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REGLAMENTO (CE) N° 2472/97 DE LA COMISION
de 11 de diciembre de 1997

por el que se modifica el Reglamento (CEE) n° 2568/91 relativo a las

caracteristicas de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sobre sus

métodos de analisis y el Reglamento (CEE) n° 2658/87 del Consejo relativo a la
nomenclatura arancelaria y estadistica y al arancel aduanero comiin

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,
Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento n° 136/66/CEE del Consejo, de 22 de
septiembre de 1966, por el que se establece la organiza-
ci6én comin de mercados en el sector de las materias
grasas ('), cuya ultima modificacién la constituye el Regla-
mento (CE) n° 1581/96 (%), y, en particular, su asticulo
35 bis,

Visto el Reglamento (CEE) n° 2658/87 del Consejo, de 23
de julio de 1987, relativo a la nomenclatura arancelaria y
estadistica y al arancel aduanero comun (%), cuya Gltima
modificacién la constituye el Reglamento (CE) n° 2308/
97 (*), y, en particular su articulo 9,

Considerando que el Reglamento (CEE) n°® 2568/91 de la
Comision (°), cuya altima modificacién la constituye el
Reglamento (CE) n° 2527/95 (%), define las caracteristicas
de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva y
sus métodos de analisis; que, ademas, dicho Reglamento
modifica las notas complementarias 2, 3 y 4 del capitulo
15 de la nomenclatura combinada que figura en el Anexo
I del Reglamento (CEE) n° 2658/87;

Considerando que, a la vista de los avances de la investi-
gacidn, es conveniente adaptar las caracteristicas de los
aceites de oliva que se definen en el Reglamento (CEE) n°
2568/91 de manera que se garantice una mayor pureza de
los productos comercializados y prever el método de ana-
lisis correspondiente;

Considerando que, por una parte, para tener en cuenta la
evolucidn de las técnicas de extraccion, en particular la de
dos fases, y, por otra, con objeto de proseguir la armoniza-
cién con las Normas Internacionales del Consejo Oleicola
Internacional, resulta oportuno adaptar determinados
valores limite relativos a las caracteristicas de los aceites
de oliva y de los aceites de orujo de oliva;

Considerando que las modificaciones de las caracteristicas
de los aceites de oliva contempladas requieren la modifi-
cacién de las notas complementarias 2, 3 y 4 del capitulo
15 de la nomenclatura combinada anteriormente mencio-
nada;

() DO 172 de 30. 9. 1966, p. 3025/66.
) DO L 206 de 16. 8. 1996, p. 11.
DO L 256 de 7. 9. 1987, p. 1.

DO L 321 de 22. 11. 1997, p. 1.
DO L 248 de S. 9. 1991, p. 1.

DO L 258 de 28. 10. 1995, p. 49.

Considerando que, para hacer posible un pericdo de
adaptacién a las nuevas normas y el establecimiento de
los medios necesarios para su aplicacion y para no causar
perturbaciones en las transacciones comerciales, conviene
aplazar durante dos meses aproximadamente la entrada en
vigor del presente Reglamento y prever un periodo limi-
tado para la venta del aceite que haya sido envasado antes
de dicha entrada en vigor;

Considerando que procede modificar en consecuencia los
Reglamentos (CEE) n° 2658/87 y 2568/91;

Considerando que las medidas previstas en el presente
Reglamento se ajustan al dictamen del Comité de gestién
de las materias grasas,

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El Reglamento (CEE) n° 2568/91 quedard modificado
como sigue:

1) En el articulo 2 se ailadird el guidén siguiente:

«— para determinar la composicién de los triglicéridos
de ECN42, el método que figura en el Anexo
XVIIL».

2) Los Anexos quedaran modificados de conformidad con
el Anexo I del presente Reglamento.

Articulo 2

Las notas complementarias 2, 3 y 4 del capitulo 15 de la
nomenclatura combinada que figuran en el Anexo I del
Reglamento (CEE) n° 2658/87 serin sustituidas por el
texto que figura en el Anexo II del presente Reglamento.

Articulo 3

El presente Reglamento entrard en vigor el sexagésimo
dia siguiente al de su publicacién en el Diarie Oficial de
las Comunidades Europeas.

No sera aplicable a los aceites de oliva y de orujo de oliva
envasados antes de dicha fecha y que se comercialicen
hasta el final del décimo mes siguiente a dicha entrada en
vigor.
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El presente Reglamento ser4 obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable
en cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 11 de diciembre de 1997.

Por la Comisién
Franz FISCHLER

Miembro de la Comisién
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3. Se afadird el Anexo XVIII siguiente:
«ANEXO XVII

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE TRIGLICERIDOS CON ECN42 (DIFERENCIA
ENTRE EL CONTENIDO TEORICO Y LOS DATOS OBTENIDOS POR HPLC)

1. Objeto

Determinacién de la composicién de triglicéridos (TG) de los aceites de oliva, expresados en su
nlmero equivalente de carbonos (ECN) en funcién de las diferencias existentes entre el conte-
nido teérico, calculado a partir de la composicién de 4cidos grasos, y los resultados analiticos
obtenidos mediante cromatografia de liquidos de alta resolucién (HPLC).

