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|. DISPOSICIONS GENERALS

MINISTERI DE LA PRESIDENCIA, JUSTICIA
| RELACIONS AMB LES CORTS

9738 Reial decret 351/2025, de 30 d'abril, pel qual s'aprova la norma de qualitat
dels olis vegetals comestibles.

El Decret 2484/1967, de 21 de setembre, pel qual s’aprova el text del Codi alimentari
espanyol, recull els olis de llavors en el capitol XVI, seccié 3a. Aquesta matéria es va
desplegar i regular de manera especifica mitjangant el Reial decret 308/1983, de 25 de
gener, pel qual s’aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria d’olis vegetals comestibles.

L'esmentat Reial decret 308/1983, de 25 de gener, ha estat objecte de modificacions
reiterades i part del seu contingut esta derogat, de manera que, per raons de seguretat
juridica, cal derogar-lo totalment i substituir-lo per un de nou, amb la finalitat de regular
els olis vegetals comestibles de llavors i fruits oleaginosos d'acord amb els avencos
tecnologics i la normativa actual. S’exclouen de I'ambit d’aquest Reial decret els olis
d'oliva i de pinyolada d'oliva, que estan regulats per una norma especifica, el Reial
decret 760/2021, de 31 d’agost, pel qual s’aprova la norma de qualitat dels olis d'oliva i
de pinyolada d'oliva. S’'exclouen també de I'ambit d’aquest Reial decret els greixos
vegetals i la resta de productes que regula el Reial decret 1011/1981, de 10 d’abril, pel
gual s'aprova la Reglamentacio tecnicosanitaria per a I'elaboracio, la circulacié i el
comerg de greixos comestibles (animals, vegetals i anhidres), margarines, minarines i
preparats greixosos.

En I'ambit comunitari, no hi ha cap norma especifica que reguli els olis vegetals
comestibles. Tanmateix, queden sotmesos a la normativa horitzontal europea relativa a la
seguretat alimentaria i I'etiqguetatge, entre la qual mereix una mencié especial
el Reglament (UE) nim. 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre
de 2011, sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen
els reglaments (CE) nam. 1924/2006 i (CE) nim. 1925/2006 del Parlament Europeu i
del Consell, i pel qual es deroguen la Directiva 87/250/CEE de la Comissio, la
Directiva 90/496/CEE del Consell, la Directiva 1999/10/CE de la Comissio, la
Directiva 2000/13/CE del Parlament Europeu i del Consell, les directives 2002/67/CE
i 2008/5/CE de la Comissio, i el Reglament (CE) nim. 608/2004 de la Comissio, que
estableix les bases perqué els consumidors puguin accedir a una informacio verag i lleial
sobre els aliments que consumeixen. Aixi mateix, convé destacar el Reglament
(UE) 2023/915 de la Comissio, de 25 d'abril de 2023, relatiu als limits maxims de
determinats contaminants en els aliments i pel qual es deroga el Reglament (CE)
nam. 1881/2006, per la seva implicacio respecte del contingut en acid erucic dels olis de
colza produits i comercialitzats a la Unié Europea.

No obstant aix0, i malgrat la falta de normativa especifica, I'aplicacié del principi de
reconeixement mutu obliga que els productes elaborats en un altre Estat membre es
puguin comercialitzar a Espanya. Aix0 ha provocat que les restriccions per elaborar al
nostre pais els olis vegetals comestibles diferents dels que autoritza el Reial
decret 308/1983, de 25 de gener, hagin posat en desavantatge competitiu els operadors
espanyols enfront dels productes procedents d'altres estats membres. Es per aixd que,
per al desenvolupament correcte d'aquest sector, convé autoritzar els productors
espanyols per elaborar aquest tipus d'olis en igualtat de condicions que la resta
d’'operadors de la Uni6 Europea, segons la demanda creixent de nous olis vegetals
comestibles per part dels consumidors.

