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NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA

(CODEX 66-1981)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los frutos del olivo cultivado (Olea europaea L.), segiin 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 hosteria o aquellas aceitunas empacadas a granel destinadas para
reenvasado en recipientes para el consumidor directo. No se aplicard al producto destinado a una
transformacion ulterior.

2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por “Aceitunas de mesa” el producto:

(a)

(b)

(c)

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

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

envasado con un medio de cobertura liquido apropiado de conformidad con la Seccion 3.1.3.

2.2 DESIGNACION DEL PRODUCTO

Las aceitunas de mesa se clasificardan en uno de los siguientes tipos y preparaciones comerciales /
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:

(a)

(b)

(c)

Aceitunas verdes: Frutos recogidos durante su periodo de madurez, antes del envero y cuando
han alcanzado un tamafio normal.

Aceitunas de color cambiante: frutos recogidos antes de su completa madurez, durante el
envero.

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 y/o tratamientos comerciales:

(a)

Aceitunas aderezadas: Aceitunas verdes, durante el envero o aceitunas negras que han sido
sometidas a un tratamiento alcalino.
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2.3

2.4

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

(a-4)  Aceitunas verdes maduras'.

(b) 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.

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

(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:

(d) Aceitunas ennegrecidas por oxidacién: Aceitunas verdes o de color cambiante conservadas en
salmuera, fermentadas o no, ennegrecidas por oxidaciéon en o sin medio alcalino. Su coloracion
es café o negra uniforme.

Las aceitunas ennegrecidas por oxidacion deberdn conservarse en recipientes herméticos y
someterse a una esterilizacion térmica.
(d-1) Aceitunas negras.

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

TIPO VARIETAL

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

FORMAS DE PRESENTACION

Las aceitunas podran presentarse en una de las siguientes formas:

Aceitunas cuyo rango de color va de verde amarillento a otras tonalidades verdes pero que también pudieran
presentar pintas de otro color. Las aceitunas aderezadas para eliminar su amargor, tratadas térmicamente de una
manera apropiada, en envases cerrados herméticamente, que no han sido oxidadas ni tratadas con agentes
acidificantes.
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2.4.1 Aceitunas enteras

(a)

(b)

(c)

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

Aceitunas 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.

2.4.2 Aceitunas deshuesadas

(a)

(b)

(c)

(d)

(e)

¢

(2

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

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

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

Gajos: Aceitunas deshuesadas, cortadas longitudinalmente en més de cuatro partes,
aproximadamente iguales.

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

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.

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, cdscara de naranja o limon, avellana, alcaparra, etc.) o sus pastas

comestibles.

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

forma.

2.4.5 Alcaparrado o mezclas: Aceitunas enteras o deshuesadas, generalmente de pequefio tamafo, con
alcaparras y con material de relleno o sin él, empacadas con otros productos comestibles en salmuera, tales
como piezas de: cebolla, zanahoria, apio, pimiento y otros ingredientes comestibles adecuados como se
definen en la Seccién 3.1.2, cuando las aceitunas predominan en comparacion con el conjunto del producto
comercializado en esta forma.

2.5 OTRAS FORMAS DE PRESENTACION

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

(a) se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en la Norma;
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(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 disposicion; y

(c) se describa 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, seguiin se definen en las Secciones 1 y 2, con o sin un medio de cobertura liquido.
3.1.2 Otros ingredientes autorizados
Podran utilizarse otros ingredientes, tales como:
(a)  agua;

(b)  sal de calidad alimentaria, como se define en la Norma para la sal de calidad alimentaria
(CODEX STAN 150-1985);

(c)  vinagre;

(d) aceite de oliva, como se define en la Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva
(CODEX STAN 33-1981), u otros aceites comestibles definidos en la Norma para aceites
vegetales especificados (CODEX STAN 210-1999);

(e)  azucares como se definen en la Norma para los azucares (CODEX STAN 212-1999) y/u otros
productos alimentarios que confieren un sabor dulce como la miel (CODEX STAN 12-1981);

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

(g)  especias y hierbas aromaéticas o 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 para
la sal de calidad alimentaria disuelta en agua potable, adicionadas o no, en todo o en parte, de ingredientes

que figuren en la Seccion 3.1.2.

La salmuera debera estar limpia y exenta de materias extrafias, sabor y olor anormales y debera
ajustarse a las normas de higiene definidas en la Seccién 6.

Las aceitunas fermentadas contenidas en un medio de empaque, pudieran contener microorganismos
usados para su fermentacion, en particular bacterias y levaduras productoras de 4cido lactico.