2. Campo de aplicacién

La presente norma es aplicable a los aceites de oliva. El método puede utilizarse para detectar la
presencia de pequefias cantidades de aceites de semillas (ricos en 4cido linoleico) en todos los
tipos de aceites de oliva.

3. Principio

El contenido tedrico de triglicéridos con ECN42 (calculado sobre la base de la determinacién de
la composicién de 4cidos grasos mediante GLC) y el contenido de triglicéridos con ECN42
determinado mediante HPLC se corresponden dentro de unos limites en el caso de los aceites
puros. Las diferencias superiores a los valores establecidos en ¢l Reglamento respecto a cada tipo
de aceite indican que el aceite contiene aceites de semillas.

4, Método

El méiodo para calcular ‘el contenido tedrico de triglicéridos con ECN42 y su diferencia
respecto a los datos obtenidos mediante HPLC consiste esencialmente en coordinar los datos
analiticos obtenidos por otros métodos. Pueden distinguirse tres fases: determinacion de la
composicion de 4cidos grasos mediante cromatografia de gases en columna capilar, calculo de la
composicién tedrica de triglicéridos con ECN42, y determinacién de los triglicéridos con
ECN42 mediante HPLC.

4.1. Aparatos

4.1.1.  Matraces redondos de 250 y 500 ml.
4.1.2.  Vasos de precipitados de 100 ml.

4.1.3.  Columna de cromatografia de vidrio, de 21 mm de diametro interior y 450 mm de longitud, con
grifo y cono (hembra) normalizado en el extremo superior.

4.14.  Embudos de decantacién de 250 ml, con cono (macho) normalizado en el extremo infetior, para
conexién con el extremo superior de la columna.

4.1.5.  Varilla de vidrio de 600 mm de longitud.
4.16. Embudo de vidrio de 80 mm de didmetro.
4.1.7.  Matraces aforados de 50 ml.

4.1.8.  Matraces aforados de 20 ml.

4.19.  Evaporador de rotacién.

© 4.1.10.  Cromatografia de liquidos de alta resolucién, con control termostitico de la temperatura de la
columna. -

4.1.11. Sistema de inyecciéon de volimenes de 10 pl.

4.1.12.  Detector: refractémetro diferencial. La sensibilidad de toda la escala deber4 ser como minimo de
10 —4 unidades de indice de refraccién.

4.1.13.  Columna de acero inoxidable de 250 mm de longitud y 4,5 mm de diametro interior, rellena de
particulas de silice de 5 tm de didmetro con un 22-23 % de carbono en forma de octadecilsi-
lano (nota 2).

4.1.14. Registrador o integrador.

4.2. Reactivos

Los reactivos deberédn ser de calidad para anilisis. Los disolventes de elucién deberan desgasifi-
carse y podrén reciclarse varias veces sin que ello afecte a las separaciones.

42.1.  Eter de petroleo, 40-60 °C, grado cromatografico.

422, Eter etilico, libre de perdxidos, recién destilado.
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4.23.

424
4.2.5.
4.2.6.
4.27.
4.2.8.

4.2.9.
4.2.10.

4.3.

4.3.1.

43.2.

4.4.
4.4.1.

44.2.

Disolvente de elucion para la purificacién del aceite por cromatografica en columna: mezcla de
éter de petrdleo/éter etilico 87/13 (v/v).

Gel de silice, 70-230 mallas, tipo Merck 7734, con contenido de agua normalizado al § % (p/p).
Lana de vidrio.

Acetona.

Acetonitrilo.

Disolvente de elucién para HPLC: acetonitrilo + acetona (las proporciones se ajustaran para
obtener la separacion deseada; comenzar con una mezcla de 50:50).

Disolvente de solubilizacién: acetona.

Triglicéridos de referencia: pueden utilizarse triglicéridos comerciales (tripalmitina, trioleina,
etc.), en cuyo caso se reflejardn en un grafico los tiempos de retencion frente al nimero equiva-
lente de carbonos, o bien cromatogramas de referencia correspondientes a aceite de soja, a una
mezcla de aceite de soja y aceite de oliva 30:70 y a aceite puro de oliva (véanse las notas 3y 4y
las figuras 1, 2, 3 y 4).

Preparacién de la muestra

Como pueden obtenerse falsos resultados positivos debido a la presencia de diversas sustancias
que interfieren, la muestra debe someterse siempre a un proceso de purificacién segin el
método [UPAC 2.507, relativo a la determinacion de las sustancias polares en los aceites oxida-
dos.

Preparacién de la columna cromatografica

Llenar la columna (4.1.3) con aproximadamente 30 ml de disolvente de elucién (4.2.3); intro-
ducir un poco de lana de vidrio (4.2.5), empujandolo hasta el fondo de la columna con la varilla
de vidrio (4.1.5).

Preparar en un vaso de precipitados de 100 ml una suspensién con 25 g de gel de silice (4.2.4)
en 80 ml de la mezcla de elucion (4.2.3) y transferirla a la columna con ayuda de un embudo de
vidrio (4.1.6).

