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ACEITES VEGETALES COMESTIBLES

Extracto de los preceptos mas interesantes para el
consumidor contenidos en la Reglamentacion Téc-
nico-Sanitaria correspondiente, aprobada por Real
Decreto 308/1983, de 25 de enero (B.O.E. de 21 de
febrero), que desarrolla las Secciones |l y |l del Ca-
pitulo XVI del Cédigo Alimentario Espanol.



LEGISLACION

Real Decreto 308/1983, de 25 de enero, por el que
se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria de
aceites vegetales comestibles (B.O.E. del 21 de fe-
brero). -

Resoluciéon de 29 de julio de 1983 (B.O.E. del 16 de
septiembre), por la que se aprueba la lista positiva de
aditivos para uso en la elaboracién de aceites vege-
tales comestibles (ver Anexo).

Real Decreto 2813/1983 de 13 de octubre (B.O.E.
del 11 de noviembre).

AMBITO DE APLICACION

La presente Reglamentacién tiene por objeto fijar,
con caracter obligatorio, las normas de obtencion,
elaboracion, industrializacion y comercializacion
de los aceites comestibles de origen vegetal, asi co-
mo las denominaciones, caracteristicas y demas
requisitos legalmente exigibles a tales productos,
cualquiera que sea su procedencia, nacional o de
importacion.

Esta Reglamentacion obliga a industrias —almaza-
reros, extractores, refinadores y envasadores—, asi
como a toda clase de comerciantes exportadores e
importadores, entendiendo como tales a toda per-
sona natural o juridica dedicada a las actividades
que se contemplan en la presente Reglamentacion
o_gualquier otra complementaria de las aqui conte-
nidas.

DEFINICIONES Y DENOMINACIONES
1. Aceites de oliva y orujo de aceituna

1.1. Aceite de oliva. Aceite procedente unicamen-
te de los frutos del olivo “Olea europea L", con ex-
clusidén de los aceites obtenidos por disolventes o
por procedimientos de reesterificacion y de toda
mezcla con aceites de otra naturaleza.

Esta denominacidén no se aplicara en ningun caso
al aceite de orujo de aceituna refinado.

Se aplicara a:
Aceite de oliva virgen. Aceite obtenido del fruto
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del olivo unicamente por procedimientos mecani-
cos o0 por otros medios fisicos, en condiciones es-
pecialmente térmicas, que no produzcan la altera-
cion del aceite, que no hayan tenido mas trata-
miento que el lavado, la decantacién, la centrifuga-
cion y el filtrado.

No se considerara apto para el consumo humano el
aceite de oliva virgen lampante.

Aceite de oliva refinado. Aceite de oliva obtenido
del aceite de oliva virgen mediante técnicas de refi-
nado que no provoquen modificaciones de la es-
tructura gliceridica inicial.

Aceite de oliva o aceite de oliva puro. Aceite cons-
tituido por una mezcla de aceite de oliva virgen ap-
to 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 acei-
tuna por técnicas de refinado que no provoguen
modificacion de la estructura gliceridica inicial.

Se entiende por aceite crudo de orujo de aceituna
el aceite obtenido por tratamiento de los orujos de
aceituna con disolventes autorizados.

Por los Ministerios competentes y previo informe
de la Comisién Interministerial para la Ordenacion
Alimentaria, se podra autorizar la mezcla de aceite
de orujo de aceituna refinado con aceite de oliva
virgen apto para el consumo humano en la forma
en que se determine.

2. Aceites de semillas oleaginosas

Son los obtenidos de las semillas oleaginosas ex-
presamente autorizadas de acuerdo con las nor-
mas establecidas en la presente Reglamentaciéon y
sometidas a refinacion completa previa su utiliza-
cion como aceites para consumo humano.

Se autorizan los aceites de semillas oleaginosas
que se relacionan de acuerdo con las siguientes
denominaciones:



Aceite refinado de soja. Procedente de las semillas
de soja (Glycine soja, SEZ, Soja Hispida, Dolichos
Soja L.).

Aceite refinado de cacahuete. Procedente de la se-
milla de cacahuete (Arachis hipogea L.).

Aceite refinado de girasol. Procedente de las semi-
llas de girasol. (Helianthus Annuus L.)

Aceite refinado de algodén. Procedente de las se-
millas de algodon (género Gossypium).

Aceite refinado de germen de maiz. Procedente
del germen de las semillas de maiz (Zea mays).

Aceite refinado de colza o nabina. Procedente de
las semillas de colza (Brassica napus B. campes-
tris), cuyo contenido en acido erucico sea igual o
menos del 5%.

Aceite refinado de cartamo. Procedente de las =

semillas de cartamo (Carthamus tinctorius, |.).

Aceite refinado de pepita de uva. Procedente de
las semillas de la vid (Vitis europea L.).

Aceite refinado de semillas. Procedente de la mez-
cla de dos 0 mas aceites de semillas oleaginosas de
los autorizados en esta Reglamentacion, excepto el
aceite refinado de soja.

