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TEXTO CONSOLIDADO
Ultima modificacién: 17 de diciembre de 2016

Norma derogada, con efectos de 18 de diciembre de 2016, por la disposicion derogatoria Unica.b) del Real
Decreto 679/2016, de 16 de diciembre. Ref. BOE-A-2016-11953.

La Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracioén, circulacion y venta de las
aceitunas de mesa fue aprobada por el Real Decreto 1074/1983, de 25 de marzo.

Los avances cientificos y técnicos realizados desde 1983 en un sector tan dinamico y
especializado, ha dado lugar a que la reglamentacién haya quedado desfasada y obsoleta.

Por otra parte, la amplia gama de tipos, elaboraciones, tratamientos, preparaciones y
presentaciones aconsejan después de la experiencia adquirida, su simplificacion, y asimismo
la panoplia de defectos y tolerancias resulta de dificil aplicacion desde el punto de vista
analitico, ocasionando problemas de indole practica, aconsejando por ello, la modificacién
de la Reglamentacion técnico sanitaria.

Se pretende mediante esta modificacion adecuar esta normativa a la legislacion
horizontal, en lo relativo a los aditivos, regulada en el Real Decreto 3177/1983, de 16 de
noviembre, por el que se aprueba la Reglamentacion técnico-sanitaria de aditivos
alimentarios y disposiciones concordantes, al mismo tiempo, se actualiza el etiquetado para
adaptarlo al Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios, modificado por el
Real Decreto 238/2000, de 18 de febrero, asi como a los aspectos relativos al contenido
efectivo de los productos alimenticios envasados, transpuestos a la legislacion nacional por
el Real Decreto 723/1988, de 24 de junio.

Asimismo, se han tenido en cuenta, el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el
que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos, el Real Decreto
2207/1995, de 28 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene relativas a
los productos alimenticios, el Real Decreto 50/1993, de 15 de enero, por el que se regula el
control oficial de los productos alimenticios, asi como las normas del CODEX y el Consejo
Oleicola Internacional, procurando cumplir con los compromisos adquiridos en esta materia.

El presente Real Decreto se dicta al amparo de lo dispuesto en el articulo 149.1.10.3,
13.2, y 16.2 de la Constitucion Espafola y de acuerdo con lo establecido en los articulos 38 y
40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

Esta disposicién ha sido sometida al procedimiento de informacion en materia de normas
y reglamentaciones técnicas y reglamentos, relativos a los servicios de la sociedad de la
informacion, previsto en la Directiva 98/34/CEE, del Parlamento Europeo y del Consejo, de
22 de junio, por la que se establece un procedimiento de informacion en materia de normas y
reglamentaciones técnicas, incorporada al ordenamiento juridico interno por Real Decreto
1337/1999, de 31 de julio.

En su tramitacion han sido consultadas las Comunidades Autonomas, asi como los
sectores afectados, habiendo emitido su preceptivo informe la Comisién Interministerial para
la Ordenacién Alimentaria.

En su virtud, a propuesta del Vicepresidente Segundo del Gobierno para Asuntos
Econdmicos y Ministro de Economia, de los Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentacion y
de Sanidad y Consumo y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del dia
8 de noviembre de 2001,

DISPONGO:

Articulo unico. Objeto.

Se aprueba la Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracién, circulaciéon y venta
de las aceitunas de mesa.
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Disposicidn adicional unica. Clausula de reconocimiento mutuo.

Las exigencias de la presente Reglamentacién, no se aplicaran a los productos
legalmente elaborados o comercializados en los restantes Estados miembros de la Unién
Europea ni a los productos originarios de los paises miembros de la Asociacion Europea de
Libre Comercio, de acuerdo con lo que se establece en el Protocolo 4, del Acuerdo sobre el
Espacio Econémico Europeo.

Los citados productos podran ser comercializados en Espafa, sin perjuicio de lo
dispuesto en el articulo 30 del Tratado de la Unién Europea, en el articulo 13 del Acuerdo
sobre el Espacio Econémico Europeo.

Disposicion transitoria Unica. Prérroga de comercializacion.

