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MINISTERIO DE AGRICULTURA

REAL DECRETO 30006/1979, de 7 de diciembre, sobre
reguiccion de procesos industriales en el sector del
aceite de oliva.
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La experiencia obtenida en los ualtimos tiempos en orden
a la deiensa de la calidad de los aceites comestibles y a la lu-
cha contra la comision de fraudes en su elaboracion y comer-
cializaciéon aconseja, pera una mayor eficacia en la labor y,
especialmente, en la proteccién del aceite de oliva, regular debi-
damente los procesos indusiriales. Sin olvidar los controlcs ana-
liticos, que sobre los aceites destinados al consumo se vienen
realizendo, es indispensable ia intervencién de la administra-
cién, regulando la actividad de las industrias y restringiendo al
minimo impresdincible los tratamientos que pueden aplicarse,
con el fin de obtener la mayor calidad de aguéllos. Le similar
composicién de las distintas clases de aceite dificulta la iden-
tificacién analitica de las mezclas y posibilita, a través de pro-
cescs tecnoldgicos la modificacién de sus componentes.

Por estas razones, ademas de limitar taies procesos industria-
les, se estallsce otra serie de cautelas, cuales son el marcado
de determinados aceites susceptibles de sustituir al de oliva,
su control documentario, la prohibicién de manipulacion de dis-
tintas clases de ellos de forma simultanea en los mismos locales,
la previa autorizacién y registro de los productos precisos para
los tratamientos, todas ellas tendentes a impedir tanto las mez-
clas de aceites y grasas en los supuestos que la legislacion vi-
gente prohibe como la modificacién de la composicién de los
aceites.

Por ultimo, la exigencia de una- calidad suficiente en los
productos elaborados y los imperativos técnicos regulados por
el Codigo Alimentario Espanol hacen necesario establecer los
condicionados técnicos descritos para este tipo de industrias.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Agricultura, y pre-
via deliberacién del Consejo de Ministros en su reunion del dia
siete de diciembre de mil novecientos setenta y nueve,

DISPONGO:

Artfculo primero.—Se autorizan, con caracter general, en los
aceites de oliva, de orujo y de semillas destinados al consumo

humano los siguientes tratamientos:

a) La clarificacion por un proceso mecénico:

Sedimentacion, centrifugacion o filtracion.

b) La desmucilaginacién por los anteriores métodos o me-
diante el empleo de productos debidamente autorizados.

¢) La desacidificacion del aceite por neutralizacién con le-
jlas acuosas alcalinas o por procedimientos fisicos, previamente
autorizados, que no aporten al aceite modificacién distinta de
la ocasionada por el procedimiento de neutralizacion.

d) La -decoloracion con tierras decolorantes o con otros pro-
ductos debidamente autorizados.

e) La desodorizacién por tratamientos en corriente de va-
por de agua.

Articulo segundo.—Los procedimientos fisicos de desacidifi-
cacién y cualquier otro tratamiento que se pretenda realizar en
los aceites de oliva, de orujo o de semillas deberan ser auto-
rizados por el Ministerio de Agricultura, previo informe de los
Ministerios de Industria y Energia, de Sanidad y Seguridad So-
cial y de Comercio y Turismo.

Fl Ministerio de Agricultura podra solicitar del interesado
toda la informacion técnica, asi como la realizacién de las
pruebas y analisis que considere oportunos, para la aprobacion
del tratamiento.

Articulo tercero.—Se considera refinado todo aceite que me-
diante tratamientos autorizados haya sido neutralizado, deco-
lorado y desodorizedo.

