos de jabodn:

Negativo, )
2.2 Pruebas’de pureza.

Prueba de Bellier-Marcille:

A'f:eit,ea'de oliva virgenes y refinados.
Negativa, ) .

Prusha de Vizerm:

ceites de oliva virgenes y refinad
Negativa, .

Indice de seponificacién: -

Aceites de oliva virgenes y refinados: ‘de 184 a 196,
Aceites refinados de orujo de aceituna: de 182 a 183.

Prueba de telrabromuros:

Negativa. ’ i .
Indice de Bellier (método del acido acétice):
Aceites de oliva virgenes y refinados: 17°C,

Indice de lodb (método Hanus):

Para todos los aceites de_oliva y refinados de orujo de acel-
tuna: de 75 a 00. .

Indice de refraccién (a 20° C):

 Aceites ds ofiva virgenes y refinados: de 1,4677 a 1,4708.
Aceites de orujo de aceituna refinado: de 14850 & 1.4707.

Porcentajes en peso referidos a la fraccidén de Acidos grasos:

Composicién de los acidos grasos (porcentaje m.m.),
Acido palmitico: 7-18 por 100.

~
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Aclido palmitoleico: 0,3-3 por 100
. Acido estearico: 0,5-5 por 100.
Acido oleico: 61-83 por 100,
- Acido linoleico: 2-18 por 100.
Acido linolénico: 1,5 per 100.

1gueden aparecer en la cromatograffa ademés los aigulehbu
Acldos: R .

Acido miristico: < 0,06 por 100.

Acldo margéarico; < 0,5 par 100.

Acido margaroleico: < 0,5 por 100.

Acido araquice: = 0,5 por 100, )

Ya que se trata de compuestos minoritarios, pero que su pre-
sencia no debe extrafiar al werificar el cromatograma corres-
pondiente: :

Esteres no gliceridicos.
Negativo.

Actdos grasos saturados en posicién B de triglicéridos

Aceite de oliva virgen: =< 1 por 100.

Aceite 'de oliva refinado: < 1,8 por 100.

Aceite de oliva o aceite de oliva pure: < 1,8 por 100,
Aceite de orujo de saceituna refinado: < 2 por 100.

Determinacién de esteroles por cromatograffa gaseoss: .

Los aceites objeto de esta Reglamentacién normaimente no
contienen colesterol y en caso de detectarse cromatograficamen-
te un componente con el tiempo de retencién del colesterol, su
cuantia no excederd de 0,5 par 100 ds s fraccién estertlica del
insxonificable. Fl contenido en § sitosterol serd: — > 93 por 100. -~
SE esta determinacién de esterolos se utilizard la columna

-30.

Densidad rel_ativa:
De 0,614 a 0,839: D

Materia insaponificable (método con el éter de petréleoli

Aceites de oliva virgen®s y refinados: 15 por 100.
Aceites de orujo de aceituna refinedos: 2,5 por 100,

Ademas de las pruebas de pureza resefiadas, se realizaréd en
todos los casos la prueba de uchecorne {(modificacién synedi-
nosa-ll‘{?nsmﬂ en la forms que indican log métodos oficiales de
anklisis. .- .

Seran de splicecién igualments aquellos atros métodos oficla-
los de anklicls especificos para la deteccién de mezcias con otras
clases de aceites y grasas. . v

Para los aceites de oliva virgenes lampantes y aceites de
orujo de aceftuna no refinados, serAn de aplicacién todas las
pruchas de pureza resefladas. -

La aplicacién de las pruebas de pureza sefialadas se efeo-
tuar4n sobre ‘la muestra previamente purificada, sigulendo el
procedimiento indicado en la norma nimero 48, raga Nneu-
tra» de los métodos oficiales de andlisis.

3. Caracteristicas que deban cumplir los aceites de semillas.
3.1 Caracteristicas mfntmas de calidad de los aceltes de s&

‘m.illas refinados.

Caracteras orgmclépuéoa:
Aspecto: Limpic v transparente, mantenido a 20° 4+ 20 C du-

‘rante veinticuatro heras, .