Durante doce meses después de la entrada en vigor de esta norma, se podran elaborar,
etiquetar y comercializar aceitunas de mesa que, cumpliendo con las disposiciones vigentes
a la entrada en vigor del presente Real Decreto, no se ajusten a lo dispuesto en el mismo.

No obstante, las aceitunas de mesa elaboradas, etiquetadas y comercializadas con
anterioridad a la fecha de terminacién del plazo citado anteriormente y que no se ajusten a lo
dispuesto en el presente Real Decreto, podran seguir comercializandose hasta la extincion
de su vida comercial

Disposiciéon derogatoria Unica. Derogacién normativa.

A partir de la entrada en vigor del presente Real Decreto, quedan derogadas cuantas
disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo establecido en el presente Real
Decreto y en particular el Real Decreto 1074/1983, de 25 de marzo, por el que se aprueba la
Reglamentacioén técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacion y venta de las aceitunas de
mesa.

Disposicion final primera. Titulo competencial.

El presente Real Decreto se dicta al amparo de las competencias que las reglas 10.7,
13.2 y 16.2 del articulo 149.1 de la Constitucion reservan al Estado en las materias de
comercio exterior, bases y coordinacion de la planificaciéon general de la actividad
econdmica, y sanidad exterior, bases y coordinaciéon general de la sanidad, respectivamente,
y de acuerdo con lo dispuesto en los articulos 38 y 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abiril,
General de Sanidad.

Disposicion final segunda. Facultad de desarrollo.

Los Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentacion, de Sanidad y Consumo y de
Economia podran dictar, en el ambito de sus competencias, las disposiciones necesarias
para el desarrollo de lo establecido en el presente Real Decreto y, en su caso, para la
actualizacion de los anexos, cuando ello sea necesario.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente Real Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicaciéon en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid a 8 de noviembre de 2001.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JUAN JOSE LUCAS GIMENEZ
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REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABORACION,
CIRCULACION Y VENTA DE LAS ACEITUNAS DE MESA

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

La presente Reglamentacion tiene por objeto definir lo que se entiende por aceitunas de
mesa Yy fijar, con caracter obligatorio, las normas de elaboracién, de presentacién, de
comercializacion y en general la ordenacién juridica de tal producto. Sera de aplicaciéon
asimismo, a los productos importados.

Sus regulaciones son de aplicaciéon a todos los tipos, elaboraciones y presentaciones
que responden a las definiciones comprendidas en el articulo 2 de esta Reglamentacion.

Esta Reglamentacién obliga a todos los elaboradores, comerciantes e importadores de
aceitunas de mesa.

Se consideran elaboradores de aceitunas de mesa aquellas personas, naturales o
juridicas, que en uso de las autorizaciones concedidas al efecto por los organismos oficiales
competentes, dedican su actividad a la elaboracién de los productos definidos en el articulo
2 de esta Reglamentacion.

Articulo 2. Caracteristicas.

1. Definicién del producto. Se denomina «aceituna de mesa» al fruto de variedades
determinadas del olivo cultivado (Olea europea sativa Hoffg. Link.) sano, cogido en el estado
de madurez adecuado y de calidad tal que, sometido a las elaboraciones adecuadas
previstas en el apartado 3.1.° del presente articulo, proporcione un producto listo para el
consumo y de buena conservacion.

2. Por su coloracion se catalogan en:

a) Verdes. Son las obtenidas de frutos recogidos en el ciclo de maduracion antes del
envero y cuando han alcanzado tamafio normal. Estas aceitunas seran firmes, sanas, y no
tendran otras manchas distintas de las de su pigmentacién natural. La coloracion del fruto
podra variar del verde al amarillo paja.

b) De color cambiante. Obtenidas de frutos con color rosado, rosa vino o castafio
recogidos antes de su completa madurez.

c) Negras naturales. Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de
ella, pudiendo presentar, segun zona de produccion y época de la recogida, color negro
rojizo, negro violaceo, violeta, negro verdoso o castafio obscuro.

d) Negras. Son las aceitunas obtenidas de frutos que no estando totalmente maduros,
han sido oscurecidos mediante oxidacion y han perdido el amargor mediante el tratamiento
con lejia alcalina, debiendo ser envasadas en salmuera y preservadas mediante
esterilizacion con calor, o mediante cualquier otro procedimiento autorizado que garantice su
conservacion.