Por los Ministerios competentes, previo informe de
la Comision Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria, podra autorizarse el empleo para consu-
mo humano de otros aceites de semillas o frutos
oleaginosos distintos de los anteriormente citados,
siempre que rednan las caracteristicas generales
que los hagan aptos para la alimentacidn y respon-
dan a las constantes fisicas y quimicas correspon-
dientes a su naturaleza y origen.

PRACTICAS PERMITIDAS
Y PROHIBIDAS

1. Practicas permitidas

1.1. Para la obtencién de aceite de oliva virgen:
6 . :



a) Lavado y molturacion de la aceituna.

b) Batido y calentamiento de la masa sin sobrepa-
sar los 30°C en el sistema de presion y los 65°C
en el sistema de centrifugacion.

¢) Presién o centrifugacion.

d) Clarificacion por un proceso mecanico de sedi-
mentacion, centrifugacion o filtracion.

1.2. Para la extraccidon de aceite de orujo y de semi-
llas oleaginosas:

a) Acondicionamiento fisico previo de la materia
prima.

b) Presion o centrifugacién de la materia prima.

c¢) Extraccion con los disolventes autorizados, se-
guida de la eliminacion de éstos, de acuerdo con
lo establecido en esta Reglamentacion.

d) Desolventizacion de las harinas y destilacion de
las miscelas.

1.3. Para la refinacion de los aceites contemplados
en esta Reglamentacion:

a) La clarificacion por un proceso mecanico: sedi-
mentacion, centrifugacion o filtracién.

b) Desmucilaginacién por los anteriores métodos
o mediante el empleo de productos debidamen-
te autorizados.

c¢) La desacidificacion del aceite por neutralizacién
con lejias acuosas alcalinas o por procedimien-
tos fisicos que no provoquen modificacion de la
estructura gliceridica inicial.

d) La decoloraciéon con tierras decolorantes o con
otros productos debidamente autorizados.

e) La desodorizacion por tratamientos en corriente
de vapor de agua.

f) La winteracion o desmarganirizacion, por enfria-
miento a bajas temperaturas y separacion subsi-
guiente.

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



2. Practicas prohibidas

En las industrias a que se refiere la presente Regla-
mentacion queda prohibida:

2.1. La extraccion o refinacion de aceites de oliva
orujo o de semillas por procedimientos distintos de
los autorizados.

2.2. La realizacién de procesos de esterificacion.

2.3. Cualquier practica que pueda alterar la estruc-
tura gliceridica del aceite.

2.4. El tratamiento por aire, oxigeno, 0zono u otras
sustancias quimicas oxidantes.

2.5. El empleo, tenencia o manipulacion en las in-
dustrias dedicadas a la extraccion, refinaciéon, en-
vasado o almacenamiento a granel de aceites ve-
getales comestibles, asi como en sus anejos, de
cualquier disolvente o aditivo cuyo empleo no esté
expresamente autorizado y en concreto:

Glicerina.

Grasas animales y aceites o grasas industriales o
de sintesis.

2.6. Cualguier manipulacién o mezcla de aceites
vegetales fuera de las industrias o almacenes debi-
damente registrados para estos fines.

2.7. La mezcla de aceites, salvo en los casos en que
esté expresamente autorizado por la presente Re-
glamentacién y en concreto:

a) La mezcla de aceite de oliva o de orujo con los
de semillas o con cualquier otro aceite o grasa.

b) La adicion a los aceites destinados para el con-
sumo humano, de aceites minerales, esterifica-
dos o de sintesis.

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



REGISTROS ADMINISTRATIVOS

Identificacion de la industria

Los industriales que extraigan, refinen, envasen o
importen aceites deberan registrarse en los servi-
cios correspondientes de la Subsecretaria para la
Sanidad, del Ministerio de Sanidad y Consumo, de
acuerdo con el Decreto 797/1975, de 21 de marzo, y
el Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre, y
disposiciones que los complementan o los desarro-
llan.

El Registro General Sanitario sera considerado co-
mo registro unificado para todas las inspecciones
en materia alimentaria que se lleven a cabo en todo
el territorio nacional.

CARACTERISTICAS DELOS PRODUCTOS,
MATERIAS PRIMAS Y OTROS INGREDIENTES
REGULADOS POR ESTA REGLAMENTACION

1. Condiciones generales

Los aceites vegetales comestibles, cualquiera que
sea su procedencia, deberan satisfacer las siguien-
tes condiciones generales:

1.1. Estar en perfectas condiciones de consumo.

1.2. Proceder de materias primas que no estén
adulteradas.

1.3. No proceder de materias primas con alteracio-
nes o contaminaciones que no sean propias del
proceso légico de produccion o manipulacion.

1.4. Estar exentos de materias extranas, de gérme-
nes patégenos, sus toxinas o de aquellos otros mi-
croorganismos que por su numero o especificidad
puedan provocar alteraciones al consumidor.