Qlor ¥ sabor: Normales, con aromas vropios ¥ caracteristicas

“sin acusar sintomas de rancidez, alieracién o contaminacidn.

Color:
Aceite refirado de:
Soja: < 35 UA v 3,5 UR

Girasol' < 25 UA v 25 UR
Cartamo: < 10 UA vy 7 UR.
Algodén: < 35 UA ¥y 7 UR

Gérmenes de mafz: < 10 UA y 5 UA .
Colza o nabina: < 15 UA y 1 UR

Cacahuete: < 10 UA y2 UR ’

Pepita de uva: < 80 UA y 6 UR y-7 VAZ.

Humedad y materias volatiles: < 0,1 por 100.

Imourezas insolubles en &ter de'petrdleo: = 0.06 por 100.
Acidez libre: < 0.2 por 100, expresado en ac. oleico.

Indice de peroxidos (m.e.q. de Oy activo/Kg de grasa): 5 10.
-Residuos de jabén: Negativo.

3.2 Pruebas de pureza.
Indice de saponificacién:
Aceite de:

 Soja: De 180 a 105
Girasol: De 188 a 194 . .
Cartamo: De 18¢ a 108 o -
Algodén: De 180 a 188
Germen de maiz: De 187 a 198
Colza ¢ nabina: De 188 a 183
Cacahuets: De 187 a 108
Pepita de uva: De 185 a 196
Semilias:"De 185 & 108

.
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Indice de Bellier (método del A. clorhidrico):
Aceite de cacahusete: = 35° C
Reaccién de Halphen: ' ‘

- Negativa en todos los aceltes, excepiy en el de glgodén y en
el de semillas que lo contenga.

IndiceAc‘le jodo (método Hanus):
Aceite de:

 Soja: De 120 a 145 . .
Girasol: De 100 a 145 -

Cartamo: De 135 a 150

Algodén: De 85 a 120

Germen de maiz: De 100 & 133
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Colza o nabina: De 110 & 130 ' .
Cacahuete: De 80 a.105 :

Pepita de uva: De 125 & 150
Semillas: De 80 a 150

Indice de refraccién (a 25° C):
"Aceite de:

Soja: De 1,474 a 1,478

Girasol: De 1,472 a 1,474

Cartamo: De 1,472 a 1,478 .
Algodén: De 1,463 a 1,472 -
Germen de maiz: De 1,470 a 1,474 - .

Colza o nabina: De 1,470 a 1,474
Cacahuete: Da 1,487 a 1,470
Pepita de uva: De 1,473 a 1,475
Semillas: Do 1,463 a 1,478

Porcentales en peso referidos a Ia fraccion de acidos grasos (*}

Aceite de Sola Girasal Cartamo Algodon Germen Colza Cacahuete Papita
' de maiz o nabine de uva

C12:0 <01 <01 <0, €01 P} ! <01 <01

C 14:0 5 0,1 < 0,1 <1 % 01 % 0,1 % 0.3 = 0,1

C 18:0 - 58 4-10 17-29 9-17 2-7 8-13 5-10

C18:1 <02 <01 <1 < 0.2 <1 <03 €12

C18:0 N 3-7 24 1-3 1-3 1-3 3-5 R X

C 18:1 15-38 11-25- 18-44 22-40 50-65 28-63 12-28

C18:2 50-72 55-80 33-58 45-65 15-30 18-42 58-77

C18:3 <02 €t €2 ’ <15 8-14 <t <1

C 20:0 < 08 <1 <0, S €15 13 <01

C 20:1 <03 - - - 1< 45 <1 -

C 22::0 <1 11 R =0 =01 < 0.5 " 2.9 —

C 22:1 . —_ — _— —_ < 5,0 ¢ —_— _—

C24:0 .. o — -_— — — -_— =02 1,3 —_—

{*) En aguellos cascs en que no se cbiengan separacién mmatomnc; de los acidos C18 .3 C2:0y C20: 1, su valor total maximo
sord “igual a la suma de los valorea eatablecidos para cada uno de dichos acldos grasos en la clase de aceite de semillas correspondiente.
La composicién de acidos grascs del =aceits refinade de semillas. puede ser tan amplio que su realizacién es aconse]able solamante para

pomprobecion de valores méximos y minimos de los distintos écides.
Cuandc en los aceites da semlllas la cantidad d% C 18