3. Procesos basicos de elaboracion y conservacion.
1.° Procesos basicos de elaboracion:

a) Aderezo. Es el proceso por el que las aceitunas de cualesquiera de los tres primeros
tipos anteriores, son tratadas con una lejia alcalina y acondicionadas posteriormente en
salmuera en la que sufren una fermentaciéon completa o parcial.

b) Curado en salmuera. Es el proceso por el que las aceitunas de cualesquiera de los
tres primeros tipos anteriores, son tratadas directamente con una salmuera, donde sufren
una fermentacion completa o parcial.

c) Oxidacion. Es el proceso por el cual las aceitunas de los tipos verdes y de color
cambiante, que en una fase previa se conservan en salmuera fermentadas o no, se oxidan
en medio alcalino.

d) Deshidratacion. Es el proceso por el que las aceitunas de cualesquiera de los cuatro
tipos anteriores, pierden parte de su humedad por colocacién en sal seca y/o aplicando calor
o cualquier otro proceso tecnolégico.
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e) Otros procesos de elaboracién. Las aceitunas pueden elaborarse de formas diferentes
o complementarias de las antes indicadas, siempre que los frutos utilizados respondan a las
definiciones generales establecidas en la presente Reglamentacién. Las denominaciones
empleadas para estas especialidades deben 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
Reglamentacion.

2.° Conservacion. Las aceitunas dispuestas para el consumo, se podran conservar por
alguno de los siguientes métodos:

a) Caracteristicas propias de la elaboracion. La conservacidon es consecuencia de
modificaciones fisico-quimicas debidas a la presencia de ciertas sustancias como sal,
acidos, especias, etc., afadidas o formadas en el proceso de elaboracion.

b) Atmdsfera protectora. Es la eliminacion total o parcial del aire y la sustitucion total o
parcial por gases inertes autorizados.

¢) Vacio. Es la eliminacion total o parcial del aire.

d) Adicion de conservadores. Las aceitunas se conservan mediante la adicién de aditivos
autorizados en la legislacion vigente.

e) Refrigeracion. Conservacién mediante el almacenamiento de las aceitunas a una
temperatura tal que se evite el crecimiento de los microorganismos causantes de toxi-
infecciones alimentarias.

f) Pasteurizacion. Es el proceso de conservacion por el que se someten a tratamiento
térmico adecuado y mediante el cual se destruyen en las aceitunas de mesa las formas
vegetativas de los microorganismos de naturaleza patégena y banal.

g) Esterilizacion. Es el proceso de conservacion por el que se someten a tratamiento
térmico adecuado y mediante el cual se destruyen o inactivan en las aceitunas de mesa,
todas las formas de vida de los microorganismos patégenos y no patégenos y sus toxinas.

Estos procesos de conservacidon podran aplicarse separada o conjuntamente y sumar
sus efectos. En todo caso, los tratamientos responderan a los requisitos de conservacion
establecidos en el apartado 1 del anexo.

4. Denominacion de producto.

Las aceitunas de mesa destinadas al consumidor final, pueden denominarse de una de
las siguientes formas:

a) Aceitunas con hueso o enteras. Son las que conservan su forma original y a las que
no se les ha sacado el hueso.

b) Aceitunas deshuesadas. Son las aceitunas a las que se ha sacado el hueso y
conservan practicamente su forma original.

c) Aceitunas rellenas. Son aceitunas deshuesadas, rellenadas con uno o mas productos
adecuados (pimiento, cebolla, almendras, apio, aceituna, cascaras de naranja o limén,
avellana, alcaparra, etc.) o rellenadas por el sistema de inyeccion con pastas preparadas
para relleno (anchoa, atun, salmoén, etc.) y el hueco cerrado con tapén. En este caso, la
denominacion del producto se completara con el nombre del relleno.