Para realizar la transferencia total del gel de silice a la columna, lavar el vaso de precipitados con
la mezcla de elucién y pasar también los liquidos de lavado a la columna.

Abrir el grifo de la columna y dejar que salga el disolvente de ella hasta que su nivel se sitle
aproximadamente 1 cm por encima del gel de silice.

Cromatografia en columna

Pesar, con la precisién de 0,001 g, 2,5 = 0,1 g de aceite previamente filtrado, homogeneizado vy,
en caso necesario, deshidratado, en un matraz aforado de 50 ml (4.1.7). Disolver en 20 ml
aproximadamente de disolvente de elucion (4.2.3). Si es necesario, calentar ligeramente para faci-
litar la disolucién. Enfriar a temperatura ambiente y enrasar con el disolvente de elucidn.

Introducir con una pipeta aforada 20 ml de solucién en la columna preparada como se indica en
4.3.1, abrir el grifo y hacer eluir el disolvente hasta el nivel de la capa de gel de silice.

Eluir con 150 ml de disolvente de elucién (4.2.3), regulando el flujo de disolvente a 2 ml por
minuto aproximadamente (de modo que pasen a través de la columna 150 ml en 60-70 minu-
tos).

Recoger el eluido en un matraz redondo de 250 ml (4.1.1) previamente tarado y pesado exacta-
mente. Eliminar el disolvente a presion reducida (Rotavapor) y pesar el residuo que se utilizara
en la preparacién de la solucidn para el anilisis por HPLC y en la preparacién de los ésteres
metilicos.

Tras pasar por la columna, debe recuperarse como minimo un 90 % de la muestra en el caso de
aceite de oliva de las categorias extravirgen, virgen y refinado ordinario, mientras que en el de
los aceites lampantes y de orujo los porcentajes de recuperacién no pueden ser inferiores al
80 %.

Analisis por HPLC

Preparacién de las muestras para el analisis cromatografico

Preparar del siguiente modo una solucién al 5 % de la muestra que vaya a analizarse: pesar 0,5
+ 0,001 g de la muestra en un matraz aforado de 10 ml y enrasar con el disolvente de solubili-
zacién (4.2.9).

Procedimiento

Instalar el sistema cromatografico. Bombear el disolvente de elucién (4.2.8) a un ritmo de 1,5
ml/mn para purgar todo el sistema. Esperar hasta que se obtenga una linea de base estable.
Inyectar 10 pl de la muestra preparada como se indica en el punto 4.3.
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4.43.

4.5.

4.5.1.

4.5.2.

Célculo y expresién de los resultados

Utilizar el método de normalizacién interna, es decir, considerar que la suma de las superficies
de los picos correspondientes a los distintos triglicéridos de ECN entre 42 y 52 es igual al
100 %. Calcular el porcentaje relativo de cada triglicérido mediante la férmula siguiente:

% de triglicérido = superficic del pico x 100 / suma de la superficies de los picos.
El resultado se expresa con, como minimo, dos decimales.

Nota I: El orden de elucién puede determinarse mediante el cilculo del niimero equivalente
de carbonos, que con frecuencia viene dado por la férmula ECN = CN —2n, siendo CN el
niimero de carbonos y n el ndmero de enlaces dobles; puede calcularse con mayor precisién
teniendo en cuenta el origen del enlace doble. Si no, nm y ny, son los nimeros de enlaces dobles
de los acidos oleico, linoleico y linolénico, respectivamente, el nimero equivalente de carbonos
puede calcularse mediante la formula siguiente:

ECN = CN — don, — dinj — dpnyy,

siendo do, di y di coeficientes que pueden calcularse mediante los triglicéridos de referencia. En
las condiciones que se especifican en el presente método la férmula obtenida sera similar a la
siguiente:

ECN = CN — (260 no) — (235 n) — (217 ny)

Nota 2. Ejemplos: Lichrosorb (Merck) RP18 Art 50333
Lichrosphere (Merck) 160 CH18 Art 50377 o equivalente.

Nota 3: Con varios triglicéridos de referencia también es posible calcular la resolucién con
respecto a la trioleina:

a = TR/ TR trioleina
utilizando el tiempo de retencién reducido TR® = TR — TR disolvente.

La representacién grafica del log o frente a f (nGmero de enlaces dobles) permite determinar los
valores de retencién de todos los triglicéridos de los 4cidos grasos contenidos en los triglicéridos
de referencia (véase la figura 2).

Nota 4: Lla resolucion de la columna debe permitir separar claramente el pico de la trilinoleina
de los picos de los triglicéridos con un tiempo de retencién préximo. La elucién se prosigue
hasta el pico de ECN52.

Nota 5: Para obtener un cromatograma que permita la medicién correcta de las superficies de
todos los picos de interés en la presente determinacion, es necesario que el segundo pico corres-
pondiente a ECNS0 tenga una altura igual al 50 % de la escala completa del registrador.