. 3 sea lgual o superier al 2 por 100 debe de justificarse la presencis de colzd por

med_io de la cromatogratis -de sstercles, donde . mparecerh em cantidad significativa. el brasicasterol, -

Esteres no glicerfdicos: Negativo.
Acidos grasos saturados en posicién § de triglicéridos:
Aceite de:

Soja, girasol y cArtamo, germen de maifz, colza o nabina,
pepita de uva y cacahuete: < 1 por 100. .
Algodén v semillas: £ 1,8 por 100.

Determinacion de esteroles por cromatografia gaseosa.
Colesterol: 0,5 por 100 con columna SE-30.
Prueba del frio. ’ '

Todogs aquellos aceites en los que se haga constar que ham
sido sometidos al tratamiente de invernactén (Winteracion) de-
berAn dar la prueba del frfo negativa.

4 Qtrag cgracteristicas,

41 Los aceites vegetales comestibles estaran libres de paré-
sitcs en cuaigquiera de sus formas, de microorganismos patoge-
nes o sus toxinas,

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

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

§. Aditivos y coadyuvantes tecnolbgicos.

-~ La Subsecretaria para la Sanidad publicara mediante Reso-
tucién las Listas Positivas de Aditivos y Coadyuvantes Tecnolé-
gicos que podrAn utiiizarse en los productos regulados en la
presente Reglamentacién. oo

- En concreto, los disoiventes utilizados para la extraccién de
aceites deberan cumplir, junto con las especificaciones fijadas
para cada uno de elles, las sigulentes condiciones generales:

. 9) Deberdan ser productos de caracteristicas quimicas bien

definidas sin que exista la posibilidad de gque contengan im-
purezas que tengan una accién nociva sgbre el Organismo.

b} Deberan ser fdcilmente separables, por destilaclén con

0 sin arrastre de vapor, de la mezcla grase disclvente, pudién-

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

¢ Destilarén, come minimo, en un 99,98 por 100 a una tem-
perature gue ho sobrepase los 85° centigrados.

d) No contendran residucs de azufre y metdlicos, especlal-
mente plomo, que puedan quedar retenidos por el aceite, en
cantidades superiores a las que se establezcan.

VI ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION
1. Envasado.

1.1 Los envases de aceites acondicionados con destino a 14
venta al consumidor final, asi como los suministrados a‘freidu-
rias, economatos, establecimientos de hostelerfa, hospitales y
otros establecimientos y colectividades similares, deberan estar
cerrados y precintados, de forma que el precinte quede inutili-
zado después de su apertura. :

Los aceites se presentaran en envases nuevos, limpios de na-
teriales. autorizados por e! Ministerio dg Sanidad y Consumo
¥ qus no puedan modificar las caracteristicas del contenido ni
transmitir sabores u olores extrafios, ni ocasionar alteracignes
al producto. R

latas desprovistas de orificio con tapén de salida se con-
sideraran precintadas cuando por operacién mecdnica realizads
en fabrica, los rebordes de las chapas-paredes, se soapen her-
méticamente a la chapa-tapa superior-e inferior.

Fn envases de material macromolecular u otros materiales

_desprovistos de orificio con tapém de salida, se considerard a

su cierre como precinto,
1.2 Tipos de envases.

Envases destinados para la venta directa al consumidor final:
0,1, 0,25, 050, 0,75, 1, 3, 2,50, 3, 3 ¥ 10 litros.

Para usa individual se autorizaran envases de capacidad com-
prendida entre 0,025 y 0,050 litros,

Para facilitar el aprovisionamiento a freidurfas, economatos,
establecimientos de hosteleria, hospitales y otros establecimien-
tos v colectividades similares se autoriza ademés envases de 25
¥ 50 litros de capacidad. C . .

1.3 Tolerancias en volumen. .

+ I

Lla toierancia maxima por defscto admitida_eén el contenido .
de un envase so fija del modo sigulente: )
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Unitarla: ' ) .

