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REGLAMENTO DE E]ECUCI()N (UE) 2016/1227 DE LA COMISION
de 27 de julio de 2016

que 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 anilisis

LA COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Uni6n Europea,

Visto el Reglamento (UE) n.> 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre de 2013, por el que
se crea la organizacién comin de mercados de los productos agrarios y por el que se derogan los Reglamentos (CEE)
n.° 922/72, (CEE) n. 234/79, (CE) n° 1037/2001 y (CE) n.o 1234/2007 ('), y en particular su articulo 91, parrafo
primero, letra d), y parrafo segundo,

Considerando lo siguiente:

(1) El Reglamento (CEE) n.° 2568/91 de la Comision (?) define las caracteristicas quimicas y organolépticas de los
aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva, asi como los métodos de evaluacién de tales caracteristicas.
Estos métodos se actualizan periédicamente teniendo en cuenta la opinién de los expertos quimicos y en
consonancia con los trabajos efectuados en el marco del Consejo Oleicola Internacional (COI).

(2) A fin de garantizar la aplicacién a nivel de la Unién de las normas internacionales mds recientes establecidas por
el COI, deben actualizarse el método para la determinacion de la acidez libre y el método para la valoraciéon
organoléptica de los aceites de oliva virgenes establecidos en el Reglamento (CEE) n.> 2568/91.
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Procede, por tanto, modificar el Reglamento (CEE) n.> 256891 en consecuencia.

(4)  Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajustan al dictamen del Comité de la Organizacién Comun de
Mercados Agrarios.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El Reglamento (CEE) n.° 2568/91 queda modificado como sigue:
1) El anexo II se sustituye por el texto que figura en el anexo I del presente Reglamento.

2) El anexo XII se modifica con arreglo a lo dispuesto en el anexo II del presente Reglamento.

Articulo 2

El presente Reglamento entrard en vigor a los siete dias de su publicacién en el Diario Oficial de la Unién Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en
cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 27 de julio de 2016.

Por la Comisién
El Presidente
Jean-Claude JUNCKER

(") DOL 347 de 20.12.2013, p. 671.
(*) Reglamento (CEE) n.° 256891 de la Comision, de 11 de julio de 1991, relativo a las caracteristicas de los aceites de oliva y de los aceites
de orujo de oliva y sobre sus métodos de andlisis (DO L 248 de 5.9.1991, p. 1).
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ANEXO 1

«ANEXO 11

DETERMINACION DE LOS ACIDOS GRASOS LIBRES, METODO EN FRIO

1.  OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente método describe la determinacion de los dcidos grasos libres en los aceites de oliva y en los aceites de
orujo de oliva. El contenido en dcidos grasos libres se expresa mediante la acidez calculada como el porcentaje de
acido oleico.

2. PRINCIPIO

Disolucién de la muestra en una mezcla de disolventes y valoracién de los dcidos grasos libres mediante una
solucién de hidréxido potdsico o hidréxido sédico.

3. REACTIVOS

Todos los reactivos deben ser de calidad analitica reconocida y el agua utilizada debe ser agua destilada o de una
pureza equivalente.

3.1 Mezcla de éter dietilico y etanol de 95 % (V/V), en proporcién de volumen 1:1.

Debe neutralizarse exactamente en el momento de su utilizacién con la solucién de hidréxido potdsico (3.2) en
presencia de 0,3 ml de la solucién de fenolftaleina (3.3) por cada 100 ml de mezcla.

Nota 1: El éter dietilico es muy inflamable y puede formar peréxidos explosivos. Debe utilizarse tomando
especiales precauciones.

Nota 2: Si no es posible utilizar éter dietilico, puede sustituirse por una mezcla de disolventes formada por etanol
y tolueno. Si fuera necesario, el etanol podria sustituirse, a su vez, por 2-propanol.

3.2 Solucién etandlica o acuosa valorada de hidréxido potdsico o hidréxido sédico, ¢(KOH) [o ¢(NaOH)] aproxima-
damente 0,1 M o, en caso necesario, c(KOH) [o c¢(NaOH)] aproximadamente 0,5 M. Pueden emplearse soluciones
disponibles en los comercios.