Articulo cuarto.—En el tratamiento de los aceites de oliva,
de orujo y de semillas queda prohibida cualquier practica dis-
tinta de les sefialadas en los articulos primero y segundo, con
siderandose, a efectos de sancién, de especial gravedad lo si-
guiente:

a) . La realizacion de cualquier practica que suponga alte-
racion de la composicion del aceite distinta de la ocasionada
por los tratamientos especificamente autorizados en el ar-
ticulo primerc. . .

b) El empleo de cualquier producto sin la debida autoriza-
cion y registro. . o

o) La neutralizacién por medios o con sustancias distintas
de las autorizadas. _

d) Le existencila de instalaciones que permitan tratamientos
distintos de los autorizados,

@) La mezcla de aceites, salvo los casos en que esté expre-
samente autorizada por la legislacién vigente.
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Articulo quinto,—Se prohibe el depésito y tenencia en toda
clase de locales destinados al tratamiento o almacenamiento
de aceites de oliva, de orujo o de semillas, de cualquier pro-
ducto cuyo empleo no esté expresamente autorizado, de acuer-
do con lo establecido en los articulos primero y segundo, y que
no esté inscrito en el Registro a que se refiere el articulo si-
guiente. ’

Articulo sexto.—Los productos destinados a emplearse en el
tratamiento de los aceites exigen la previa autorizacién del
Ministerio de Agricultura y la inscripciéon de los mismos en el
Registro correspondiente, sin perjuicio, en su caso, de las com-
petencias atribuidas al Ministerio de Sanidad y Seguridad So-
cial por la legislacién vigente, tales como las correspondientes
contempladas en el Decreto dos mil quinientos diecinueve/mil
novecientos setenta y cuatro, de nueve de agosto.

Articulo séptimo.—En los locales en que se lleve a cabo la
obtencién o tratamientos de aceite de oliva, en tanto se pro-
duzca, manipule o haya existencia del mismo, queda prohibida
la tenencia de grasas o aceites de otras clases.

Articulo octavo.—Uno. En las industrias destinadas a la hi-
drogenacién o esterificacion de grasas o aceites, asi como en
cualquier industria de tratamiento de tales productos, subpro-
ductos o derivados para usos industriales, se prohibe la exis-
tencia de aceite de oliva,

Dos. Los locales de las citadas industrias mantendran inde-
pendencia absoluta y sin comunicacién mas que a través de
la via publica de cualquier otro local donde se elaboren, mani-
pulen o almacenen aceites de oliva, de orujo o de semillas.

Articulo noveno.—Por el Ministerio de Agricultura se dicta-
ran las normas relativas a la exigencia de Libros Registro de
productos y documentacién preceptive pera la circulacién . de
aquellas clases de aceiles y subproductos que se considers ne-
cesario, asf como para establecer el marcado v desnaturaliza-
cién, en su caso, de los mismos.

Articulo décimo.—Es competencia del Ministerio de Indus-
tria y Energia el control de la fabricacion, circulacidn y destino
de la glicerina, asi como de leos aceites esterificados o de sin-
tesis.

Articulo undécimo.—Las infracciones a lo dispuesto en el pre-
sente Real Decreto se sancionaran de acuerdo con lo establecido
en. ol Real Decreto tres mil seiscientos veintinueve/mil novecien-
tos setenta y siete, de nueve de dieciembre, sobre regulacién,
clasificacién y condicionado de las industrias agrarias, y el De-
creto dos mil ciento setenta y siete/mil novecientos setenta y
tres, de doce de julio, por el que se regulan las sanciones por
fraudes en productos agrarios.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las industrias de obtencidn o tratamiento de acei-
tes comestibles que tengan establecidos procescs de manipula-
cién distintos de los previstos en el articulo primero del pre-
sente Real Decreto deheran acomodar sus instalaciones a la
presente normativa en el plazo de un afio, contado a partir
de la entrada en vigor de la misma,

Las autorizaciones a que se refiere el articulo segundo po-
dran solicitarse del Ministerio de Agricultura g partir de dicha
entrada en vigor, tanto para las instalaciones existentes como
para las de nueva creacion.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.—Se faculte al Ministerio de Agricultura para dic-
tar las disposiciones necesarias para la aplicacién y desarrollo
de lo establecido en el presente Real Decreto, '

Segunda.—Queda derogado cuanto se oponga, en disposiclo-
nes de igual o inferior rango. a lo establecido en el presente
Real Decreto, que entrard en vigor a los veints dias de su
publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid a siete de diciembre de mil novecientos se-

tenta y nueve.
JUAN CARLOS R.
_El Ministro de Agricultura,
JAIME LAMO DE ESPINOSA
Y MICHELS DE CHAMPOURCIN