Calculo de la composicién de triglicéridos (% moles) a partir de los datos de GLC de
acidos grasos (% superficie)

Determinacién de la composicion de acidos grasos

La composicién de 4cidos grasos se determina con arreglo al método de cromatograffa de gases
de la CEE que figura en el Anexo X A del Reglamento (CEE) no 2568/91, utilizando columna
capilar. La preparacién de los ésteres metilicos se realiza segiin el Anexo X B (solucién alcohé-
lica de metilato sédico).

Acidos grasos considerados para el célculo

Los glicéridos se agrupan en funcién de su nimero equivalente de carbonos (ECN), teniendo en
cuenta las equivalencias gue figuran a continuacién entre ECN y 4cidos grasos. S6lo se han
considerado los 4cidos grasos con 16 y 18 4tomos de carbono, ya que son los Gnicos importantes
para el aceite de oliva.

Peso molecular

Acido graso (AG) Abreviatura M) ECN
Acido palmitico P 256,4 16
Acido palmitoleico Po 254,4 14
Acido esteérico S 284.5 18
Acido oleico o] 282,5 16
Acido linoleico L 2804 14

Acido linolénico Ln 278,4 12
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4.53.

4.5.4.

4.5.5.

4.5.5.1.

4.5.5.2.

Transformacién del % superficie en moles para todos los acidos grasos

% sup. P % sup. S % sup. Po

moles P = —————— moles S = ——————  moles Po=
PMP PMS PM Po
M
0 0 o
moles O = _h sup. O moles L = 7o sup. L moles Ln= %o sup. Ln
PMO PM L PM Ln

Normalizacién al 100 % de los 4cidos grasos

moles P~ 100 \
moles (P+S+Po+ O+ L +Ln)

% moles P (1,2,3)

moles S*100

% moles S (1,2,3
’ (1:23) moles (P +S + Po+ O + L + Ln)

moles Po* 100

% moles Po (1,2,3) =
’ (1,23) moles (P+S+Po+O+L +Ln)

moles O*100
moles (P+S+Po+ O+ L +Ln)

% moles O (1,2,3)

moles L"100
moles (P+S+Po+ O+ L +Ln)

% moles L (1,2,3)

I

moles Ln* 100

% moles Ln (1,2,3) =
’ 02 = e P+s+PorO+LIin

El resultado proporciona el porcentaje de cada acido graso en % moles en todas las posiciones
(1, 2 y 3) de los TG.

A continuacién se calculan las sumas de los dcidos grasos saturados (AGS) P y S v de los 4cidos
grasos insaturados (AGI) Po, O, L y Ln:
% moles AGS = % moles P + % moles S @
% moles AGI = 100 — % moles AGS.

Calculo de la composicién de los 4cidos grasos en las posiciones 2 y 1-3 de los

TG

Los acidos grasos se distribuyen en tres grupos del siguiente modo: dos idénticos para las posi-
ciones 1 y 3y uno para la posicién 2, con coeficientes diferentes para los acidos saturados (P y S)
y los insaturados (Po, O, L y Ln).

Acidos grasos saturados en la posicién 2 [P(2) y S(2)]

% moles P(2) = % moles P (1,2,3)7 0,06 @
% moles §(2) = % moles S (1,2,3)* 0,06

Acidos grasos insaturados en la posicién 2 [Po(2), O(2), L(2) y Ln(2)]

0,
% moles Po2) = —2moles PoL23) 100 o inoles P2) — % moles S )
% moles AGI .

0,
% moles O@2) = —2moles OUL23) 146 o noles P2) — % moles S(2)]
% moles AGI

0,
% moles L(2) = —/Z/—T—o%l’—;?i *[100 — % moles P(2) — % moles S(2)]
o moles

o,
% moles Ln(2) = Yo_moles Ln(1,23) . [100 — % moles P(2) — % moles S(2)]
% moles AGI J
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4.5.53.

4.56.

4.56.1.

4.5.6.2.

4.5.6.3.

4.5.6.4.

Acidos grasos en las posiciones 1 y 3 [P(1,3), §(1,3), Po(1,3) O(1,3), L(1,3) y Ln(1,3)]

% moles P(1,3) = o moles P (1’2'3;" % _moles PR) | o moles P(1,2,3)

% moles §1,3) = % _moles 5(1’2’3; = % moles S@2) + % moles $(1,2,3)

% moles Po(1,3) = Yo_moles PO(I'Z’Z’;_ % moles Po2) + % moles Po(1,2,3)

% moles O(1,3) = % _moles 0(1’2’3; —% moles O@) + % moles 0(1,2,3) r ©
% moles L(13) — —2moles L(l’z"";_% moles U2, o4 moles 1(1,2,3)

% moles Ln(1,3) = Yo moles Ln(1,2,3;— % moles Ln(2) + % moles Ln(1,2,3)

Calculo de los triglicéridos

TG con un 4cido graso (AAA; en este caso, LLL, PoPoPo)

% moles AAA — % moles A(1,3)" % moles A(2)* % moles A(l1,3) 7)

10 000
TG con dos acidos grasos (AAB; en este caso, PoPol., PoLL)

% moles A(1,3)” % moles A(2)" % moles B(1,3)" 2
10 000

% moles A(1,3)* % moles B(2)* % moles A(1,3)
10 000

% moles AAB =

®)