1.5. Estar debidamente protegidos de las condicio-
nes ambientales adversas, de insectos u otros ani-
males posibles portadores de contaminaciones.



1.6. Estar colocados en recipientes y envases en
condiciones técnicas apropiadas, con materiales
que resistan los tratamientos de proceso y limpie-
za.

No contener micotoxinas, residuos de plaguicidas,
ni cualquier otra sustancia sanitaria peligrosa en
cantidad superior a la que establezca el Ministerio
de Sanidad y Consumo.

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

2.1. Caracteristicas minimas de calidad.

Aspecto: Limpido, mantenido a 20° + 2°C durante
veinticuatro horas.

Olor y sabor: Normales, con aromas propios y ca-
racteristicos, sin acusar sintomas de rancidez, alte-
racion o contaminacion.

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

Aceite de oliva refinado: No mas intenso que el co-
rrespondiente a la adicion de 0,5 ml del indicador,
para cualquiera de las tonalidades admitidas en el
sistema ABT.

Aceite de orujo de aceituna refinado: No mas inten-
so que el correspondiente a la adicion de un ml de
indicador, para cualquiera de las tonalidades admi-
tidas en el sistema ABT.

Grado de acidez: Porcentaje expresado en acido
oleico:

Aceite 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 peréxidos (m.e.q. de O, activo/kg de gra-
sa):

Aceite de oliva virgen: < 20.
Aceite de oliva refinado: < 10.
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Aceite de oliva o aceite de oliva puro: < 20.
Aceite de orujo de aceituna refinado: < 10.
Absorbencia al uv (K57):

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 oliva virgen: < 0,2 %.

Los demas aceites: < 0,1%.

Impurezas insolubles en éter de petréleo:
Aceite de oliva virgen: < 0,1 %.

Los demas aceites: < 0,05 %.

Residuos de jabon:

Negativo.

2.2. Pruebas de pureza.

Prueba de Bellier-Marcille:

Aceites de oliva virgenes y refinados.

Negativa.

Prueba de Vizern:

Aceites de oliva virgenes y refinados.

Negativa.

Indice de saponificacion:

Aceites de oliva virgenes y refinados: de 184 a 196.
Aceites refinados de orujo de aceituna: de 182 a
193.

Prueba de tetrabromuros:

Negativa.
Indice de Bellier (método del acido acético):
Aceites de oliva virgenes y refinados: < 17° C.

Indice de iodo (método Hanus):

Para todos los aceites de oliva y refinados de orujo
de aceituna: de 75 a 90.

Indice de refraccion (a 20°C):

Aceites de oliva virgenes y refinados: de 1,4677 a
1,4705.
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“Aceites de orujo de aceituna refinado: de 1,4650 a
1,4707.

Porcentajes en peso referidos a la fraccion de aci-
dos grasos: -

Com;:)osicién de los acidos grasos (porcentaje
m/m).

Acido palmitico: 7-18 %.

Acido palmitoleico: 0,3-3 %.

Acido estearico: 0,5-5%.

Acido oleico: 61-83%.

Acido linoleico: 2-18%.

Acido linolénico: < 1,5%.

Pueden aparecer en la cromato'grafia ademas los
siguientes acidos:

Acido miristico: < 0,05%.
Acido margarico: < 0,5%.
Acido margaroleico: < 0,5%.
Acido araquico: < 0,5%.

Ya que se trata de compuestos minoritarios, pero
que su presencia no debe extranar al verificar el
cromatograma correspondiente:

Esteres no gliceridicos.
Negativo.

Acidos grasos saturados en posicion B de triglicéri-
dos:

Aceite de oliva virgen: < 1%.

Aceite de oliva refinado: < 1,6 %.

Aceite de oliva o aceite de oliva puro: < 1,6 %.
Aceite de orujo de aceituna refinado: < 2%.

Determinacion de esteroles por cromatografia ga-
seosa:

Los aceites objeto de esta Reglamentacion normal-
mente no contienen colesterol y en caso de detec-
tarse cromatograficamente un componente con el
tiempo de retencidn del colesterol, su cuantia no
excedera de 0,5% de la fraccion esterdlica del insa-
ponificable. El contenido en [ sitosterol sera:
—=9,3%.

En esta determinacion de esteroles se utilizara la
columna SE-30.
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Densidad relativa:
20
de 0,914 a2 0,919: D
20

Materia insaponificable (método con el éter de pe-
tréleo):

Aceites de oliva virgenes y refinados: < 1,5%.
Aceites de orujo de aceituna refinados: < 2,5%.

Ademas de las pruebas de pureza resenadas, se
realizara en todos los casos la prueba de Hauche-
corne (modificacion synodinos-Konstas) en la for-
ma que indican los métodos oficiales de analisis.

Seran de aplicacion igualmente aquellos otros mé-
todos oficiales de analisis especificos para la detec-
cion de mezclas con otras clases de aceites y gra-
sas.