d) Aceitunas en mitades. Son aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos
mitades aproximadamente iguales, perpendicularmente al eje principal del fruto.

e) Aceitunas en cuartos. Son aceitunas deshuesadas, cortadas en cuatro partes
aproximadamente iguales, siguiendo el eje principal del fruto y perpendicularmente a él.

f) Aceitunas en gajos. Son aceitunas deshuesadas, cortadas longitudinalmente en cuatro
0 mas partes aproximadamente iguales.

g) Aceitunas en rodajas. Son aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en segmentos
de espesor relativamente uniformes.

h) Aceitunas troceadas. Son pequefios trozos de aceitunas deshuesadas, de forma
indeterminada y practicamente libres (lo que significa no mas del 5 por 100 en masa de
estas unidades), de unidades identificables de coronillas y trozos de rodajas, con o sin
material de relleno.

i) Aceitunas rotas. Aceitunas que se han rasgado accidentalmente durante el proceso de
deshuesado o rellenado. Ordinariamente contienen trozos de material de relleno.
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j) Aceitunas machacadas o partidas. Obtenidas de frutos enteros, sometidos a un
procedimiento destinado a abrir la pulpa sin fracturar el hueso que permanece entero.

k) Aceitunas seccionadas (rayadas). Aceitunas con incisiones practicadas en la piel y
parte de la pulpa.

[) Aceitunas arrugadas. Son aceitunas que se han encogido, bien de forma natural en el
arbol, o bien mediante tratamiento con sal seca o cualquier otro tratamiento autorizado.

m) Aceitunas punzadas. Son aceitunas a las que se les ha practicado perforaciones en la
cuticula.

n) Alcaparrado. Es la presentacion a base de aceitunas enteras o deshuesadas,
generalmente de pequefio tamafo, con alcaparras y con material de relleno o sin él, en las
que las aceitunas predominen en comparacién con el conjunto del producto comercializado
en esta forma.

i) Aceitunas para ensalada. Es la presentacion a base de aceitunas enteras o
deshuesadas, pudiendo presentarse en su caso rotas, en gajos, o en rodajas, con o sin
alcaparras, y con o sin material de relleno cuando las aceitunas predominan en comparacién
con el conjunto del producto comercializado en esta forma.

0) Aceitunas colocadas. Son las aceitunas que van encajadas en envases rigidos
transparentes que las contienen, de forma ordenada, guardando simetria o adoptando
formas geométricas.

p) Aceitunas con pedunculo. Aceitunas que conservan su pedunculo.

q) Pasta de aceitunas. Es la presentacion resultante de moler pulpa de aceituna con o
sin otros productos alimenticios.

r) Aceitunas aderezadas o alifadas. Son las aceitunas que han sido sometidas a un
tratamiento especial que se confiere afadiendo al liquido de gobierno productos aromaticos
vegetales (que no se consideran ni total ni parcialmente materia extrana a la misma), y
eventualmente vinagre.

Articulo 3. Ingredientes.

1. En las elaboraciones de las aceitunas de mesa se autoriza el empleo de los siguientes
productos que deberan cumplir los requisitos que les exijan, en su caso, sus
Reglamentaciones especificas:

a) Aceituna.

b) Agua.

c) Sal.

d) Vinagre.

e) Aceite de oliva.

f) Azucares alimenticios.

g) Cualquier producto alimenticio.

h) Especias, plantas o cualquier otro producto aromatico o sus extractos naturales de
acuerdo con la legislacion vigente.

i) Salmuera.

2. Solamente se podran utilizar en la elaboracién de los productos que contempla la
presente Reglamentacién técnico-sanitaria los aditivos autorizados, conforme a lo dispuesto
en la normativa especifica.