% moles ABA =

TG con tres acidos grasos diferentes (ABC; en este caso, OLLn, PLLn, PoOLn, PPolLn)

0, * 0, * 0, *
% moles ABC — o moles A(1,3)” % moles B(2)" % moles C(1,3)" 2

10 000
9 0 s .
% moles BCA = /o moles B(1,3) " % m;)(l)e;o((?)(Z) /o moles A(1,3)" 2 ©)
0, * 0 * 0, »
% moles CAB = %o moles C(1,3)" % m;)(l)e(s) (;?)(2) Yo moles B(1,3)" 2

Triglicéridos con ECN42

Los triglicéridos siguientes con ECN42 se calculan seglin las ecuaciones 7, 8 y 9, por orden
previsto de elucién en HPLC (normalmente sélo tres picos).

LLL
PoLL e isémero de posicién LPoL

OLLn e isomeros de posicién OLnL y LnOL
PoPol. e isémero de posicion PoLPo
PoOLn e isémeros de posicién OPoLn y OLnPo

PLLn e isémeros de posicibn LLnP y LnPL

- PoPoPo

SLnLn e isomero de posicién LnSLn
PPoLn e isémeros de posicién PLnPo y PoPLn

Los triglicéridos con ECN42 se obtienen mediante la suma de los nueve triglicéridos, incluidos
sus isdbmeros de posicién. El resultado se expresa con, como minimo, dos decimales.

Evaluacién de los resultados

Se comparan el contenido teérico calculado y el determinado por HPLC. Si la diferencia entre
los datos de HPLC y los datos tedricos es superior al valor establecido para la categoria corres-
pondiente de aceite en el Reglamento, la muestra contiene aceite de semillas.

Nota: Los resultados se expresan con una cifra decimal.
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. 6.

4.5.1.

4.5.3.

4.54.

4.5.5.

4.5.5.1.

Ejemplo (los nimeros hacen referencia a las secciones del texto del método)

Célculo del porcentaje de moles de los 4cidos grasos a partir de los datos obte-
nidos mediante GLC (o superficie)

Los datos siguientes de la composicion de é4cidos grasos se obtienen mediante GLC:

AG P S Po [¢] L Ln
PM 256,4 284,5 2544 282,5 280,4 278,4
% sup. 10,0 3,0 1,0 75,0 10,0 1,0

Transformacién del % superficie en moles para todos los 4dcidos grasos

moles P = 10 = 0,03900 moles P Véase formula (1)
2564

moles S = 3 = 0,01054 moles S Véase formula (1)
284,5

moles Po = ! = 0,00393 moles Po Véase formula (1)
2544
75 , ,

moles O = = (,26549 moles O Véase formula (1)
2825
10 P ;

moles L = = 0,03566 moles L Véase formula (1)
280,4

moles Ln = 1 = 0,003594 moles Ln Véase formula (1)
278,4

Total = 0,35822 moles TG

Normalizaciéon al 100 % de los acidos grasos

0,03900 moles P~ 100

% moles P(1,2,3) = 035822 ol = 10,888 % Véase féormula (2)
, moles

% moles §(1,2,3) = 0’013‘;‘;8;15165 lS 100 _ 2,944 % Véase formula (2)
, moles

0,00393 moles Po" 100 = 1,097 % Véase férmula (2)

% moles Po(1,2,3) = 035822 ol
N » moles

% moles O(1,2,3) = 0’26(5)43958"2‘;’165 (1) 190 _ 24113 % Véase formula (2)
3 moles

0,03566 moles L " 100

% moles 1(1,2,3) 035822 . = 9956 % Véase formula (2)
X moles

% moles Ln(1,2,3) = 0’0033935;1;—;165 I;n 100 = 1,003 % Véase férmula (2)
, moles

Total % moles = 1000 %

Suma de los acidos grasos saturados e insaturados en las posiciones 1, 2 y 3 de los TG:

% moles AGS = 10,888 % + 2,944 % = 13,831 % Véase férmula (3)
% moles AGI = 100,000 % — 13,831 % = 86,169 % Véase férmula (3)

Célculo de la composicion de acidos grasos en las posiciones 2y 1-3 de los TG

Acidos grasos saturados en la posicién 2 [P(2) y S(2)]

% moles P(2) = 10,888 % " 0,06 = 0,653 % moles Véase férmula (4)
% moles S$(2) 2,944 % " 0,06 0,177 % moles Véase formula (4)

]
[}
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4.5.52. Acidos grasos insaturados en la posiciones 1 y 3 [Po(1,3), 0O(1,3), L(1,3) y Ln(1,3)]

4.5.53.

4.5.6.

456.1.