Para los aceites de oliva virgenes lampantes y acei-
tes de orujo de aceituna no refinados, seran de apli-
cacion todas las pruebas de pureza resenadas.

La aplicacion de las pruebas de pureza senaladas
se efectuaran sobre la muestra previamente purifi-
cada, siguiendo el procedimiento indicado en la
norma naumero 48, “Grasa neutra” de los métodos
oficiales de analisis.

3. Caracteristicas que deben cumplir los aceites de
semillas

3.1. Caracteristicas minimas de calidad de los acei-
tes de semillas refinados.

Caracteres organolépticos:

Aspecto: Limpio y transparente, mantenido a 20° +
2°C durante veinticuatro horas.

Olor y sabor: Normales, con aromas propios y ca-
racteristicas sin acusar sintomas de rancidez, alte-
racion o contaminacion.

Color: ‘

Aceite refinado de:

Soja: < 35 UA vy 3,5 UR.
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Girasol: <25 UAy 2,5 UR.

Cartamo: <10 UAy 7 UR.

Algodon: <35 UAy 7 UR.

Gérmenes de maiz: <70 UAy 5 UR.

Colza o nabina: < 15 UAy 1 UR.

Cacahuete: < 10 UAy 2 UR.

Pepita de uva: < 90 UA, 6 URy 7 UAZ.
Humedad y materias volatiles: < 0,1%.
Impurezas insolubles en éter de petrdleo:

< 0,05%.

Acidez libre: < 0,2%, expresado en ac. oleico.
Indice de perdxidos (m.e.q. de O, activo/kg de
grasa): < 10.

Residuos de jabon: Negativo.

3.2. Pruebas de pureza.

Indice de saponificacion:
Aceite de:

Soja: De 189 a 195.
Girasol: De 188 a 194.

PORCENTAJES EN PESO REFERIDOS A LA FRACCION DE ACIDOS GRASOS (*)

Cartamo: De 186 a 198.
Algodoén: De 189 a 198.
Germen de maiz: De 187 a 195.
Colza o nabina: De 188 a 193.
Cacahuete: De 187 a 196.
Pepita de uva: De 185 a 198.
Semillas: De 185 a 198.

Indice de Bellier (método del A. clorhidrico):
Aceite de cacahuete: = 35°C.

Reaccion de Halphen:

Negativa en todos los aceites, excepto en el de al-
godén y en el de semillas que lo contenga.

Indice de iodo (método Hanus):

Aceite de:

Soja: De 120 a 145.
Girasol: De 100 a 145.
Cartamo: De 135 a 150.
Algodén: De 95 a 120.

. . . : Germen Colza .

Aceite de Soja Girasol Cartamo Algodon ik o bl Cacahuete Pepita de uva
RV e <0, < 0,1 < 0,1 <0, <0, <0, <01 < 0,1
| 5s P < 0,1 < 0,1 < 0,1 <12 < 0,1 <01 <03 < 0,1
B s mEa e 7-12 5-8 4-10 17-29 9-17 2-7 8-13 5-10
B E D <05 < 0.2 < 0.1 <1 < 0,2 <1 < 0.3 <12
B L Sk 2-6 37 2-4 1-3 1-3 1-3 35 35
CWF 20-35 15-38 11-25 16-44 22-40 h0-65 38-63 12-26
ClEosa s 45-60 50-72 55-80 | 33-58 45-65 15-30 18-42 58-717
ClE ... .. 5-10 < 0,2 <1 <} <15 6-14 <1 <1
C:ilo.coimiui <1 < 06 < 1 <93 <1 <15 1-3 < 0.1
T ~ <03 —~ T - <45 <1 =
CaBsl: oot < 05 <1 < 1 < 0.1 < 0.1 <05 2-5 5
G2ty .. - - - - - <50 - —
CER . - -~ - - - <0, 13 -

{(*) En aquellos casos en que no se obtengan separacién cromatogréafica de los &cidos
C18:3,C20:0yC 20: 1, su valor total méximo sera igual a la suma de los valores
establecidos para cada uno de dichos 4cidos grasos en la clase de aceite y semillas
correspondiente.

La composicion de acidos grasos del “aceite refinado de semillas” puede ser tan

14

amplia que su realizacion es aconsejable solamente para comprobacion de valores
maéximos y minimos de los distintos acidos.

Cuando en los aceites de semillas |la cantidad de C 18 : 3 sea igual o superior al 2 por
100 debe de justificarse la presencia de colza por medio de la cromatografia de este-
roles, donde aparecera en cantidad significativa el brasicasterol.
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Germen de maiz: De 100 a 135.
Colza o nabina: De 110 a 130.
Cacahuete: De 80 a 105.

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

Indice de refraccion (a 25°C):
Aceite de:

Soja: De 1,474 a 1,476.

Girasol: De 1,472 a 1,474.
Cartamo: De 1,472 a 1,476.
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: De 1,467 a 1,470.
Pepita de uva: De 1,473 a 1,475.
Semillas: De 1,463 a 1,476.