Articulo 4. Caracteristicas de los productos terminados.
1. Las aceitunas de mesa, tras su seleccion y procesado, deberan presentarse:

a) Sanas.

b) Limpias.

c) Exentas de olor y sabor anormales.

d) Exentas de defectos que puedan afectar su comestibilidad o adecuada conservacion.

e) Sin sintomas de alteracion en curso o de fermentacion anormal.

f) Homogeneidad del tamano dentro de su variedad, para las enteras, deshuesadas,
rellenas y mitades.
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g) De color uniforme, de acuerdo con las coloraciones definidas en el apartado 2 del
articulo 2, salvo las alinadas y de color cambiante.

h) Exentas de gérmenes patdgenos y de sus toxinas o de cualquier otra fuente
contaminante. En el caso de aceitunas fermentadas y conservadas mediante caracteristicas
propias, pueden detectarse los microorganismos que intervienen en el proceso de
fermentacion.

2. Segun los defectos y tolerancias que figuran en los apartados 4 y 5 del presente
articulo, las aceitunas que respondan a lo establecido en el apartado 1 anterior, se
clasificaran en las categorias comerciales siguientes:

a) Extra. Se considerardn comprendidas dentro de esta categoria las aceitunas de
calidad superior que posean en grado maximo las caracteristicas propias de su variedad y
un grado de madurez adecuado. En esta categoria sélo podran comercializarse las
aceitunas enteras, partidas, seccionadas, deshuesadas y rellenas.

b) Primera o «I» o selecta. En esta categoria se incluyen las aceitunas de buena calidad,
con un grado de madurez adecuado y que presenten las caracteristicas de su variedad.

c) Segunda o «ll» o estandar. Comprende las aceitunas de mesa que, no hayan podido
clasificarse en las dos categorias anteriores.

3. Ademas de las categorias comerciales definidas, y solamente para las presentaciones
de aceitunas troceadas, pasta de aceituna, aceitunas rotas y aceitunas para ensalada, se
admitira otra clasificacion cualitativa, que sera una categoria comercial en si misma, definida
con el nombre de su presentacion, siempre que las aceitunas que la integran cumplan las
condiciones generales definidas para las aceitunas de mesa en el apartado 1, con exclusién
de los parrafos f) y g). Esta categoria no ha de sujetarse a los defectos y tolerancias que
figuran en el apartado 5 del presente articulo.

4. Los defectos en las aceitunas podran ser:

a) Defectos de textura. Frutos excesiva o anormalmente blandos o fibrosos, en
comparacion con la firmeza que caracteriza al tipo y elaboracién considerado, asi como
frutos arrugados hasta el punto que su aspecto se modifique sustancialmente, salvo la
presentacion aceitunas arrugadas.

b) Defectos de la epidermis sin afectar a la pulpa. Manchas y dafios superficiales que no
penetren en el mesocarpio, asi como coloracién anormal del fruto. No se consideran como
manchas, las de dimensiones inferiores a 9 mm? siempre que no afecten a la apariencia del
fruto.

c) Defectos de epidermis afectando a la pulpa. Manchas que penetran en el mesocarpio
con una dimensién superior a 9 mm? en la superficie, orificios, cavernas, deformidades que
se presentan en el fruto como consecuencia de ataques de insectos, enfermedades
criptogamicas, etc.

d) Pedunculos. Adheridos a la aceituna y que midan mas de 3 mm desde la parte mas
saliente de la aceituna. No se considera defecto en la presentacion «con pedunculos».

e) Frutos rotos. Frutos que no estan enteros.

f) Vacias. Frutos sin hueso que no llevan relleno.

g) Frutos con relleno incompleto o con defectos de relleno. Frutos sin hueso que no
estan completamente rellenos, excepto en el caso de las aceitunas rellenas con pastas
preparadas para relleno.

h) Materias extrafas. Toda materia que resulte impropia de la elaboracion, excluidas las
sustancias cuya adicion se permite en la legislacion.