Caracteristicas fisico-quimicas de la salmuera de acondicionamiento o el jugo después del equilibrio
osmotico, dependiendo del tratamiento de conservacion aplicado y de acuerdo a la Seccion 2.1 (b) debera ser
como sigue:
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Cuadro 1
Tipo y preparacién Concentracion Limite maximo de
minima de pH

cloruro sodico

Aceitunas aderezadas 5,0% 4.3
Aceitunas naturales 6,0% 4.3

Aceitunas pasteurizadas aderezadas

y al natural BPF 4,3
Aceitunas deshidratadas y/o 8,0% BPF
arrugadas

Ennegrecidas por oxidacién con BPF BPF

tratamiento alcalino y aceitunas
verdes maduras

BPF  Buenas practicas de fabricacion

Las preparaciones comerciales de las aceitunas de mesa que no cumplan con las caracteristicas fisico-
quimicas anteriores deberan ser sometidas a un proceso apropiado que asegure el cumplimiento con las
recomendaciones generales de inocuidad de los alimentos establecidas en la Seccion 6.

La presencia de acido propidnico y sus sales puede detectarse en las preparaciones comerciales de
aceitunas de mesa que han sido sometidas a un proceso de fermentacion de conformidad con las buenas
practicas de fabricacion.

3.2 FACTORES DE CALIDAD
Las aceitunas de mesa deberan tener el color, sabor, aroma y textura caracteristicos del producto final.

Las aceitunas y la salmuera deberan estar exentas de cualquier deterioro microbiologico ademas de un
sabor y olor extrafio causado por una fermentacion andmala.

Las aceitunas de mesa en presentacion: entera, deshuesada y rellena deberan cumplir con los
requisitos minimos de calidad establecidos en la segunda categoria del Cuadro 3 contenido en la Seccidén
3.2.4. Otras formas de presentacion deberdn cumplir con el Cuadro 4 contenido en la Seccion 3.2.4.

3.2.1 Categorias comerciales

La clasificacion de las aceitunas de mesa es facultativa; sin embargo, si éstas se clasifican, se
aplicaran las designaciones siguientes.

3.2.1.1 “Extra”, “Fantasia” o “A”

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

En esta categoria podran clasificarse las variedades apropiadas de aceitunas enteras, partidas,
seccionadas, deshuesadas o rellenas.
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3.2.1.2 Primera o “I”, Selecta o “B”

En esta categoria se incluirdn 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.

Podran clasificarse dentro de esta categoria todos los tipos, preparaciones y presentaciones de
aceitunas de mesa, salvo las troceadas o las rotas.

3.2.1.3 Segunda o “II”, “Estandar” o “C”

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 Homogeneidad de tamaiio

Las aceitunas de mesa deberan ser de tamafio uniforme. Si se las calibra, podra aplicarse la escala
siguiente. No obstante, los distintos tamafios o designacion de tamafos pudieran ser aplicados siguiendo los
acuerdos entre las partes interesadas. Las aceitunas son clasificadas por tamafios (calibre) segun el ntimero
contenido de frutos, es decir el nimero de frutos por kilogramo.

Cuadro 2
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 sera de 50 frutos.

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

El calibrado podra aplicarse a las aceitunas que se presenten enteras, deshuesadas y rellenas.

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

Dentro de cada calibre de los anteriormente definidos, se exigird que, una vez apartadas en una
muestra de 100 aceitunas, la de mayor y la de menor diametro ecuatorial, la diferencia de los didmetros
ecuatoriales de las restantes no debiera sobrepasar los 4 mm. Alternativamente, la tolerancia maxima
permitida debera ser:

- 10% para calibres superiores o inferiores, con una diferencia de 10 frutos;

- 5% para calibres superiores o inferiores, con una diferencia de 20 frutos;

- 2% para calibres superiores o inferiores, para los calibres cuya diferencia es de 30 o mas frutos;
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3.2.3 Definicion de defectos

(a)

(b)

(c)

(d)

(e)

¢

(2

(h)

@

(k)

M

Materias extrafias inocuas: Toda materia vegetal no nociva a la salud o estéticamente
indeseable, como por ejemplo, hojas o pedinculos aislados, excluidas las sustancias cuya
adicion se autoriza en la Norma.

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

Frutos mutilados: aceitunas dafiadas por desgarraduras del epicarpio que afecten a la pulpa,
hasta el punto de que una parte importante del mesocarpio esté al descubierto.

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

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

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

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.

Peduinculos: Pedunculos adheridos a la aceituna y que sobresalgan mas de 3 mm de la parte
mas saliente de la aceituna. En las aceitunas enteras presentadas con pedunculo. esto no se
considera como un defecto.

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

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

“Frutos blandos” - Unidades que carezcan de la firmeza que es caracteristica de una variedad
especifica.