Debe conocerse, y comprobarse antes de su utilizacién, la concentracién exacta de la soluciéon de hidréxido
potdsico (o de la solucién de hidréxido sédico). Debe utilizarse una solucién que haya sido preparada por lo menos
cinco dias antes y decantada en un frasco de vidrio marrén cerrado con tapén de goma. La solucion debe ser
incolora o de color amarillo paja.

Si se observa una separacién de fases al utilizar la solucién acuosa de hidréxido potdsico (o de hidréxido sédico),
sustituir la solucién acuosa por una solucién etandlica.

Nota 3: Se puede preparar una solucién incolora y estable de hidréxido potdsico (o de hidréxido sédico) de la
manera siguiente: Llevar a ebullicion, y mantener esta a reflujo durante una hora, 1 000 ml de etanol
o0 agua con 8 g de hidréxido potdsico (o de hidréxido sddico) y 0,5 g de virutas de aluminio. Destilar
inmediatamente. Disolver en el destilado la cantidad requerida de hidréxido potdsico (o de hidréxido
sodico). Dejar reposar durante varios dias y decantar el liquido claro sobrenadante, separdndolo del
precipitado de carbonato potésico (o de carbonato s6dico).

La solucién también puede prepararse de la manera siguiente sin efectuar la destilacion: afiadir 4 ml de butilato de
aluminio a 1 000 ml de etanol (o de agua) y dejar reposar la mezcla durante algunos dias. Decantar el liquido
sobrenadante y disolver en él la cantidad necesaria de hidréxido potdsico (o de hidréxido sédico). La solucién estd
lista para ser utilizada.

3.3 Soluci6n de 10 g/l de fenolftaleina en etanol de 95-96 % (V/V) o azul dlcali 6B o solucién de 20 g/l de timolftaleina
en etanol de 95-96 % (V/V). En caso de aceites muy coloreados, se utilizard azul dlcali o timolftaleina.
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4.1
4.2

4.3

5.1.

5.2.

5.3

MATERIAL

Material habitual de laboratorio, y en particular:
Balanza analitica
Matraz Erlenmeyer de 250 ml de capacidad

Bureta de 10 ml de capacidad clase A, con graduacién de 0,05 ml, o bureta automadtica equivalente.
PROCEDIMIENTO
Preparacion de la muestra de ensayo

En caso de que la muestra esté turbia, debe filtrarse.

Tamaifio de la muestra

Tomar una muestra, en funcién de la acidez prevista, de acuerdo con el cuadro siguiente:

Acidez prevista Peso de la muestra (en g) Precision de la pesada de la muestra
(acidez oleica en g/100g) €80 de fa muestra fen g (en g)
0a2 10 0,02
>2a’75 2,5 0,01
>75 0,5 0,001

Pesar la muestra en el matraz Erlenmeyer (4.2).

Determinacion

Disolver la muestra (5.2) en 50 a 100 ml de la mezcla de éter dietilico y etanol (3.1), previamente neutralizada.

Valorar, agitando, con la solucién de hidréxido potasico (o de hidréxido sédico) de 0,1 M (3.2) (véase nota 4) hasta

el viraje del indicador (la coloracién del indicador coloreado debe permanecer al menos durante 10 segundos).

Nota 4: Si la cantidad necesaria de la solucion de hidréxido potdsico (o de hidréxido sédico) de 0,1 M supera los
10 ml, debe utilizarse una solucién de 0,5 M o cambiar la masa de la muestra en funcién de la acidez

libre prevista y del cuadro propuesto.

Nota 5: Si la solucién se enturbia durante la valoracién, afiadir una cantidad suficiente de disolventes (3.1) para

que la solucién se aclare.

Efectuar una segunda determinacién dnicamente si el primer resultado es superior al limite especificado para la

categoria del aceite.

EXPRESION DE LOS RESULTADOS

La acidez, expresada en porcentaje de dcido oleico en peso, es igual a:

M 100 _ VxexM

V x¢x X =
1000 m 10 xm
siendo:
V = volumen en ml de la solucion valorada de hidréxido potésico (o de hidréxido sédico) utilizada.
¢ = concentracién exacta, en moles por litro, de la soluciéon de hidréxido potdsico (o de hidréxido sédico)
utilizada.
M = 282 g/mol, la masa molar, en gramos por mol, de 4cido oleico.
m = la masa de la muestra, en gramos.
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El 4cido oleico se declara como sigue:
a) con dos decimales para valores comprendidos entre 0 y 1, inclusive;

b) con un decimal para valores comprendidos entre 1 y 100, inclusive.».
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ANEXO II