Aixi doncs, aquest Reial decret actualitza la normativa aplicable en matéria d’olis
vegetals comestibles, eliminant restriccions obsoletes pel que fa a I'elaboracié a Espanya
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d’aquests olis, de manera que s'autoritzin altres matéries primeres i es permeti la posada
a disposicid dels consumidors d'olis vegetals sense refinar, i a més incorpora I's de
certes mencions facultatives. També introdueix la definicio d'oli cru, amb I'objectiu de
poder identificar en el transport o 'emmagatzematge tots els olis que, pel fet de no ser
aptes per al consum huma després d’'extreure’ls, requereixen una refinacié abans de
posar-los a disposicié del consumidor final.

Addicionalment, de conformitat amb el Reial decret 760/2021, de 31 d'agost, es
prohibeix I's dels termes «verge» i «verge extra» en l'etiquetatge dels olis vegetals
comestibles que aquesta norma regula i es prohibeix que les instal-lacions de nova
creacio dedicades a la produccié d'olis vegetals comestibles elaborin també olis d'oliva i
de pinyolada d'oliva. A més, s’actualitzen els parametres fisicoquimics dels olis vegetals
que regula aguesta mateixa norma, la qual cosa ha de contribuir a evitar-ne I'adulteracio,
i s'indiquen els métodes d’analisi que s’han d’usar per verificar-los. Aquest Reial decret
persegueix també adaptar les normes d'envasament i etiquetatge a la normativa
europea, a fi de garantir un etiquetatge lleial als consumidors, aixi com a I'evolucid
dels criteris i avengos tecnologics, i a les demandes dels consumidors. A més
de [l'actualitzacid, la norma s'ordena i se simplifica, eliminant-hi els aspectes
higienicosanitaris que despleguen i harmonitzen els reglaments europeus de caracter
horitzontal aplicables, amb caracter directe, en la materia.

En conseqieéncia, és procedent suprimir el contingut de la seccié 3a del capitol XVI
del Codi alimentari espanyol, aprovat pel Decret 2484/1967, de 21 de setembre. Aixi
mateix, és procedent derogar el Reial decret 308/1983, de 25 de gener, aixi com la resta
de disposicions aplicables als olis vegetals comestibles, de manera que s’asseguri la
concordanca interna en el grup normatiu.

Aguesta norma és aplicable a tots els olis vegetals comestibles elaborats i
comercialitzats a Espanya, excepte els olis d’oliva i de pinyolada d'oliva, sense detriment
del compliment de la clausula de reconeixement mutu de la Unié Europea.

En l'elaboracié d'aquest Reial decret s’han consultat les comunitats autonomes i les
entitats representatives dels sectors afectats, i la Comissid Interministerial per a
I'Ordenaci6 Alimentaria n’ha emes l'informe preceptiu.

Aquest Reial decret ha estat sotmes al procediment d'informacié que preveu la
Directiva (UE) 2015/1535 del Parlament Europeu i del Consell, de 9 de setembre
de 2015, per la qual s’estableix un procediment d'informacié en matéria de
reglamentacions técniques i de regles relatives als serveis de la societat de la informacio,
i el Reial decret 1337/1999, de 31 de juliol, pel qual es regula la remissié d'informacié en
materia de normes i reglamentacions técniques i reglaments relatius als serveis de la
societat de la informacio.

Aixi mateix, s’ha sotmes al procediment de notificacié que preveu l'article 45 del
Reglament (UE) nim. 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d'octubre
de 2011, i a I'Organitzacié Mundial de Comer¢ (OMC), a I'efecte de la notificacié en virtut
de I'Acord sobre obstacles tecnics al comerg.