- -

Errores méximos por defecto
Cantidad nominal tolerados

Qn) en mililitros

* En porcentaje Qn En mitilitros

5a 9 —_—

50 a —_ 4,5
100 & . 4.5 -_—
200 & _ 8
300 a 3 _—
500 & — 15
1.000 & 1.5 -

En la aplicacién del cuadro, los valores calculados en unida-
des de volumen para los errores méAximo por defecto tolerados
que se indican en tanto per ciento, se redondearan & la décima
de mililitro.

14 Espa.cio en cabeza. '

El espacio llbre en cabeza de eNvAsSs No podré ser mayor del
10 por 100 del volumen total de dicho envase, excepto para latas

de capacidad inferfor o igual a un litro en que se admitira 017

20 por. 100,

2. Etiquetado, presentacion y publi&idad.

Con caridcter general se ajustard a lo dispuestc en la Norma
General de Etiquetado, presentacién y publicidad de los pro-
ductos alimenticios envasados.

2.1 Etiquetas, ’

En las etiquetas de los envasés debers constar: .

a) Denominacién del producto, de acuerdo con lo establecido
en 1l (definiciones y denominaciones) ds la presente Reglamen-

tacion,

b) Lista de mgredientes precedida del tlt:ulo «ingredientes».

Los aceites refinados de semliila procedentes de la mezcla de
dos o més aceites de semillas pleaginosas de las autorizadas en
esta Reglamentacidn deberén hacer constar en sus stiguetas la
mencidén «aceite vegetals,

¢) Contenido neto: Se indicars en volumen, utilizando las
unidades de medida: litro, centilitro ‘o mililitro.

d) Margado de-fachas: Se hara constar la fecha de envasado
con la expresién del mes y el afio; el mes con su nombre o con
las tres primeras letras de dicho nombre, o con doa digitos {del
01 al 12) que corresponda; el afio con sus cuatro cifras o sus
dos cifras finales, I

Salvo cuando el mies se expresa en letras, las indicaciones del
mes y del ano estaran separada.s ung de otra por espacio en
blanco, punto, guién, etc.

Asimismo debera constar junto a la anterior la féecha de du-

racién minima, expresada mediante la leyenda «Consumir prefe-

rentemente antes de: Un afios,

e) Identificacion de la Empresa: Se hard constar el nombre
o razdén social 0 la denominacién del envasador o importador y
su domicilio.

Se hard constar igualmente el namerc de registro sanitario
de la industria y los deméas requisitos admimstra.twoa que exija
la legisiacion vigente,

f) Ildeatificacién del lote de fabncacién Todo envase deberé
Bevar una indicacién que permita identificar el lote de fabrica-
cién, quedando’a discreciéh de la Empresa la forma de dicha
tdentificacién. Seré obligatorio tener a disposicién de los servi-
cios de inspeccién de la Adminiﬁtracién un libro de regisiro
donde consten los datos necesarios de cada lote de fabricacion.
- g) Acidez libre del aceite expresada en grados (gramos de
dcido oleico por 100 gramos de aceite).

h) Marca registrada. -

2.2 En log rdtulos de los emba!ajes se hard constar:

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

2.3 Los datos obligaterios que figuran en el etiquetado de los
envases ¢ on la rotulacién de los embalajes se deberan expresar
con -caracteres claros, bien visibles, indelebles y facilments legi-
bles por el consumidor. Esta informacién no debera ser en-
mascarada por dibujos ni por cualquier otro texto o imagen,
escrito, grafico o impreso.

Los datos obligatorios nc pedran inscribirse en cierres, pre-
cintos u otras partes que sp inutilicen al abrir el envase v &8
g}:;ﬁsaré.n nacesanamente en la lengua espaﬁola oficial del

o

Toda la denominacién del productiec aparscerd con el mismo

tamafio de letra. Dichos caracteres destacaran del resto del con-

tenido de la etigueta,; salvo el de la marca registrada.

8. Etiquetade y rotulacidn facultativos.

Cualquier leyenda o inscripcién distinta sl etiquetado y ro-
tulacion obligatoria podra figurar solameéente al respaldo de las
stiguetas, en la parte adherida al envase o er ofra etigueta de
tamafio inferior que podra colocarse en el lado cpuesto.