El anexo XII del Reglamento (CEE) n.> 2568/91 se modifica como sigue:

1) El punto 3.3 se sustituye por el texto siguiente:

«3.3. Terminologia opcional para el etiquetado

A peticién expresa, el jefe de panel puede certificar que los aceites evaluados cumplen las definiciones e
intervalos correspondientes tinicamente a los términos siguientes en funcién de la intensidad y de la percepcion

de los atributos:

Atributos positivos (frutado, amargo y picante): En funcién de la intensidad de la percepcion:

— Robusto, cuando la mediana del atributo sea superior a 6.

— Medio, cuando la mediana del atributo esté comprendida entre 3 y 6.

— Delicado, cuando la mediana del atributo sea inferior a 3.

Frutado

Frutado verde

Frutado maduro

Equilibrado

Aceite dulce

Conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite, dependientes de la variedad de las
aceitunas, procedentes de frutos sanos y frescos, en el que no predomina el sabor del fruto
verde ni el del fruto maduro, y percibidas por via directa y/o retronasal.

Conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite que recuerdan a los frutos verdes,
dependientes de la variedad de las aceitunas, procedentes de aceitunas verdes, sanas y frescas,
y percibidas por via directa y/o retronasal.

Conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite, que recuerdan a los frutos
maduros, dependientes de la variedad de las aceitunas, procedente de aceitunas sanas y
frescas, y percibidas por via directa y/o retronasal.

Aceite que no presenta desequilibrio, entendiéndose por tal la sensacion olfato-gustativa y
tdctil del aceite en el que la mediana de los atributos amargo y picante son como mdximo

dos puntos superiores a la mediana del atributo frutado.

Aceite en el que la mediana de los atributos amargo y picante es inferior o igual a 2.

Lista de términos en funcién de la intensidad de la percepcion:

Términos sujetos a la presentacion de un
certificado de ensayo organoléptico

Mediana del atributo

Frutado

Frutado maduro

Frutado verde

Frutado delicado

Inferior a 3

Frutado medio

Entre 3y 6

Frutado robusto

Superior a 6

Frutado maduro delicado Inferior a 3

Frutado maduro medio Entre 3y 6
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Térmir}o's sujetos a la presentacié/n fie un Mediana del atributo
certificado de ensayo organoléptico

Frutado maduro robusto Superior a 6

Frutado verde delicado Inferior a 3

Frutado verde medio Entre 3y 6

Frutado verde robusto Superior a 6

Amargo delicado Inferior a 3

Amargo medio Entre 3y 6

Amargo robusto Superior a 6

Picante delicado Inferior a 3

Picante medio Entre 3y 6

Picante robusto Superior a 6

Aceite equilibrado La mediana de los atributos amargo y picante son como méaximo

dos puntos superiores a la mediana del atributo frutado.

Aceite dulce La mediana de los atributos amargo y picante es inferior o igual a 2.».

2) El punto 9.1.1 se sustituye por el texto siguiente:

«9.1.1. Los catadores procederdn a tomar la copa, manteniéndola cubierta con su vidrio de reloj, la inclinardn
ligeramente, y en esta posicién le dardn un giro total a fin de mojar lo mds posible la superficie interior.
Hecha esta operacion, separardn el vidrio de reloj y procederdn a oler la muestra, haciendo inspiraciones
lentas e intensas para evaluar el aceite. El periodo de olfaccién no deberia superar los 30 segundos. Si en este
periodo no se ha llegado a ninguna conclusién, deberdn tomarse un pequefio descanso, antes de proceder
a un nuevo intento.

Una vez realizado el ensayo olfativo, los catadores procederdn a valorar las sensaciones bucales (conjunto de
las sensaciones olfato-gustativas por via retronasal y tictiles). Para ello, tomardn un pequefio sorbo de aceite,
de unos 3 ml aproximadamente. Es muy importante distribuir el aceite por toda la cavidad bucal, desde la
parte anterior de la boca y la lengua, por los laterales y la parte posterior, hasta los pilares del paladar y la
garganta, ya que, como se sabe, la percepcién de los sabores y las sensaciones tactiles se hace con distinta
intensidad segun las zonas de la lengua, el paladar y la garganta.