“Frutos excesivamente blandos” — Se considerard a las unidades excesivamente blandas
cuando las aceitunas tengan un aspecto esponjoso o 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 considerard excesivamente blanda a una
unidad en la cual se pueda sentir el hueso al aplicar una presion moderada.

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:

Los limites de defectos para las aceitunas enteras, deshuesadas o rellenas seran como sigue:
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Cuadro 3
Categoria extra Categoria 1 Categoria 11
Aceitunas Aceitunas de Aceitunas Aceitunas de  Aceitunas Aceitunas de
verdes . . verdes . color verdes Aceitunas color
Preparaciones Aceitunas color cambiante Aceitunas cambiante y ennegrecidas  cambiante y
ial ennegrecidas y negras ennegrecidas
comerciales a-1 idaci6 a-1 idaci6 negras a-1 por negras
por oxidacion por oxidacion oxidacion
Preparaciones . .
y -1 comerciales y -1 Preparaciones y Preparaciones
remanentes comerciales d-1 comerciales
a-4 a-4 restantes a-4 restantes

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 5 5 5

envasadas y

ordenadas
—  aceitunas 3 3 3 5 5 5 7 7 7

envasadas a

granel
Aceitunas enteras,
deshuesadas o
rellenas
Tolerancias maximas
en% de frutos:
Frutos manchados: 4 4 6 6 6 8 10 6 12
Frutos mutilados 2 2 3 4 4 6 8 8 10
Frutos arrugados 2 2 4 3 3 6 6 6 10
Textura anormal 4 4 6 6 6 8 10 10 12
Coloracioén anormal 4 4 6 6 6 8 10 10 12
Pedunculos 3 3 3 5 5 5 6 6 6
Acumulacion
méxima de 12 12 12 17 17 17 22 22 22
tolerancias para estos
defectos.
Tolerancias maximas
en unidades por kilo
o fraccion
Materias extrafias 1 1 1 1 1 1 1 1 1
inocuas

2

Ademas, al menos el 30% de los frutos deberan estar practicamente exentos de macas (manchas).
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La evaluacion de las tolerancias se realizard con una muestra minima de 200 aceitunas recogida segun
el plan de muestreo apropiado con un Nivel de calidad aceptable (NCA) de 6,5.

Los limites de defectos para las presentaciones rotas, troceadas, en gajos, lonjas o rodajas y otras
formas de presentacion segmentada seran como sigue:

Cuadro 4
. Aceitunas Aceitunas de
Aceitunas . .
Defectos ennegrecidas por  color cambiante y
verdes ey s
oxidacion negras
Materias extrafias inocuas (unidades) 2 2 2
Pedunculos (unidades) 4 6 5
Con macas (manchas) y arrugas 25 25 25
(porcentaje)
Hueso o fragmentos de hueso (unidad 1,0 1,0 1,0
promedio)
Suaves y excesivamente suaves 10/5 10/5 12/6
(porcentaje)
Piezas rotas entre las aceitunas en 50 50 50
gajos o rodajas (porcentaje)

La evaluacion de las tolerancias se realizard con una muestra minima de 300 g de aceitunas tomadas
segun el plan de muestreo apropiado con un NCA de 6,5.

33 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”.

3.4 ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en
la Secciones 3.2 y 3.2 cuando:

(a) para los requisitos que no se basan en promedios, el nimero de envases “defectuosos” tal como
se definen en la Seccion 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 Seccion 3.2 que se basan en valores promedio de la muestra.
4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los reguladores de acidez, antioxidantes, agentes de retencion del color4, agentes endurecedores,
acentuadores del sabor, conservantes y espesantes’ utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma
General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos 04.2.2.3
(Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas
marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja) o incluidos en el Cuadro 3 de la Norma General para
los Aditivos Alimentarios cuyo uso es aceptable en los productos de conformidad con esta Norma.

Estos criterios de aceptacion no se aplican a los envases destinados a la venta al por mayor.
Aceitunas de mesa ennegrecidas por oxidacion.
Aceitunas de mesa rellenas.
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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 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 maximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

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 de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CAC/RCP 1-1969), Codigo de prdacticas de higiene para alimentos poco dcidos y alimentos poco
dcido acidificados envasados (CAC/RCP 23-1979), Cddigo de prdcticas de higiene para las frutas y
hortalizas en conserva (CAC/RCP 2-1969) y otros textos pertinentes del Codex, tales como cddigos de
préacticas y codigos de practicas de higiene.

6.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).6
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 practicas de fabricacion). La capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a
20°C, que cabe en el envase cerrado cuando estd 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 considerard que un lote cumple los requisitos de la Seccion 7.1.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos”, que se definen la Seccion 7.1.2, no sea mayor que el numero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

7.1.4 Peso escurrido minimo

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

Para los productos tratados para hacerlos comercialmente estériles de acuerdo con el Codigo de Prdcticas de
Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979), no
se recomiendan criterios microbioldgicos, ya que no ofrecen ninguna ventaja por lo que respecta a proporcionar
al consumidor un alimento que sea inocuo e idoéneo para el consumo.