El contingut d’aquest Reial decret s’ajusta als principis de bona regulacié que preveu
l'article 129 de la Llei 39/2015, d'1 d'octubre, del procediment administratiu comu de les
administracions publiques. Aixi, en virtut dels principis de necessitat i eficacia, aquesta
norma es justifica en la necessitat d’establir una ordenacié adequada del sector dels olis
vegetals comestibles i derogar, per tant, el Reial decret 308/1983, de 25 de gener. S’han
tingut en compte, aixi mateix, els principis d'eficiencia i proporcionalitat, en establir una
regulacio i limitar les carregues administratives a les minimes imprescindibles per a la
consecucio dels fins que es pretenen. En aplicacié del principi de transparéncia, a més del
tramit de consulta pablica i el d’'informaci6 publica, durant la tramitacié d’aquesta disposicio
s’han consultat les comunitats autonomes, aixi com les entitats representatives dels
sectors afectats i els consumidors, i la Comissié Interministerial per a I'Ordenacio
Alimentaria n’ha emes l'informe preceptiu. Finalment, el Reial decret atén el principi de
seguretat juridica, manté la coheréncia amb la resta de I'ordenament juridic que és
aplicable i deixa als operadors els periodes transitoris necessaris d’adaptacio a la norma.
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Aquest Reial decret es dicta a 'empara del que disposa l'article 149.1.13a i 16a de la
Constitucio espanyola, que atribueix a I'Estat la competéncia exclusiva sobre les bases i
la coordinaci6 de la planificacié general de I'activitat econdmica i sobre les bases i la
coordinaci6 general de la sanitat, respectivament.

Aixi mateix, la Llei 28/2015, de 30 de juliol, per a la defensa de la qualitat alimentaria,
fixa la base juridica en materia de defensa de la qualitat dels aliments, i n'estableix la
regulacié basica. La disposicio final quarta habilita el Govern per aprovar normes de
qualitat de productes alimentaris. Aquestes normes permeten assegurar i mantenir la
qualitat dels productes que s'ofereixen en el mercat, ja que una caracteritzacio i
categoritzacié d'aquests facilita al consumidor la seva eleccio, ja que pot comparar i
escollir el que més s’ajusti als seus gustos o necessitats.

En virtut d’aixo, a proposta del ministre d’Agricultura, Pesca i Alimentacio i del
ministre de Drets Socials, Consum i Agenda 2030, d’acord amb el Consell d’Estat, i amb
la deliberacio prévia del Consell de Ministres en la reuni6 del dia 30 d’abril de 2025,

DISPOSO:

Article 1. Objecte.

L'objecte d’aquest Reial decret és establir les normes de qualitat aplicables a la
produccid i la comercialitzacié d'olis vegetals comestibles, excepte els olis d'oliva i de
pinyolada d’oliva, que regula la seva norma especifica. Aixi mateix, s’hi estableixen les
denominacions, les caracteristiques i les disposicions relatives a I'etiquetatge dels olis
gue aquesta norma regula.

Article 2.  Ambit d’aplicacio.

Aquesta norma és aplicable a tots els olis vegetals comestibles diferents dels d'oliva i
de pinyolada d'oliva, elaborats i comercialitzats a Espanya, sense perjudici del que
estableix la clausula de reconeixement mutu que recull la disposicié addicional tnica.

Aixi mateix, és aplicable a tots els operadors que elaborin aquests productes a
Espanya per comercialitzar-los en el territori nacional o que els importin amb el mateix
objectiu, sense perjudici del que estableix la clausula de reconeixement mutu que recull
la disposici6 addicional Unica.

Queden exclosos de I'ambit d’aplicacié d’aquesta norma els productes que regula el
Reial decret 1011/1981, de 10 d'abril, pel qual s’aprova la Reglamentacio tecnicosanitaria
per a I'elaboracio, la circulacié i el comer¢ de greixos comestibles (animals, vegetals i
anhidres), margarines, minarines i preparats greixosos.

Article 3. Definicions.
A l'efecte d’aquest Reial decret, s’entén per:

a) Oli cru: tot oli que, pel fet de no reunir les caracteristiques que el fan apte per al
consum huma, necessariament ha de ser sotmés a una refinacié per poder-lo destinar a
aquest Us.

b) Oli de pressié: oli obtingut només mitjancant procediments mecanics, a través de
la pressié de les llavors o els fruits oleaginosos, que pot ser purificat exclusivament per
rentatge, sedimentacio, filtracié o centrifugacio.

c) Oli refinat: tot oli que hagi patit qualsevol de les operacions de refinacié que
defineix la lletra f).