5. Numero maximo de defectos y materias extrafas:

Deberan efectuarse controles para determinar los defectos y materias extrafas, como
minimo sobre una muestra para analisis de 200 aceitunas (enteras, deshuesadas o rellenas),
no pudiendo exceder para cada una de las categorias comerciales ni para cada uno de los
defectos en ellas especificados, parciales o globales los siguientes porcentajes:

Pagina 8



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
LEGISLACION CONSOLIDADA

Extra Primera Segt'mda
o estandar
Defectos - -
Porcentaje | Porcentaje T
Porcentaje
1 Defectos de textura. Frutos blandos, arrugados ofibrosos. 4 6 11
2. Defectos de la epidermis afectando a la pulpa. Dafos por insectos, 7 12 17
criptdgamas, manchas que penetran en el interior del fruto.
3. Defectos de la epidermis sin afectar a la pulpa. Manchas superficiales, 5 10 15 (1)
coloracion anormal.
4. Pedunculos. 2 3 6
5. Frutos rotos. 3 5 7
6. Vacias o con relleno incompleto (2). 6 10 14
Suma total de defectos (3). 12 17 22
1 unidad por
Materias extrafas inocuas. kilogramo
o fraccion

(1) A estos efectos no deben contabilizarse los dafios superficiales que no penetren en el mesocarpio.
(2) En aceitunas rellenas.
(3) Sin sobrepasar cantidades parciales.

Articulo 5. Requisitos de las instalaciones industriales.

(Derogado)

Articulo 6. Condiciones generales referentes al personal.

(Derogado)

Articulo 7. Manipulaciones permitidas y prohibidas.
1. Se consideran practicas permitidas las siguientes manipulaciones:

a) El tratamiento con lejias alcalinas para la eliminacién del principio amargo en los tipos
y preparaciones comerciales que asi lo requieran.

b) El tratamiento de materias primas o productos semielaborados con sustancias
quimicas autorizadas.

c) El uso de iniciadores de la fermentacion.

d) La aplicacion de calor a la salmuera de fermentacion.

e) El tratamiento de aceitunas con sustancias autorizadas para la obtencién de sus
diferentes elaboraciones.

f) Las operaciones encaminadas a mejorar las condiciones técnicas e higiénico-
sanitarias del producto final.

2.(Derogado)
3.(Derogado)

Articulo 8. Registros.
(Derogado)

Articulo 9. Almacenamiento, transporte y venta.

(Derogado)

Articulo 10. Envases y envasado.

1.(Derogado)

2. Para la determinacion del peso escurrido se seguira, ademas, lo indicado en el
apartado 2 del anexo.

3. El peso minimo escurrido correspondiente a cada envase se fija en el apartado 3 del
anexo.
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Articulo 11. Etiquetado, presentacion y publicidad.
(Parrafo derogado)

a) Una de las denominaciones del producto previstas en el apartado 4 del articulo 2.

b) Categoria comercial. La clasificacion cualitativa se ajustara a lo dispuesto en el
apartado 2 del articulo 4. Quedan expresamente prohibidos adjetivos calificativos diferentes
a los establecidos en dicho apartado. La denominacion del producto se complementara con
la indicacién del color conforme a lo establecido en el apartado 2 del articulo 2.

Articulo 12. Régimen sancionador.

(Derogado)

ANEXO

1. Requisitos de conservaciéon para su utilizacion en los procesos de elaboracion de
aceitunas de mesa.

Teniendo en cuenta lo establecido en el apartado 3.2.° del articulo 2, acerca de la
utilizacion conjunta de estos procesos de conservacion, cuando se requiera la comprobacion
de los parametros establecidos en el presente anexo, por los servicios de inspeccion, las
industrias elaboradoras deberan informar sobre los procesos de elaboracion y métodos de
conservacion utilizados, asi como facilitar la documentacién necesaria relativa a las unidades
de letalidad aplicadas.

Requisitos de conservacion

Métodos de conservacion
Concentracion minima Acidez factica minima Unidades
de cloruro sddico (1) | Limite méximo de 4cido lactico de letalidad
= de pH (1) = e el
Puesto de elaboracién Porcentaje Porcentaje minimas
Vv Vv Vv
C. Cc C. UP5,25| F10
if;.E Refr. 7 i?I'E Refr. o i:.E Refr. 7 62,4°C |121°C
Aderezo 5 4 - 40 40 43 05 04 - 15 -
Curado en salmuera 6 6 - 43 43 43 03 0,3 - 15 -
Oxidacion - - - - - - - - - - 15
Deshidratacion 10 10 - - - - - - - - -

(1) La concentracion de cloruro sdédico, y el limite maximo de pH, corresponden al liquido
de gobierno salvo en el caso de las aceitunas que se presentan en atmésfera protectora sin
salmuera que corresponde, solamente en este caso, a su jugo celular.