Esteres no gliceridicos: Negativo.

Acidos grasos saturados en posicion 3 de triglicéri-
dos:

Aceite de:

Soja, girasol y cartamo, germen de maiz, colza o
nabina, pepita de uva y cacahuete: < 1%.

Algodon y semillas: < 1,8%.

Determinacion de esteroles por cromatografia ga-
seosa.

Colesterol: < 0,5% con columna SE-30.
Prueba del frio.

Todos aquellos aceites en los que se haga constar
que han sido sometidos al tratamiento de inverna-
cion (Winteracion) deberan dar la prueba del frio
negativa.

4. Otras caracteristicas

4.1. Los aceites vegetales comestibles estaran li-
bres de parasitos en cualquiera de sus formas, de
microorganismos patégenos o sus toxinas.
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4.2. No contendran residuos de metales pesados
en cantidades superiores de las que se indican:

Hierro: 10 p.p.m.
Cobre: 0,4 p.p.m.
Plomo: 0,1 p.p.m.
Arsénico: 0,1 p.p.m.

5. Aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos

La Subsecretaria para la Sanidad publicara (*) me-
diante Resolucion las Listas Positivas de Aditivos y
Coadyuvantes Tecnoldgicos que podran utilizarse
en los productos regulados en la presente Regla-
mentacion.

En concreto, los disolventes utilizados para la ex-
traccidn de aceites deberan cumplir, junto con las
especificaciones fijadas para cada uno de ellos, las
siguientes condiciones generales:

a) Deberan ser productos de caracteristicas quimi-
cas bien definidas sin que exista la posibilidad
de que contengan impurezas que tengan una
accion nociva sobre el organismo.

b) Deberan ser facilmente separables, por destila-
ciéon con o sin arrastre de vapor, de la mezcla
grasa disolvente, pudiéndose eliminar hasta los
ultimos residuos; sin someter el aceite a calen-
tamientos excesivos.

¢) Destilaran, como minimo, en un 99,99% a una
temperatura que no sobrepase los 95° centigra-
dos.

d) No contendran residuos de azufre y metalicos,
especialmente plomo, que puedan quedar rete-
nidos por el aceite, en cantidades superiores a
las que se establezcan.

(*) Ver Anexo.
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ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION

1. Envasado

1.1. Los envases de aceites acondicionados con
destino a la venta al consumidor final, asi como los
suministrados a freidurias, economatos, estableci-
mientos de hosteleria, hospitales y otros estableci-
mientos y colectividades similares, deberan estar
cerrados y precintados, de forma que el precinto
quede inutilizado después de su apertura.

Los aceites se presentaran en envases nuevos, lim-
pios de materiales autorizados por el Ministerio de
Sanidad y Consumo y que no puedan modificar las
caracteristicas del contenido ni transmitir sabores
u olores extranos, ni ocasionar alteraciones al pro-
ducto.

Las latas desprovistas de orificio con tapén de sali-
da se consideraran precintadas cuando por opera-
cion mecanica realizada en fabrica, los rebordes de
las chapas-paredes, se solapen herméticamente a
la chapa-tapa superior e inferior.

En envase de material macromolecular (plastico) u
otros materiales desprovistos de orificio con tapén
de salida, se considerara a su cierre como precinto.

1.2. Tipos de envases.

Envases destinados para la venta directa al consu-
midor final: 0,1, 0,25, 0,50, 0,75, 1, 2, 2,50, 3,5y 10
litros.

Para uso individual se autorizaran envases de capa-
cidad comprendida entre 0,025 y 0,050 litros.

Para facilitar el aprovisionamiento a freidurias, eco-
nomatos, establecimientos de hosteleria, hospita-
les y otros establecimientos y colectividades simi-
lares se autoriza ademas envases de 25 y 50 litros
de capacidad.

1.3. Tolerancias en volumen.

La tolerancia maxima por defecto admitida en el
contenido de un envase se fija del modo siguiente:
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UNITARIA:

Errores maximos por defecto
Cantidad nominal tolerados

(Qn) en mililitros En poac:mi. AT
5 a Wi .aockah 9 -
W8 A0 s - 4,5
100a 200......... 4,5 -
208 PO e s - 9
- F L s e | 3 -
S PR - SR F RS - 15
5 FRIE TR i o -

En la aplicacién del cuadro, los valores calculados
en unidades de volumen para los errores maximos
tolerados por defecto, que se indican en tanto por
ciento, se redondearan a la décima de mililitro.

1.4. Espacio en cabeza.

El espacio libre en cabeza de envase no podra ser
mayor del 10% del volumen total de dicho envase,
excepto para latas de capacidad inferior o igual a
un litro en que se admitira el 20%.

2. Etiquetado, presentacion y publicidad

Con caracter general se ajustara a lo dispuesto en
la Norma General de Etiquetado, presentacion y

publicidad de los productos alimenticios envasa-
dos.