d) Col-lectivitats: és aplicable la definicié que recull I'article 2, apartat 2, lletra d),
del Reglament (UE) nom. 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25
d’'octubre de 2011, sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor i pel qual es
modifiquen els reglaments (CE) nim. 1924/2006 i (CE) nim. 1925/2006 del Parlament
Europeu i del Consell, i pel qual es deroguen la Directiva 87/250/CEE de la Comissid, la
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Directiva 90/496/CEE del Consell, la Directiva 1999/10/CE de la Comissio, la
Directiva 2000/13/CE del Parlament Europeu i del Consell, les directives 2002/67/CE
i 2008/5/CE de la Comissio, i el Reglament (CE) nium. 608/2004 de la Comissio.

e) Consumidor final: és aplicable la definici6 que recull I'article 3, apartat 18, del
Reglament (CE) nim. 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener
de 2002, pel qual s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacio
alimentaria, es crea I'Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen procediments
relatius a la seguretat alimentaria.

f) Refinacio: procés consistent en la separacid d'impureses i components
indesitjables, sense modificar la composicié ni I'estructura molecular dels components
que romanen, i que només pot incloure les operacions seguents: neutralitzacié quimica,
desgomatge, separacio d'acids grassos lliures per destil-lacié, descoloraci6 amb
adsorbents autoritzats, desodoracio i hibernacio per eliminar ceres.

Article 4. Olis vegetals comestibles.

1. S’entén per oli vegetal comestible qualsevol oli obtingut a partir de fruits
oleaginosos diferents del fruit de I'olivera, o llavors oleaginoses, o les seves parts, que
siguin aptes per a consum alimentari.

2. Sense perjudici del que estableix I'apartat 3, els olis vegetals comestibles poden
procedir de les matéries primeres segients, d’acord amb les denominacions segients,
que s’han de completar de conformitat amb el que estableix I'article 6:

a) Oli de gira-sol: procedent de les llavors de gira-sol (Helianthus annuus L.);

b) Oli de soja: procedent de les llavors de soja [Glycine max (L.) Merr.];

¢) Oli de cacauet: procedent de les llavors de cacauet (Arachis hypogaea L.);

d) Olide llavor de cot6: procedent de les llavors de diverses especies cultivades del
genere Gossypium;

e) Oli de blat de moro: procedent del germen de les llavors de blat de moro
(embrions de Zea mays L.);

f) Oli de colza, nabina o canola: procedent de les llavors de les espécies Brassica
napus L., Brassica rapa L., Brassica campestris L. i Brassica tournefortii Gouan, amb un
contingut d’'acid erdcic igual o menor al 2 per 100;

g) Olide safrand: procedent de les llavors de safrand (Carthamus tinctorius L.);

h) Oli de llavor de raim: procedent de les llavors de la vinya (Vitis vinifera L.);

i) Oli de seg6 d’arros: procedent del seg6 de les llavors d'arros (Oryza sativa L.);

j) Oli de sesam o ajonjoli: procedent de les llavors de sésam (ajonjoli) (Sesamum
indicum L.);

k) Oli de llavor de lli: procedent de les llavors de lli (Linum usitatissimum L.);

[) Oli de llavor de mostassa: procedent de les llavors de mostassa blanca (Sinapis
alba L. o Brassica hirta Moench), de mostassa bruna i de la Xina [Brassica juncea (L.)
Czernajew i Cossen] i de mostassa negra [Brassica nigra (L.) Koch],

m) Oli de llavors de canem: procedent de les llavors del canem de les varietats de
Cannabis sativa L. que compleixin els limits de delta-9-tetrahidrocannabinol (A9-THC)
gue estableix la normativa de la Uni6é Europea relativa a contaminants en aliments;

n) Oli d'ametlla: procedent del fruit de I'ametller [Prunus dulcis (Miller) DA Webb];

) Oli d’avellana: procedent del fruit de I'avellaner (Corylus avellana L.);

0) Oli de nou: procedent del fruit de la noguera (Juglans regia L.);

p) Oli de festuc: procedent del fruit del festuc (Pistacia vera L.);

g) Oli d'alvocat: procedent del fruit de I'alvocat (Persea americana Mill.),

r) Mescla d'olis vegetals: procedent exclusivament de la combinacié de dos o més
olis dels que recull aguesta norma. No s’hi pot incorporar cap altre ingredient diferent
d’'un oli vegetal.