M? DE COMERCIO Y TURISMO

ORDEN de 7 de enern de 1980 por la que se dictan
normas de calidad para el comercio exterior de
ajos.
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Iustrisimos seriores:

La evolucién “sufrida en los tltimos afios en el comercio
exterior de los ajos y las modifiraciones adoptadas en las normas
de calidad para el comercio internacional, aprobadas en Gine-

bra por la Comisién Econémica para Europa (CEPE) de las
Naciones Unidas, aconsejan la modificacién de la norma actual
para. estos bulbos,

En consecuencia, de acuerdo con el Ministerio de Agricultu-
ra, y oido el Sector interesedo, este Minisierio a tenido a bien
dictar la siguiente norma de calidad para dicha hortaliza.

I. NORMA TECNICA
1.1. Definicién del producto.

La presente norma se refiere a los ajos de las variedades
(cultivares) de la especie «Allium sativam L., destinados al
consumo en estado fresco, semiseco o seco, con exclusién de los
ajos destinados & la transformacioén.

Frescos.—Se entiende por ajo fresco el producte cuyo tallo
se presenta en verde y la tinica o pelicula exterior del bulbo
esta todavia en estado fresco.

Semiseco.—Se considera ajo semiseco aquel en el que el tallo
¥y la tdnica exterior del bulbo no estdn completamente secos.

Secos.—Se entiende por ajo seco aquel cuyo tallo y tunica
exterior del bulbo y la que envuelve cada diente estan com-
pletamente secas.

1.2. Disposiciones relativas a la calidad.

La norma tiene por objeto definir las calidades que deben
presentar los ajos en el momento de la expedicién, después de
su acondicionamiento y envesado.

1.2.1. Caracteristicas minimas.
Los ajos deben presentarse:

— Enteros.

— Firmes.

— Sanos: se excluyen los bulbos afectados de podredumbre
u otras alteraciones que los hagen impropios para el consumo.
‘bl.— Limpios, practicamente exentos de materias oxtrafas vi-
sibles.

— Exentos de dafios causados por heladas o el sol.

— Exentos de sefiales de moho.

— Exentos de brotes visibles desde el exterior.

— Desprovistos de olores y/o sabores extraiics y de humedad
exterior anormal.

Los ajos estaran en una fase de desarrollo, que les permita
goporiar un transporte y manipulacién que asegure su llegada
a destino en condiciones satisfactorias. ’

1.2.2. Clasificacién.

Los ajos se clasificaran en las tres categorias siguientes:
a) Categoria «extras.

Los ajos clasificados en esta categoria deben ser de calidad
superior y presentar la coloracion tipica de la variedad a que
pertenecen.

Ademas habran de:

~— Tener forma regular.

— Estar bien limpios.

— Carecer de defactos, con excepciéon de muy ligeras altera-
ciones superficiales que no efecten a la calidad, al aspecto ge-
neral, ni a su presentacién en el embalaje.

Los dientes deben estar pristos. .
Las rafces deben estar cortadas a ras del bulbo para los ajos
secos.

b) Categoria «I».

Los ajos clasificados en esta categoria deben ser de buena
calidad.
Ademé4s habran de tener:

— Forma bastante reguler,
ciones.

— Coloracién normal con relacién a la variedad a que per-
tenecen.

admitiéndose ligeras deforma-

Pueden presenter pequefios desgarros de la pelicula, exterior
del bulbo.
Los dientes deben estar suficientemente prietos.

c) Categoria «II»,

En esta categorfia se incluyen los ajos que no pueden ser
clasificados en categorias superiores, pero que responden a
las caracteristicas minimas anteriormente definidas, consexrvando
sus caracteristicas esenciales de calidad y presentacién, pueden
tener los defectos siguientes:

— Desgarros de la pelicula exterior del bulbo.
— Lesiones de origen mecénico cicatrizadas y -leves magu-
lladuras no susceptibles de perjudicar su conservacién.