2.1. Etiquetas.
En las etiquetas de los envases debera constar:

a) Denominacién del producto, dé acuerdo con lo
establecido en (definiciones y denominaciones)
de la presente Reglamentacion.

b) Lista de ingredientes precedida del titulo “ingre-
dientes”.
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Los aceites refinados de semilla procedentes de la
mezcla de dos o mas aceites de semillas oleagino-
sas de las autorizadas en esta Reglamentacion de-
beran hacer constar en sus etiquetas la mencién
““aceite vegetal”.

¢) Contenido neto: Se indicara en volumen, utili-
zando las unidades de medida: litro, centilitro o
mililitro.

d) Marcado de fechas: Se hara constar la fecha de
envasado con la expresion del mes y el ano; el
mes con su nombre o con las tres primeras le-
tras de dicho nombre, o con dos digitos (del 01
al 12) que corresponda; el ano con sus cuatro
cifras o sus dos cifras finales.

Salvo cuando el mes se exprese en letras, las indi-
caciones del mes y del ano estaran separadas unas
de otras por espacios en blanco, puntos, guio-
nes, etc.
Asimismo debera caonstar, junto a la anterior, la fe-
cha de duracién minima, expresada mediante la
leyenda ““Consumir preferentemente antes de...”,
seguida del plazo correspondiente, que no podra ser
superior a un ano.
e) |dentificacion de la Empresa: Se hara constar el
nombre o razén social o la denominacién del
envasador o importador y su domicilio.

Se hara constar igualmente el numero de registro
sanitario de la industria y los demas requisitos ad-
ministrativos que exija la legislaciéon vigente.

f) ldentificacion del lote de fabricacion: Todo enva-
se debera llevar una indicaciéon que permita
identificar el lote de fabricaciéon, quedando a dis-
crecion de la Empresa la forma de dicha identifi-
cacion. Sera obligatorio tener a disposicion de
los servicios de inspeccion de la Administracion
un libro de registro donde consten los datos ne-
cesarios de cada lote de fabricacion.

g) Acidez libre del aceite expresada en grados
(gramos de &cido oleico por 100 gramos de
aceite).
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h) Marca registrada.

2.2. En los rétulos de los embalajes se hara cons-
tar:

Denominacién del producto y marca registrada.
Numero y contenido neto de los envases.
Nombre o razén social o denominacién de la Em-
presa.

2.3. Los datos obligatorios que figuren en el eti-
quetado de los envases o en la rotulaciéon de los
embalajes se deberan expresar con caracteres cla-
ros, bien visibles, indelebles y facilmente legibles
por el consumidor. Esta informacién no debera ser
enmascarada por dibujos ni por cualquier otro tex-
to o imagen, escrito, grafico o impreso.

Los datos obligatorios no podran inscribirse en cie-
rres, precintos u otras partes que se inutilicen al
abrir el envase y se expresaran necesariamente en
la lengua espanola oficial del Estado.

Toda la denominacion del producto aparecera con
el mismo tamano de letra. Dichos caracteres desta-
caran del resto del contenido de la etiqueta, salvo
el de la marca registrada.

3. Etiquetado y rotulacion facultativos

Cualquier leyenda o inscripcién distinta al etiqueta-
do y rotulacion obligatoria podra figurar solamente
al respaldo de las etiquetas, en la parte adherida al
envase o0 en otra etiqueta de tamano inferior que
podra colocarse en el lado opuesto.

La informaciéon que transmitan no podréa estar en
contradiccion con los requisitos del etiquetado
obligatorio, no podra tener significados equivocos
0 enganosos para el consumidor.

4. Denominacion de origen

Los aceites de oliva virgenes extra, con denomina-
cion de origen, podran usar dicha denominaciéon en
la forma que disponga la Reglamentacidén corres-
pondiente.
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TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO, VENTAY
COMERCIO EXTERIOR

1. Almacenamiento y transporte

El almacenamiento y transporte de los aceites ve-
getales destinados a consumo humano debera
cumplir las condiciones generales exigidas en el
capitulo VI del Codigo Alimentario Espanol.

En el transporte de aceites entre almacenistas o
con destino a los mismos, entre industrias 0 con
destino a las mismas, y a envasadores, podran uti-
lizarse bidones o cisternas sin limites de capacidad.

Los envases con destino a la venta directa al consu-
midor final, asi como los suministrados a freidu-
rias, economatos, establecimientos de hosteleria,
hospitales y otros establecimientos y colectivida-
des similares, deberan ir etiquetados.

Todos los envases deberan ir precintados, sea cual
fuere su capacidad, incluso los bidones o cisternas.
La mercancia debera ir amparada, en todos los ca-
sos, de una factura o albaran en que figuren los
siguientes datos:

Nombre y domicilio del vendedor; clase, calidad y
cantidad; nombre del comprador y domicilio del
establecimiento o factoria a que vaya destinado.