3. Amb la finalitat d’adequar-los a I'evoluci6 del mercat, dels criteris i dels avencgos
técnics en aquesta matéria i, si s'escau, del que disposa la normativa europea,
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s'autoritza I'elaboraci6 i comercialitzacié a Espanya per a consum huma alimentari dels
olis de llavors o fruits oleaginosos diferents dels esmentats fins ara que siguin fabricats o
comercialitzats legalment en altres estats membres de la Unié Europea, sempre que
reuneixin les caracteristiques higienicosanitaries que els facin aptes per a I'alimentacio i
responguin a les caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques corresponents a la
seva naturalesa i origen, que legalment estableixi I'Estat membre de referéncia. La
denominacié ha de ser «Oli de (espécie vegetal de la qual procedeix)», completada
segons el que estableix I'article 6 d’aquest Reial decret.

4. Unicament els olis vegetals regulats per aquesta norma que s’obtinguin
exclusivament per métodes fisics es poden destinar a consum huma sense ser sotmesos
a refinacio, sempre que reuneixin les caracteristiques higienicosanitaries que els facin
aptes per a lalimentacié6 i responguin a les caracteristiques fisicoquimiques
corresponents a la seva naturalesa i origen, els quals han de complir els requisits que
estableixen els annexos |, Il i lll d’aquest Reial decret.

5. A més dels olis vegetals comestibles que recull aguesta norma, es poden
destinar al consum huma els olis autoritzats com a aliments nous a la Unié Europea, en
les condicions d'Us, de denominacid i d’especificacions que estableixin les normes que
els regulen.

6. Els coadjuvants tecnologics que es poden utilitzar en els productes que regula
aquest Reial decret son els que defineix el Reial decret 640/2015, de 10 de juliol, pel qual
s’aprova la llista de coadjuvants tecnologics autoritzats per a I'elaboracié d'olis vegetals
comestibles i els seus criteris d'identitat i puresa, i pel qual es modifica el Reial
decret 308/1983, de 25 de gener, pel qual s’aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria
d’olis vegetals comestibles, o la normativa corresponent.

Article 5. Obligacions generals.

1. Els olis objecte d'aquesta disposici6 han de complir les caracteristiques
fisicoquimiques de composicio i qualitat i organoléptiques que preveuen els annexos |
a IV d'aquesta norma i les normes especifiques que els siguin aplicables.

2. Els métodes analitics per determinar els parametres fisicoquimics a qué fa
referéncia I'apartat 1 son els que preveu I'annex V.

3. Els productes objecte d’'aquesta norma han d'estar identificats degudament
durant el seu diposit, emmagatzematge i transport.

4. Es obligatori que en el transport dels olis objecte d’aquesta norma, sigui a granel
0 no, acompanyi la mercaderia, en tots els casos i en tot moment, un document que
identifiqui correctament el producte transportat. Els documents que I'acompanyin, aixi
com els documents comercials dels productes objecte d'aquesta norma, han
d’especificar clarament la denominacié de I'oli (detallant si es tracta d’'un oli de pressid,
cru o refinat) i, si s’escau, I'Gs o la destinaci6 final previstos.

5. Es obligatori que en les instal-lacions on es trobin els productes que regulen
aquesta norma hi hagi un sistema de registres de tracabilitat que inclogui tots els
productes que hi hagi en aquestes instal-lacions.

6. Els olis emmagatzemats en etapes anteriors a la venda al consumidor final han
d’'estar degudament protegits de condicions ambientals adverses que puguin alterar-ne
les caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques, i, per tant, s’ha de garantir que
s’'emmagatzemaran, es transportaran i es comercialitzaran a recer de la llum i la calor.

Article 6. Obligacions especifiques en relacio amb I'envasament i I'etiquetatge.

1. Els olis que aquesta norma regula s’han de posar a disposicié del consumidor
final de conformitat amb les denominacions seguents:

a) «Oli de... de pressio», en el cas dels olis obtinguts per pressié Unicament,
d’acord amb la definicio que recull I'article 3.b).
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b) «Oli refinat de...», en el cas dels olis sotmesos a refinacio, d’acord amb la
definicio que estableix I'article 3.f). Qualsevol oli vegetal que s’hagi sotmes a refinacio ha
de dur clarament aquesta indicacio en la denominacié.