1,097 %
86,169 %
74,113 %
86,169 %
9,956 %
86,169 %
1,003 %
86,169 %

I

% moles Po(2)

% moles O(2)

% moles L(2)

% moles Ln(2)

I

* (100 — — 0,659 — 0,177) = 1,263 % moles Véase formula (3)
* (100 — — 0,659 — 0,177) = 85,295 % moles Véase formula ()
* (100 — — 0,659 — 0,177) = 11,458 % moles Véase férmula (5)

* (100 — — 0,659 — 0,177) = 1,154 % moles Véase formula (5)

Acidos grasos en las posiciones 1 y 3 [P(1,3), §(1.3), Po(1,3), O(1,3), L(1,3) y Ln(1,3)]

10,888 — 0,659

% moles P(1,3) 10,888 = 16,005 % moles

2
% moles §(1,3) = ﬂ;—o'll 2944 = 4327 % moles
0 —_
% moles Po(1,3) = —1;912——1’263— 1,097 = 1,015 % moles
74,113 —
% moles O(1,3) = —i}%—w 74,113 = 68,522 % moles
% moles L(1,3) = 256;21& 9,956 = 9,205 % moles
% moles Ln(1,3) = _1-’&3;1—‘151‘— 1,003 = 0,927 % moles

Calculo de triglicéridos

Véase formula (6)

Véase formula (6)

Véase formula (6)

Véase formula (6)

Véase formula (6)

Véase férmula (6)

A partir de la composicion calculada de los acidos grasos en las posiciones sn-2 y sn-1,3 (véase

el siguiente cuadro):

AG en Posicion 1 y 3 Posicién 2
p 16,005 % 0,653 %
S 4,327 % 0,177 %
Po 1,015 % 1,263 %
o] 68,522 % 85,295 %
L 9,205 % 11,458 %
Ln 0,927 % 1,154 %
Suma 100,0 % 1000 %

Se calculan los triglicéridos siguientes:

LLL

PoPoPo

PoLL con un isémero de posicién
SLnLn con un isémero de posicién
PoPol. con un isémero de posicion
PPoLn con dos isdmeros de posicién
OLLn con dos isémeros de posicién
PLLn con dos isémeros de posicién
PoOLn con dos isémeros de posiciéon

TG con un acido graso (LLL, PoPoPo)
9,205 % 11,458 % 9,205 %

Véase formula (7)

% moles LLL = 0,09708 mol LLL

10 000
1,015 %7 1,263 % 1,015 %
10 000

% moles PoPoPo

0,00013 mol PoPoPo
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4.5.62.

4.5.6.3.

TG con dos 4cidos grasos (PoLL, SLnLn, PoPol)

Véase férmula (8)

1,015 %"11,458 %"9,205 %*2

% moles PoLL + LLPo = 0,02141
10 000
% moles LPol _9205%"1,263 %%9,205 % — 001070
10 000 ’
0,03211 mol PoLL
0/ » o/ * 0/ *
% moles SLnLn + LnLnS = 4327 Y% 1,154 %0,927 %2 = 0,00093
10 000
% moles LnSLn 0,927 %*0,177 %%0,927 % 0.00002
(] = = 0,
10 000
0,00095 mol SLnLn
0/ » 0of 0/
% moles PoPol + LPoPo 1013 %1,263 %9,205 %2 = 0,00236
10 000
% moles PoLPo 1,015 %*11,458 %*1,015 % 0.00118
(] = (),
10 000
0,00354 mol PoPol
TG con tres 4cidos grasos diferentes (PoPLn, OLLn, PLLn, PoOLn) Véase formula (9)
% moles PPoLn 16,005 % 1,263 %*0,927 %*2 = 000375
10 000 ’
% moles LnPPo 0,927 %*0,653 %*1,015 %*2 ~ 0,00012
10 000
0/ » 0/ * 0/ *
% moles PoLnP 1,015 %*1,154 % 16,005 %*2 — 0,00375
10 000
0,00762 mol PPoLn
o/ * 0/ o/
% moles OLLn _ 68,522 %*11,458 % 0,927 %2 ~ 014577
10 000
0/ » L YARS 0/ *
% moles LnOL = 0,927 %*85,295 % 9,205 %2 = 014577
10 000
0/ + 0/ * o/ *
% moles LLnO  — 9,205 %*1,154 % 68,522 %2 = 0,14577
10 000
0,43671 mol OLLn
o) * 0/ » o/
% moles PLLn _ 16,005 %*11,458 % 0,927 %2 = 0,03400
10 000
0/ * LAY YA
% moles LnPL - 0,927 %*0,653 % 9,205 %*2 ~ 0,00111
10 0600
07 * 0/ » 0/ *
% moles LLnP _ 9,205 % 1,154 %*16,005 %2 — 0,03400
10 000
0,06911 mol PLLn
0/ * 0/ » 0/ *
% moles PoOLn = 1,015 % 85,295 % 0,927 %2 — 001605
10 000
0/ » 0/ * 0/ ¥
% moles LnPoO — 0,527 %" 1,263 %" 68,522 %*2 — 001605
10 000
o/ * 0/ 0/ »
% moles OLnPo = 68,522 % 1’11(‘)5‘:;0{: 1,015 %2 = 0,01605

ECN42

0,04815 mol PoOLn
0,69540 mol TG»

I




12. 12. 97

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

L 341/37

ANEXO II

«2. A. Sélo perteneceran a las partidas n* 1509 y 1510 aceites que procederan exclusivamente del trata-

miento de la aceitunas y cuyas caracteristicas analiticas relativas al contenido de acidos grasos y este-
roles, establecidas mediante los métodos que figuran en los anexos V, XA y XB del Reglamento
(CEE) n° 2568/91, sean las siguientes:

Cuadro 1

Contenido de dcidos grasos en porcentaje del total de dcidos

Acidos grasos Porcentajes
Acido miristico < 0,05
Acido linolénico < 0,9
Acido araquico < 06

Acido eicosenoico < 04
Acido behénico (') =< 03
Acido lignocérico < 02

H =02 para los aceites de los cédigos NC 1509.