CPE: Caracteristicas propias de la elaboracion.

ATP: Atmosfera protectora.

C: Adicion de conservadores.

P: Pasteurizacion.

E: Esterilizacion.

Refr.: Refrigeracion.

V: Vacio.

z: Es la pendiente de la representacion logaritmica de los «tiempos de destruccion
térmica», en funcién de la temperatura (curva T.D.T.) y equivale al nUmero de grados para
que la curva complete un ciclo logaritmico.

Tr: Temperatura de referencia. Es la temperatura a la que corresponde un «tiempo de
reduccion decimal» y que junto a la pendiente z, definen la representacion logaritmica de la
curva T.D.T. de un microorganismo especifico.

Fz 1, Valor de esterilidad acumulada. Es la integral, o suma de los valores de letalidad
parcial, alcanzados durante el proceso de esterilizacion (no se incluye el enfriamiento), en
términos de tiempos de exposicién a una temperatura de referencia. Cuando la temperatura
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de referencia «Tr», se fija en 121 °C y la pendiente «z» en 10, se obtiene el valor F, para las
aceitunas negras oxidadas.

UP+,: Unidades de pasteurizacion. Son los valores de letalidad acumulada en procesos
térmicos aplicados a temperaturas inferiores a 100 °C, alcanzados durante el proceso de
pasteurizacion, en términos de tiempos de exposicion a una temperatura de referencia. En el
caso de las aceitunas de mesa, se toman como microorganismos de referencia las bacterias
propiénicas, que tienen una ecuacion de tiempos de destruccidon térmica definida por una
temperatura de referencia «Tr» de 62,4 °C y una pendiente «z» de 5,25.

Tiempo de reduccion decimal. Es el tiempo de exposicidon al calor, expresado en
minutos, necesario para reducir la poblacién viva de una suspension bacteriana a la décima
parte del nUmero inicial.

Tiempo de destruccion térmica. Es el tiempo de exposicion al calor a una temperatura y
condiciones determinadas, necesario para reducir en un factor de 10'?, la poblacion
microbiana inicial.

Valor de letalidad (Coeficiente de letalidad). Es el reciproco del numero de minutos
precisos de exposicion al calor, para ocasionar la muerte de un microorganismo especifico a
una temperatura determinada.

2. Determinacioén del peso escurrido.
a) Escurrido previo.

La determinacién del peso escurrido en las elaboraciones de aceitunas se llevara a cabo
por vaciado y distribucién uniforme del contenido de un envase sobre un cedazo circular
UNE de 2,5 mm de luz de malla cuadrada.

Se usara un cedazo de 20 cm de diametro para envases de 1,5 kg o menor y de 30 cm,
si el contenido es mayor de 1,5 kg.

El cedazo se inclinara un angulo comprendido entre 17 y 20 grados para facilitar el
drenaje, sin sacudirlo o vibrarlo. Se dejara drenar durante dos minutos.

b) Peso escurrido.

El peso escurrido se calculara efectuando la operacion consistente en restar al peso del
cedazo mas aceitunas, el peso del cedazo seco y aplicar lo establecido en la Norma sobre
contenido efectivo de los productos alimenticios.

3. Pesos escurridos minimos, exigidos en los envases no transparentes de aceitunas.

Para las aceitunas deshuesadas o rellenas, el peso escurrido minimo expresado en
gramos, se deducira multiplicando la capacidad nominal del envase expresada en ml, por
0,4, redondeando el resultado al alza a multiplos de 5.

Para el resto de las aceitunas enteras, el peso escurrido minimo expresado en gramos,
se deducird multiplicando la capacidad nominal del envase expresada en ml, por 0,5,
redondeando el resultado al alza a multiplos de 5.

Este texto consolidado no tiene valor juridico.
Mas informacion en info@boe.es
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