En tots els casos s’ha d'indicar I'espécie vegetal de la qual s’obté I'oli, de conformitat
amb el que estableix l'article 4.
2. Les mescles d'olis vegetals:

a) s’han d’indicar com a tals en la denominaci6 del producte. A més, en cas que en
la denominacié de venda consti, o en l'etiquetatge es destaqui, algun dels olis que la
componen, de conformitat amb el que estableix el Reglament (UE) nim. 1169/2011 del
Parlament Europeu i del Consell, de 25 d'octubre de 2011, sobre la informacid
alimentaria facilitada al consumidor, cal indicar en l'etiquetatge el percentatge que Il'oli
destacat representa en la mescla.

b) s’ha d'indicar a I'etiquetatge que l'oli ha estat refinat quan almenys un dels olis
gue la componguin s’hagi sotmés a aquest procés.

3. Els envasos en qué es presenten els olis han d'estar nets i han de ser de
materials aptes per a Us alimentari, segons la normativa higienicosanitaria nacional i
europea vigent, sense que en cap cas els envasos puguin modificar les caracteristiques
del contingut ni transmetre gustos o olors estranys, ni ocasionar alteracions al producte,
tal com estableix el Reglament (CE) nim. 1935/2004 del Parlament Europeu i del
Consell, de 27 d’'octubre de 2004, sobre els materials i objectes destinats a entrar en
contacte amb aliments i pel qual es deroguen les directives 80/590/CEE i 89/109/CEE.

4. Els envasos dels olis destinats a la venda o entrega al consumidor final, aixi com
els subministrats a col-lectivitats, han d’estar etiquetats correctament d’acord amb el que
estableixen les disposicions de la Uni6 Europea i nacionals relatives a I'etiquetatge
general dels productes alimentaris i la normativa sectorial que resulti aplicable, si
s'escau.

Les dades obligatories no es poden inscriure en tancaments, precintes o altres parts
que s'inutilitzin en obrir I'envas.

5. En l'etiquetatge dels olis que regula aquesta norma hi pot constar una mencié
facultativa que faci referéncia a un contingut d’acid oleic diferent de I'habitual, en els
suposits seguents:

a) «Oli de gira-sol alt oleic»: quan el contingut d’acid oleic de les llavors de la
varietat utilitzada no sigui inferior al 75 per 100, mesurat com a percentatge del total
d’'acids grassos;

b) «Oli de gira-sol mitja oleic»: quan el contingut d’'acid oleic de les llavors de la
varietat utilitzada no sigui inferior al 43,1 per 100 ni superior al 75 per 100, mesurat com
a percentatge del total d’acids grassos;

c) «Oli de safran6d alt oleic»: quan el contingut d’acid oleic de les llavors de la
varietat utilitzada no sigui inferior al 70 per 100, mesurat com a percentatge del total
d’'acids grassos;

d) «Oli de soja alt oleic»: quan el contingut d’acid oleic de les llavors de la varietat
utilitzada no sigui inferior al 65 per 100, mesurat com a percentatge del total d'acids
grassos;

6. Queda prohibida la utilitzacié del terme «verge» 0 «verge extra» en l'etiquetatge
dels olis que aquesta norma regula, encara que s’hagin obtingut Gnicament per
procediments mecanics.

Article 7. Practiques prohibides.

1. Els olis objecte d'aquesta norma no poden procedir de matéries primeres
adulterades o contaminades ni que presentin alteracions que no siguin les propies del
procés logic de produccié o manipulacié.
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2. Les instal-lacions de nova creacié destinades a I'extraccio i la refinacié dels olis
gue aquesta norma regula no es poden destinar a la manipulacié d'olis d'oliva i de
pinyolada d'oliva. En cap cas no poden estar connectades per cap conduccié a
instal-lacions destinades a aquests olis.

3. No es poden comercialitzar per a consum huma els olis vegetals que no
compleixin les condicions generals o les caracteristiques especifigues que aquesta
norma estableix.