Para envases no metalicos rigidos, tales como frascos de vidrio, la base para la determinacion debera calcularse a
partir del peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando estad completamente lleno, menos
20 ml.
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Cuadro 5
Formas de presentacion Peso escurrido minimo
Aceitunas enteras® 50%
Aceitunas enteras, deshuesadas o rellenas: 40%

7.1.4.1 Clasificacion de defectos

La tolerancia respecto al peso escurrido declarado en el envase no debera ser 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:

Cuadro 6

(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 500y 1.500 g 3%

(d) Envases con un peso escurrido mayor de 1.500 g~ 2%

Cualquier envase que no cumpla con estas tolerancias se consideraran ‘“defectuosos” para los
propositos de esta seccion.

7.1.4.2 Aceptacion del lote

Se considerard 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 el
numero de unidades “defectuosas” que se definen la Secciéon 7.1.4, no sea mayor que el nimero de
aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

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 para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CODEX STAN 1-
1985). Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:
8.1.1 Nombre del Producto

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

8.1.1.2 La informacién indicada a continuacion deberd 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 Seccion 2.2.1; ésta podra sustituirse por las
indicaciones de uso en el pais de venta al por menor. Esta mencion no serd obligatoria en los envases
transparentes.

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

El peso escurrido minimo no se aplica para los tamafios menores a 110 unidades/kg.
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8.1.1.2.3 La preparacion comercial, 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 pléastico. En el caso de las aceitunas rellenas deberd precisarse la forma de
presentacion 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 deberd 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
mencion del calibre podréa efectuarse seglin los usos vigentes en el pais de venta al por menor. La mencién
del calibre no sera obligatoria en los envases transparentes.

8.1.1.2.6 La categoria comercial (facultativo).
8.1.1.2.6 El nombre de la variedad (facultativo)
8.3 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacidn relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase
o en los documentos que lo acompaifien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del lote y el
nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones
para el almacenamiento, deberdn 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.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicion| Método Principio Tipo

AOAC 968.30
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas

elaboradas)

Tamizado
(cribado) |
Gravimetria

Peso escurrido

CAC/RM 46-1972
(para envases de vidrio)
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas
elaboradas)
Llenado del envase y Pesaje I

Norma ISO 90.1:1999
(para envases de metal)
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas
elaboradas)
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Disposicion

Principio

Tipo

pH de la salmuera

Sal (cloruro) en la
salmuera

Plomo

Estano

NMKL 179:2005
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas

elaboradas)

AOAC 981.12
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas

elaboradas)

ISO 1842:1991
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas

elaboradas)

AOAC 971.27
(Método general del Codex)

ISO 3634:1979%*
“cloruro expresado como
cloruro de sodio”
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas
elaboradas)

AOAC 972.25
(Método general del Codex)

AOAC 980.19
(Método general del Codex)

Potenciometria

Potenciometria

AAS
(Espectrofotomet
ria por
absorpcion
atomica sin
llama)

AAS

II

I

v

II

III

III

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

1 AMBITO
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 estad completamente lleno.

3 PROCEDIMIENTO

3.1  Elegir un recipiente que no presente ningtin defecto.

3.2 Lavar, secar y 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.
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El nivel apropiado de inspeccion se selecciona de la siguiente manera:

Nivel de inspeccién I

Nivel de inspeccion 11

PLANES DE MUESTREO

Muestreo Normal

Disputas tamafio de la muestra para fines de
arbitraje en el marco del 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)

Tamaiio del lote (N)

Tamaio de la

Ni tacié
muestra (n) umero de aceptacion (c)

4.800 o 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
mas 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)

Tamaiio del lote (N)

Tamaio de la

Numero de aceptacion (¢
muestra (n) P ©

2.400 o 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 LIBRAS).

Tamaiio del lote (N)

Tamaio de la

Ni tacié
muestra (n) umero de aceptacion (c)

600 o 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
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PLAN DE MUESTREO 2
(NIVEL DE INSPECCION II, NCA = 6,5)

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

Tamaiio del lote (N)

Tamaiio de la
muestra (n)

Nimero de aceptacion (c)

4.800 o 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) PERON

O MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamaiio del lote (N)

Tamaiio de la
muestra (n)

Nimero de aceptacion (c)

2.400 o 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 LIBRAS).

Tamaiio del lote (N)

Tamaiio de la
muestra (n)

Nimero de aceptacion (c)

600 o 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