La libertad de la circulacion de los aceites podra ser
limitada en todos o en algunos de los circuitos co-
merciales por disposiciones reguladoras de cam-
pana o las dictadas excepcionalmente por motiva-
ciones graves de caracter coyuntural.

2. Tenencia y control

Los controles de produccién y existencia que afec-
ten a almazareros, molturadores de semillas, ex-
tractores de aceite de orujo de aceituna y de semi-
llas oleaginosas, industriales y comerciantes
mayoristas, que intervengan en las fases de refina-
cion, envasado o comercio, asi como los de adqui-
sicion, distribucién, entradas, cargas, descargas,
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depdsitos y salida de los aceites regulados en la
presente Reglamentacion seran reglamentados por
los Ministerios competentes.

3. Venta

Queda prohibida la venta a granel de todos los
aceites objeto de esta Reglamentacidén destinados
al consumidor final, asi como los suministrados a
freidurias, economatos, establecimientos de hoste-
leria, hospitales y otros establecimientos y colecti-
vidades similares.

Los aceites se venderan en envases precintados y
bajo marca registrada.

Los industriales que envasen aceites de oliva y
aceite de orujo de aceituna refinados no podran uti-
lizar la marca registrada empleada para dichos
aceites en el envasado de otros que, por tanto, ha-
bran de comercializarse bajo marca registrada dife-
rente.

Cada embalaje debera contener envases de aceite
de la misma denominacién y de la misma categoria
comercial.

Queda prohibida la venta ambulante y domiciliaria
de toda clase de aceites comestibles autorizandose
como unica excepcion los repartos a domicilio por
los detallistas siempre que se trate de aceites enva-
sados bajo marca registrada y con el obligado pre-
cinto.

Queda prohibida la venta para consumo de boca de
los aceites de oliva virgenes definidos en la presen-
te Reglamentacion, de acidez superior a 1,5%. No
obstante, podra autorizarse su consumo en las pro-
vincias en las que tradicionalmente se viene utili-
zando, o excepcionalmente cuando fuere necesa-
rio.

4. Comercio exterior
4.1. Importacién.

Los productos de importacion comprendidos en la
presente Reglamentacion Técnico-Sanitaria debe-
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ran cumplir las disposiciones aprobadas en el pre-
sente Real Decreto.

4.2. Exportacion.

Los productos objeto de esta Reglamentacion dedi-
cados a la exportacién se ajustaran a lo que dispon-
gan en esta materia los Ministerios competentes.
Cuando estos productos no cumplan lo dispuesto
en esta Reglamentacién, llevaran, en caracteres
bien visibles, impresa la palabra “Export”, y no po-
dran comercializarse ni consumirse en Espana, sal-
vo autorizacion expresa de los Ministerios compe-
tentes, previo informe de la Comision Interministe-
rial para la Ordenacién Alimentaria.

COMPETENCIAS Y RESPONSABILIDADES

1. Competencias e inspecciones

Los Ministerios competentes velaran por el cumpli-
miento de lo dispuesto en la presente Reglamenta-
cion, en el ambito de sus respectivas competencias
y a través de los Organismos Administrativos perti-
nentes, que coordinaran sus actuaciones, y, en to-
do caso, sin perjuicio de las competencias que co-
rrespondan, en su caso, a las Comunidades Auté-
nomas y las Corporaciones Locales.

2. Responsabilidades

La responsabilidad inherente a la identidad del pro-
ducto contenido en envases no abiertos, integros,
corresponde a la firma cuyo nombre figure en la
etiqueta.

La responsabilidad derivada de la falta de calidad
del producto contenido en envases no abiertos, in-
tegros, corresponde a la firma cuyo nombre figure
en la etiqueta, salvo en el caso de que en el mo-
mento de la inspeccién se comprobase que el tene-
dor no hubiera cumplido las instrucciones que para
la buena conservacion del producto figuren en las
etiquetas o embalajes del mismo.
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Cuande se trate de productos a granel, previos al
envasado, o en envases abiertos que no cumplan
con las pruebas de pureza, sera responsable el te-
nedor del mismo.

TOMA DE MUESTRAS Y METODOS
ANALITICOS

1. Toma de muestras

Por los Ministerios competentes en materia de ins-
peccion se determinaran los métodos de toma de
muestras relativos a los productos contemplados
en la presente Reglamentacion.

2. Métodos de analisis

Seran de aplicacion para los aceites definidos en
esta Reglamentacion los métodos oficiales de acei-
tes y grasas establecidos por Orden de la Presiden-
cia del Gobierno.
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ANEXO

Lista positiva de aditivos y coadyuvantes tecnolégicos para uso en la elaboracion de
aceites vegetales comestibles

1. PARA ACEITES DE OLIVA

Aceite de oliva virgen Ninguno.

Aceite de oliva refinado, aceite de oliva puro y aceite de orujo de aceituna refinado.
Alfa-Tocoferol.—E. 307. Para sustituir el tocoferol natural perdido durante la elaboracion.
El contenido total de alfa-tocoferol en el producto terminado no sobrepasara 200 mg/Kg.