Debe insistirse en la necesidad de que el aceite se extienda en cantidad suficiente y muy lentamente por la
parte posterior de la lengua hacia los pilares del paladar y la garganta, concentrando la atencién en el orden
de aparicion de los estimulos amargo y picante. Si no se procede asi, en algunos aceites ambos estimulos
pueden pasar inadvertidos o el amargo quedar oculto por el picante.

Las aspiraciones cortas y sucesivas, introduciendo aire por la boca, permiten, ademds de extender la muestra
ampliamente por la cavidad bucal, percibir por via retronasal los componentes voldtiles aromadticos, al
forzarse el uso de esta via.

Nota: cuando los catadores no perciban el frutado en una muestra y la intensidad del atributo negativo de
clasificacion sea igual o inferior a 3,5, el jefe de panel puede decidir que los catadores analicen la muestra de
nuevo a temperatura ambiente (COI/T.20/Doc. n.° 6/Rev. 1, septiembre de 2007, secciéon 3-Especificaciones
generales de la instalacién de una sala de cata), especificando el contexto y el concepto de temperatura
ambiente. Cuando la muestra alcance la temperatura ambiente, los catadores deberdn volver a evaluarla para
verificar inicamente si se percibe el frutado. Si es asi, deben anotar la intensidad en la escala.

La sensacion téctil de picante debe tenerse en consideracion. A tal fin, es aconsejable tragar el aceite.».
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3) El punto 9.4 se sustituye por el texto siguiente:

«9.4. Clasificacién del aceite

El aceite se clasifica en las categorfas que se indican mds adelante, en funcién de la mediana de los defectos y de
la mediana del atributo frutado. Por mediana de los defectos se entiende la mediana del defecto percibido con
mayor intensidad. La mediana de los defectos y la mediana del atributo frutado se expresardn con una sola cifra
decimal.

La clasificacion del aceite se hace comparando el valor de la mediana de los defectos y de la mediana del
atributo frutado con los intervalos de referencia expuestos a continuacién. Los limites de estos rangos han sido
establecidos teniendo en cuenta el error del método, por lo que son considerados como absolutos. Los
programas informdticos permiten visualizar la clasificacién en un cuadro de datos estadisticos o graficamente.

a) Aceite de oliva virgen extra: la mediana de los defectos es igual a 0 y la del atributo frutado es superior a 0.

b) Aceite de oliva virgen: la mediana de los defectos es superior a 0 pero inferior o igual a 3,5 y la del atributo
frutado es superior a 0.

¢) Aceite de oliva virgen lampante: la mediana de los defectos es superior a 3,5, o bien la mediana de los
defectos es inferior o igual a 3,5 y la del atributo frutado es igual a 0.

Nota 1: Cuando la mediana del amargo yfo picante sea superior a 5,0, el jefe de panel lo sefalard en el
certificado de andlisis del aceite.

Cuando se trate de andlisis efectuados en el marco de controles de conformidad con las normas,
deberd realizarse un ensayo. En el caso de andlisis contradictorios, el andlisis debe efectuarse por
duplicado en diferentes sesiones de cata. Los resultados de los andlisis por duplicado deben ser estadis-
ticamente homogéneos (véase el punto 9.5). En caso contrario, la muestra debe ser analizada de nuevo
dos veces. El valor final de la mediana de los atributos de clasificacion se calculard utilizando la media
de ambas medianas.».

4) Se aflade el punto 9.5 siguiente:

«9.5 Criterios de aceptacién y de rechazo de duplicados

Para determinar si los dos resultados de un andlisis duplicado son homogéneos o estadisticamente aceptables se
utilizard el error normalizado definido a continuacién:

_ [Me, ~ Me,|

siendo Me, y Me, las medianas de los dos duplicados (respectivamente, primer y segundo andlisis) y U, y U,, las
incertidumbres expandidas obtenidas para los dos valores, calculadas como sigue segiin se especifica en el
apéndice:

(CVT X Mel)
100

U =cxs*ys*=
Para la incertidumbre expandida, ¢ = 1,96; por consiguiente:
U, =0,0196 x CV, x M,,

siendo CV, el coeficiente de variacién robusto.

Para poder afirmar que los dos valores obtenidos no son estadisticamente diferentes, E, debe ser igual
o inferior a 1,0.».
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