4. Es prohibeix elaborar en el territori espanyol, per a consum intern, mescles d’olis
d'oliva o de pinyolada d'oliva amb altres olis o greixos d'origen vegetal als quals fa
referencia I'apartat 3 de I'article 3 del Reglament delegat (UE) 2022/2104 de la Comissi6,
de 29 de juliol de 2022, pel qual es completa el Reglament (UE) nim. 1308/2013 del
Parlament Europeu i el Consell, pel que fa a les normes de comercialitzacié de l'oli
d'oliva, i pel qual es deroguen el Reglament (CEE) num. 2568/91 de la Comissio i el
Reglament d’execucié (UE) num. 29/2012 de la Comissié. Les mescles esmentades no
es poden comercialitzar sota cap denominacié d'aliment, per evitar que es puguin
confondre amb olis d’oliva o de pinyolada d’oliva.

5. En les industries destinades a l'obtencié d'oli per a consum huma a qué es
refereix aquesta norma, es prohibeix:

a) L'extraccidé o la refinacid dels olis per procediments dissolvents o coadjuvants
diferents dels autoritzats, aixi com I'addicié d'olis industrials, minerals, esterificats o de
sintesi.

b) La realitzacié de processos d’esterificacié o qualsevol practica que pugui alterar
I'estructura gliceridica de I'oli.

c) El tractament dels olis amb aire, oxigen, 0zd o altres substancies quimiques
oxidants, excepte el necessari per al bombament en els transvasaments. Sense perjudici
del que estableix la legislacié de la Unié Europea, si que estan permeses |'estabilitzacié
d’'envasos i diposits i 'homogeneitzacié dels olis mitjangant nitrogen o altres gasos inerts.

d) LUs, la tinenca, la produccié o la manipulacié en les instal-lacions dedicades a
I'extraccid, la refinaci6, I'envasament o I'emmagatzematge a granel dolis vegetals
comestibles, aixi com en els seus annexos, de glicerina, olis o greixos industrials o de
sintesi i de qualsevol additiu, dissolvent, substancia o producte quimic I'is del qual no
estigui autoritzat ni justificada la seva tinenca o el seu Us. S’hi exceptuen les substancies
utilitzades en la lubricaci6, el manteniment i el funcionament de les instal-lacions i la
maquinaria.

e) Qualsevol activitat o0 mescla dolis vegetals fora de les industries o dels
magatzems degudament registrats per a aquests fins.

Article 8. Control oficial i régim sancionador.

1. Per determinar tant els parametres de composici6 com els de qualitat
especificats en els annexos Il, Il i IV, aixi com per prendre mostres, s’han d'usar els
meétodes que estableix I'annex V.

2. Les sancions que s'imposin fruit dels controls que es portin a terme han de ser
eficaces, proporcionades i dissuasives, i s’han d'imposar d’acord amb la Llei 28/2015,
de 30 de juliol, per a la defensa de la qualitat alimentaria; el Reial decret
legislatiu 1/2007, de 16 de novembre, pel qual s’aprova el text refés de la Llei general per
a la defensa dels consumidors i usuaris, i altres lleis complementaries, la legislacid
autonomica en la matéria i altra legislacié aplicable.

Disposicié addicional Unica. Clausula de reconeixement mutu.

Les mercaderies comercialitzades legalment en un altre Estat membre de la Unié
Europea o a Turquia, o originaries d’'un Estat de I'’Associacié Europea de Lliure Comerg
signatari de I'Acord sobre I'Espai Economic Europeu i comercialitzades legalment en
aquest Estat, es consideren conformes amb aquest Reial decret. L'aplicacié d’aquest



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Suplement en llengua catalana al niim. 119

Dissabte 17 de maig de 2025 Secc. I

Reial decret esta subjecte al Reglament (UE) 2019/515 del Parlament Europeu i del
Consell, de 19 de marg de 2019, relatiu al reconeixement mutu de mercaderies
comercialitzades legalment en un altre Estat membre i pel qual es deroga el Reglament
(CE) num. 764/2008.

Disposici6 transitoria Unica. Instal-lacions en funcionament.

Les instal-lacions que ja estiguin en funcionament quan entri en vigor aquesta norma
poden seguir operant encara que no compleixin el que estableix I'article 7, apartat 2,
sempre que els operadors compleixin totes les obligacions de tracabilitat dels olis d'oliva i
de pinyolada d'oliva que estableix el Reial decret 760/2021, de 31 d'agost, pel qual
s’aprova la norma de qualitat dels olis d'oliva i de pinyolada d’oliva.