Cuadro 1T

Contenido de esteroles en porcentaje del total de esteroles

Esteroles : Porcentajes
Colesterol < 0,5
Brasicasterol (') < 0,1
Campesterol < 40
Estigmasterol () < Campesterol
Beta-sitosterol (*) > 93,0
Delta-7-estigmasterol < 0,5

() < 0,2 para los aceites de los cédigos NC 1510.

(% Condicién no vélida para el aceite de oliva virgen lampante (subpartida
1509 10 10) ni para el aceite de orujo de oliva en bruto (subpartida 1510 00 10).

(%) Delta-5,23-estigmastadienol + clerosterol + Beta-sitosterol + sitostanol +
Delta-5-avenasterol + Delta-5,24-estigmastadienol.

No perteneceran a las partidas 1509 y 1510 los aceites de oliva modificados quimicamente (en parti-
cular, los aceites reesterificados) ni las mezclas de aceite de oliva de otro tipo. La presencia de aceite
de oliva reesterificado o de aceites de otro tipo se determinard mediante el método indicado en el
anexo VII del Reglamento (CEE) n° 2568/91.

B. Solo perteneceran a la subpartida 1509 10 los aceites de oliva definidos en los puntos I 'y II siguientes,

obtenidos Ginicamente por procedimientos mecanicos o por otros procedimientos fisicos, en condi-
ciones, especialmente térmicas, que no alteren el aceite, y que no hayan sido sometidos a mas trata-
miento que el lavado, la decantacién, el centrifugado y la filtracién. Los aceites obtenidos a partir de
la oliva mediante solventes pertenecerdn a la partida 1510.

L Se considerara «aceite de oliva virgen lampante», tal como figura en la subpartida 1509 10 10 y
cualquiera que sea su acidez, el aceite que presente:

a) un contenido de ceras no superior a 350 mg/kg;
b) un contenido de eritrodiol + uvaol no superior a 4,5 %;

¢) un contenido de acidos grasos saturados en la posicién 2 de los triglicéridos no superior a un
1,3 %;

d) la suma de isémeros transoleicos no superior a un 0,10 % y la suma de isomeros translino-
leicos .+ translinolénicos no superior a un 0,10 %



L 341/38 Diario Oficial de las Comunidades Europeas 12. 12. 97

€) un contenido de estigmastadieno no superior a 0,50 mg/kg;

f) una diferenica entre la composicién segn la HPLC y la composicién tebrica de los triglicé-
ridos de ECN42 no superior a 0,3;

y
8) una o varias de las siguientes caracteristicas:

1) un indice de periéxido superior a 20 meq de oxigeno activo/kg;

2) un contenido de disolventes halogenados volatiles totales superior a 0,20 mg/kg o por lo
menos uno de ellos, superior a 0,10 mg/kg;

3) un coeficiente de extincién K270 superior a 0,25 Yy, tras el tratamiento del aceite con ald-
mina activada, no superior a 0,11; en efecto, algunos aceites con un contenido de acidos
grasos libres, expresado en acido oleico, superior a 3,3 g por 100 g podran tener, tras el paso
por aliimina activada, con arreglo al método indicado en el Anexo IX del Reglamento (CEE)
n° 2568/91, un coeficiente de extincién K370 superior a 0,10; en ese caso, tras la neutraliza-
cibn y decoloracién efectuadas en laboratorio con arreglo al método indicado en el Anexo
XIIT del Reglamento antes mencionado, debersn tener las siguientes caracteristicas:

— un coeficiente de extincién K270 no superior a 1,20,

— una variacién (AK) del coeficiente de extincién alrededor de 270 nm superior a 0,01
pero no a 0,16, es decir:

AK =Kmn —05 Kpns + Km+4)

Kmn = es el coeficiente de extincién a la longitud de onda del
vértice méximo de la curva de absorcién alrededor de
270 nm,

Kmas v Kngs = son los coeficientes de extincién a las longitudes de

onda inferiores y superiores en 4 nm a Ja de |

4) caracteristicas organolépticas que revelen defectos perceptibles con una intensidad superior
al limite de aceptabilidad y con un resultado de analisis sensorial inferior a 3,5 con arreglo a
la puntuacién contemplada en el anexo XII del Reglamento (CEE) n° 2568/91.
II. Se considerard “otro aceite de oliva virgen”, tal como figura en la subpartida 1509 10 90, el aceite
de oliva que presente las siguientes caracteristicas:
a) una acidez, expresada en 4cido oleico, no superior a 3,3 g/100 g;

)
un indice de eréxidos no superior a 20 meq de oxigeno activo/k "
p p 9 8 g

o

¢} un contenido de ceras no superior a 250 mg/kg;