2. PARA ACEITES DE SEMILLAS OLEAGINOSAS

Numero Dosis méxima de uso
2.1. Antioxidantes
Paimitato de ascorbilo. E-304 | 200 mg/Kg.
Extractos de origen natural ricos en | E-306 | 300 mg/Kg. expresado en D, L alfa
tocoferoles. tocoferol.
Alfa-tocoferol de sintesis. E-307
Gamma-tocoferol de sintesis. E-308 ; 300 mg/Kg. aislados o en conjunto.
Delta-tocoferol de sintesis. E-309 |
Galato de propilo. E-310
Galato de octilo. E-311 ; 100 mg/Kg. aislados o en conjunto.
Galato de dodecilo. E-312
Butil hidroxi anisol (BHA) E-320 | 100 mg/Kg. aislados o en conjunto.
Butil hidroxi toluol (BHA) E-321 J 100 mg/Kg.
Mezclas de galatos con BHA o BHT,
o con ambos.
2.2. Sinérgicos de antioxidantes

Acido citrico. E-330 | BPF.
Citrato sédico. E-331 BPF.

2.3. Antiespumantes
Dimetil polisiloxano. | H-9.845| 10 mg/Kg.

3. COADYUVANTES TECNOLOGICOS

3.1. Disolventes para la extraccion de aceites de orujo y semillas oleaginosas

Hexano y heptano (petréleo ligero).—El residuo en el producto terminado no sobrepa-
sard 20 p.p.m.

Tricloroetileno.—De acuerdo con lo dispuesto en la disposicidn transitoria de la
Resolucion.

3.2. Productos para la refinacion
3.2.1. Clarificacién y desmucilaginacién:
Acido citrico y sus sales sddicas.

Acido tartdrico y sus sales sodicas.
Acido ortofosférico y sus sales sddicas.

3.2.2. Neutralizacién (1)
Hidréxido sédico.
Hidréxido potésico.
Carbonato sédico.
Carbonato potésico.

3.2.3. Decoloraciéon (1):

Tierras decolorantes activadas, especialmente autorizadas para este fin.
Tierras de infusorios.

Bentonitas.

Carbones activados.

3.2.4. Filtrantes:

Filtros de algodén.
Filtros de celulosa.

{1) En los procesos de neutralizacién y decoloracién del refinado de los aceites, se podrén
utilizar los disolventes incluidos en el apartado 3.1 de la presente lista positiva, excepto en el
refinado de aceites de oliva.

Para los aceites de oliva s6lo se podran utilizar los disalventes incluidos en el apartado 3.1 de la
presente lista positiva, a fin de recuperar el aceite, que pueda quedar retenido en los
subproductos de los procesos de neutralizacién y decoloracion.
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PLAN DE PUBLICACION

Con la coleccion “Informacion Basica al Con-
sumidor sobre el Codigo Alimentario Espanol”, el
Instituto Nacional del Consumo, con el asesora-
miento de la Secretaria General de la Comision
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria,
pretende difundir el contenido de las Reglamen-
taciones Técnico-Sanitarias y Normas de Calidad
promulgadas en desarrollo de dicho Codigo y
precisamente en aquellos de sus aspectos de mayor
interés para los consumidores y usuarios.

El contenido de cada uno de sus numeros esta
constituido por el texto correspondiente a una
Reglamentacion o Norma, en lo que se refiere a
los aspectos que deben ser conocidos por los
consumidores, en relacion con la materia que
regula. Se ha tenido especial cuidado en conser-
var en todo momento la redaccion original de
aquéllas al objeto de evitar confusiones.

La presente coleccion se ha estructurado en
varias series. Cada una de ellas corresponde a
uno de los grupos tematicos o de productos ali-
mentarios que el Codigo regula: aspectos gene-
rales, lacteos, carnicos... El formato sera comun
para todos los numeros, pero cada una de las
series quedara identificada por un color propio y
ademas dentro de ella se seguira una numera-
cion ordinal independiente de la correspondiente
a las restantes.
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PUBLICADOS
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1. Etiquetado, presentacion y publicidad de los pro-

ductos alimenticios envasados.
~ 2. Abastecimiento y control de calidad de las aguas
potables de consumo publico.

3. Aguas de bebida envasadas.

4. Aguardientes compuestos, licores, aperitivos
sin vino base y otras bebidas derivadas de alco-
holes naturales.
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6. Galletas.
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9. Productos carnicos crudos adobados.
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13. Cervezas.
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19. Productos de confiteria, pasteleria, bolleria y
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20. Jamén, paleta y magro de cerdo cocido.
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22. Patata de consumo.

23. La leche: pasterizada, esterilizada, UHT.

24. Manipuladores de alimentos.
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26. Masas fritas.

27. Detergentes sintéticos y jabones de lavar.

Comedores colectivos.