La informacién que transmitan no podrd esiar en contra.dlc- ]
cién con los requisitos del etiquetado obligatorio, no podra te-
der significados equivocos o engafiosos para el consumidor.

4. 'Denominacién de origen.

Los aceites de oliva virgenes extra con denominacién de ori-
gen podran usar ditha denominacién en la forma gue disponga
la Reglamentacién correspondiente. .

Vi TRANSPORTE ALMACENAMIENTO, ’VENTA
Y COMERCIO EXTERIOR

1. Almacenamiento y transporte.

. El almacenamiento y transporte de los aceitel vegetales dosti-
nadeos a consumo humano deberan cumplir les condiciones ge-
nerales exigidas en el capitulo V1 del Codigo Alimentario Es-
pafol. .

En el transporte de sceites enire almacenistas o con destino
a los mismos, entre industrias o con destino a las mismas, y
a envasadores, podrdn utilizarse bidones o cisternas sin limitcs
de capacidadg.

Los envases con destino a la venta directa al consumidor fi-
nal, asi como los suministrados a freidurias, sconomatos, esta-

‘blecimientos de hosteleria, hospitales y otras establecimientos

y colectividades similares, deberan ir etiguetados,

Todos los envases deberan ir precintados, sea cual fuere su
capacidad, inclusoe los bidones o cisternas. La mercancia debera
ir amparada, en todos los casos, de una factura o aibaran en
que figuren los sigulentes ‘datos:

Nombre ¥ domicilio del vendedor; clase, calidad y cantidad;
rombre del comprador y domicillo del establecimiento o factor(s.
a que vaya destinado, -

Hbertad de la circulacién de los aceites podra ser limitada
sn todos o en algunos de los circuitos comerciales por disposicio-
nes reguladoras de campafia o . las dictadas excepcionalmente
por motivaciones graves de cardcter coyuntural. -

2. Tenencia y control.

Los controles de producci6n y existencia gue afectéen a al-
mazareros, molturadores de semillas, extractores de aceite de
orujo de aceituna vy de semillas oleaginosas, industriales y co-
merclantes mayoristas, gque Intervengan en las fases de refina-
cién, envasado o comercio, as{ como los de adquisicién, distri-
bucién, entradas, ca.r%as, descargas, depésitos y salida de los
actites regulados en la presente Reglamentacion seran regla-
mentados por los Ministerios competentes,

3. Venta.

Queda prohibida la venta a granel de todos los aceites ob-
jeto de esta Reglamentacién destinados al consumidor final, asi
como los suministrados a freidurias, economatos, establecimien-
tos de hosteleria, hospitales ¥ otros establecimientos v colectivi-
dades similares, -

Los aceites se vendera.n en envases precintados y bajo marce
registrada.

Los industriales que envasen a.ceites de oliva y aceites do orufo
de aceituna refinados no podran wutilizar la marca registrada
empleada para dichos aceites en el envasado de otros que, por
tanio. habran de comercilalizarse bajo marca registrada dife-
rente.

Cada embalajs deber4 contener envases de aceite de la mis-
me denominacidon v de la misma categoria comercial.

Queda prohibida la ,venta ambulante y domiciliaria de toda
clase de aceites comestibles autorizdndose como 1nica excep-
cién los tepartos a domicllio por los detallistas siempre gque
se trate de aceites envasados bajo marca registrada y con el
obligado precinto.

Queda prohibida 1a venta para consumo de hece de los acei-
tes de oliva virgenes definidos en la presente Reglamentacion,
de acidez superior a 1,5 por 106. No obstante, podra autorizar-
s su consumo en las provincias en las que tradicionelmente
seriviene utilizando, o excepciona.lment,e cuando fuere nece-
8ariQ

4, Comercio exterior,
4.1 Importecién. -

Los productos de importacién comprend1dos en la presente
Reglamentacién Técnico-Sanitarie deber&n cumplir las dispo-
siciones aprobadas en el presente Real Decreto.