(=9

) un contenido de solventes halogenados volatiles totales no superior a 0,20 mg/kg y cada uno
de ellos con un contenido no superior a 0,10 mg/kg;

€). un coeficiente de extincién K7y no superior a 0,25 y, tras el paso del aceite por alimina acti-
vada no superior a 0,10;

f) una variacién del coeficiente de extincién (AK) en la zona de 270 nm no superior a 0,01;

g) caracteristicas organolépticas que revelen defectos perceptibles con una intensidad inferior al
limite de aceptabilidad, con un resultado de analisis sensorial igual o superior a 3,5, con
arreglo a lo dispuesto en el anexo XII del Reglamento (CEE) n° 2568/91;

h) un contenido de eritrodiol + uvaol no superior a 4,5 %;

i) un contenido de 4cidos grasos saturados en la posicién 2 de los triglicéridos no superior a un
1,3 %;

k) la suma de isémeros transoleicos no superior a un 0,05 % y la suma de isémeros translino-
leicos + translinolénicos no superior a un 0,05 %;

1} un contenido de estigmastadienos no superior a 0,15 mg/kg;

m) una diferencia entre la composicién segin la HPLC y la composicién teérica de los triglicé-
ridos de ECN42 no superior a 0,2.

C. Pertenecera a la subpartida 1509 90 el aceite de oliva obtenido por tratamiento de los aceites de las
subpartidas 1509 10 10 y/o 1509 10 90, incluso con adicién de aceite de oliva virgen, que presente las
caracteristicas siguientes:

a) una acidez, expresada en 4cido oleico, no superior a 1,5 g/100 g;

b) un contenido de ceras no superior a 350 mg/kg;

c) un coeficiente de extincién K270 no superior a 1,0;

d) una variacién del coeficiente de extincién (AK) en la zona de 270 nm no superior a 0,13;
€) un contenido de eritrodiol + uvaol no superior a 4,5 %;

f) un contenido de icidos grasos saturados en la posicién 2 de los triglicéridos no superior a un
1,5 %;

8) la suma de los isémeros transoleicos no superior a un 0,20 % y la suma de isbmeros translino-
leicos + translinolénicos no superior a un 0,30 %;

h) una diferencia entre la composicién segin la HPLC y la composicién tebrica de los triglicéridos
de ECN42 no superior a 0,3.
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3.

D. Se considerarén “aceites crudos”, tal como figuran en la subpartida 1510 00 10, los aceites, principal-

Se
a)

b)

mente los aceites de orujo de oliva, que presenten las siguientes caracteristicas:
a) una acidez, expresada en 4cido oleico, superior a 0,5 g/100 g;
b) un contenido de eritrodiol + uvaol igual o superior a un 12 %;

c) un contenido de 4cidos grasos saturados en la posicién 2 de los triglicéridos no superior a un
1,8 %; ’

d) la suma de los isémeros transoleicos no superior a un 0,20 % y la suma de los isdmeros translino-
leicos + translinolénicos no superior a un 0,10 %.

€) un diferencia entre la composicién segtin la HPLC y la composicién tedrica de los triglicéridos de
ECN42 no superior a 0,6.

Pertenecerdn a la subpartida 1510 00 90 los aceites obtenidos por tratamiento de los aceites de la
subpartida 1510 00 10, incluso con adicién de aceites de oliva virgen, y los que no presenten las
caracteristicas de los aceites contemplados en las notas complementarias 2 B, 2 Cy 2D. Los aceites
de la presente subpartida deben tener un contenido de 4cidos grasos saturados en la posicién 2 de los
triglicéridos no superior a un 2.0 %, la suma de isdbmeros transoleicos inferior a un 0,40 % y la de los
isbmeros translinoleicos + translinolénicos inferior a un 0,35 % y una diferencia entre la composi-
cién segin la HPLC y la composicién tedrica de los triglicéridos de ECN42 no superior a 0.5.

excluiran de las subpartidas 152200 31 y 152200 39:

los residuos procedentes del tratamiento de grasas que contengan aceite cuyo indice de yodo, determi-
nado por el método que figura en el anexo XVI del Reglamento (CEE) n° 2568/91, sea inferior a 70 o
superior a 100; »

fos residuos procedentes del tratamiento de grasas que contengan aceite cuyo indice de yodo esté
comprendido entre 70 y 100, pero en los que la superficie del pico correspondiente al tiempo de reten-
cibn de beta-sitosterol (1), determinada con arreglo a lo dispuesto en el anexo V del Reglamento (CEE)
n° 2568/91, presenta menos del 93,0 % de la superficie total de los picos de los esteroles.

. Los métodos que deberén aplicarse para determinar las caracteristicas de los productos antes mencionados

son los contemplados en los anexos del Reglamento (CEE) n° 2568/91. A tal fin, también habra que tener
en cuenta las notas a pie de pigina del anexo I del citado Reglamento.

() Delta-5,23-estigmastadienol + clerosterol + Beta-sitosterol + sitostanol + Delta-5-avenasterol + Delta-5,24-estigmas-

tadienol.».