4.2 FExportacién.

Los productos objeto de esta Reglamentacién dedicados & la
exportacién se ajustardan & lo que dispongan en estd materia
los Ministerios competentes. Cuando estos productos no cum-
plan lo dispuesto en esta Reglamentacién, llevaran, en caracte-
res bien visibles, impresa la palabra <Exports, y no podran co-
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mercializarse nl consumirse en Espafia, salvo autorizacién ex-
presa de los Ministerios competentes, previo informe de la Co-
mision Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, -

VIl COMPETENCIAS Y RESFONSABILIDADES
1, Competencids e ingpecciones. .

Los Ministerios competentes velardn por el cumplimlento de
1o dispuesto en la presents Heglamentacién, en el &mbito de sus
respectivas competenciag y a través de los Organismos Admi-
nistrativos pertinentes, que coordinarin sus actuaciones, y, en
todo caso, sin perjuicio de las competencias que correspondan,
en 511.1 caso, a4 las Comunidades Auténomes y las Corporacio-
nes Lecaless. .

2, Respongabilidades.

La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases no abjertes, Integros, correspoende o la
firma cuyo nombre figure en la etigqueta.

La responsabilidad derivada de la falts de calidad del pro-
ducto contenido en envases no abiertos, {ntegros, corresponde

+ [

MINISTERIO = |
DE INDUSTRIA Y ENERGIA

CORRECCION de errores del Real Decreto 2940/
1082, de 15 de octubre, por el que se dan normas
sobre acometidas eldciricas y se aprusba el Regia-
- mento corraspondicnte,

Advertidos errcres en el texto remitido para su puhlicacién
del anexo del citado Real Decreto, inserto en el <Boletin Oflcial
del Estodos nitmero 312, de 20 de diciembre de 1882, pe transcri-
ben a continuacién las rectificaciones cportunas: -

Capitulo I, articulo 5.°, Suministros en slts tensiém, donde
dice: «Para un abonado con tensién nominal de suministre igual
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a la firma cuyd nombre figure en la etiqueta, salvo en el caso

de que en ol momento de !a inspeccién se comprobase que.sl

tensdaor no hubiera cumplido las instrucciones que: para la

buena conservacién del producto figuren en las etiguetas o

embalajes del mismo, o E -

Cuando se trate de productos a granel, previos al envasado,

0 on envases abiertos que no cumplan con las pruebaa de pu-
reza, ssrd responsable el tenedor del mismeo, -

IX. TOMA DE MUESTRAS Y METODOS ANALITICOS -
1. Toma da muestras, .

Por los Ministerica cbmpetantes en materia de Inspeccién se .
detorminaran los métodos de toma de muestras relativos & los
productos contemplados en la presente Reglamentacién, -

3. Métodos de andlisis.

Seran de aplicacién para los aceites definidos en esta Regla-
mentacién los métodos oficiales de aceites y grasas establecidos
por Orden de la Presidencia del Gobierno.

o superior a 88 kilovatiogs, débe decir: «Pars un abonado con
tensién nominal de suministro igual o inferior a 88 kilovoltioss,

Capitulo II, articulo 9.2, segundo pArraio después del cua-
dro, linea 8.%, donde dice: «... establecitio en el articulo 10, v de
1as ...», debe decir: «... establecido en el articulo 8, ¥ de las ...

Capitulo II, articulo 9.°, tercer parrafo después del cuadro,
linea 4.%, donde dice: «... que se definen en el articulo 8%, debe
decir: «... que se definen en el articulo 10, ]

- Capitule VII, articulo 23, parrafo 2.*, linea 3.", donde dice:
«.. en loa artfculos 7.* y 11», debe decir: «.. en los artfculos 9.
¥ 13+, ) : ‘ .

Capftulo VI, articulo 23, parrafo 3.°, linea 4.% donde dice:
«..los articulos 8. y 13, ...», debe decir: «...1l0s articulos 9.*
¥ 13, e ; . .

Disposiciones transitorias, segunda disposicién, linea 3.2, don-
de dice: «...18 de marzo de 1082s, debe decim «.. 18 de rharzo

- de 1872»,