Disposicid derogatoria Unica. Derogacié normativa.

Queden derogades totes les disposicions del mateix rang o inferior que s’oposin al
que disposa aquest Reial decret i, en particular, el Reial decret 308/1983, de 25 de
gener, pel qual s’aprova la Reglamentacioé tecnicosanitaria d'olis vegetals comestibles i
les seves modificacions.

Disposici6 final primera. Titols competencials.

Aquest Reial decret es dicta a 'empara del que disposa l'article 149.1.13a i 16a de la
Constitucio espanyola, que atribueix a I'Estat la competéncia exclusiva sobre les bases i
la coordinaci6 de la planificacié general de I'activitat econdmica i sobre les bases i la
coordinacio general de la sanitat, respectivament.

Disposicié final segona. Modificaci6 del Codi alimentari espanyol aprovat pel
Decret 2484/1967, de 21 de setembre.

La secci6 3a del capitol XVI del Codi alimentari espanyol, aprovat pel
Decret 2484/1967, de 21 de setembre, queda redactada de la manera segtent:

«Seccio 3a Olis vegetals comestibles

Els olis vegetals comestibles es regeixen pel que preveu el Reial
decret 351/2025, de 30 d’abril, pel qual s'aprova la norma de qualitat dels olis
vegetals comestibles.»

Disposici6 final tercera. Entrada en vigor.

Aquest Reial decret entra en vigor I'endema de la publicacio en el «Butlleti Oficial de
I'Estat».

Madrid, 30 d’abril de 2025.
FELIPE R.

El ministre de la Presidéncia, Justicia i Relacions amb les Corts,
FELIX BOLANOS GARCIA
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ANNEX |

Aspecte i caracteristiques especifiques dels olis

A més de les caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques que, si s’escau,
estableixin les normes de la Unié Europea que regulen aquesta matéria, els olis han de
complir les caracteristiques seglents:

1. Olis vegetals comestibles de pressié.

Aspecte: limpid i transparent, mantingut a 20° + 2°C durant vint-i-quatre hores,
excepte els olis sense filtrar.

Olor i gust: neutres, sense mostrar simptomes de ranciesa, alteracié o contaminacio.
Els olis que, si s’escau, s’obtinguin per métodes fisics poden presentar olors i gustos que
recordin la llavor de la qual procedeixen.

Color: variable segons la matéria primera usada i el procés d’elaboracié utilitzat.

Caracteristiques fisicoquimiques: les caracteristiques de qualitat i composicié han de
ser les que estableixen els annexos Il i lll.

2. Olis vegetals comestibles refinats.

Aspecte: limpid, mantingut a 20° + 2°C durant vint-i-quatre hores.

Olor i gust: neutres, sense mostrar simptomes de ranciesa, alteracié o contaminacio.

Color: variable segons la matéria primera usada i el procés d’elaboracié utilitzat.

Caracteristiques fisicoquimiques: les caracteristiques de qualitat i composicié han de
ser les que estableixen els annexos Ili IV.

3. Les mescles d'olis refinats de fruita seca i d'olis refinats de llavors han de fer una
olor i tenir un gust neutres, sense mostrar simptomes de ranciesa, alteracié o
contaminacio, i un color variable segons la matéria primera usada i el procés d’'elaboracio
utilitzat.
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ANNEX I
Caracteristiques fisicoquimiques dels olis vegetals comestibles
Composicié d’'acids grassos

Composici6 d’acids grassos (%)

Producte

C6:0 C8:0 0(1)0: C%)Z: C14:0 C16:0 C16:1 C(117: 017: C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C20:2  C22:0 C22:1 C22:2 C24:0 C241
1. Olide soja. <0.05 <0.05 <0.05 <0.1 <0.2 8.0-13.5 <02 <01 <01 20-54 17.0-30.0 48.0-59.0 45-11.0 0.1-0.6 <0.5 <0.1 <0.7 <0.3 <0.05 <0.5 <0.05
1.1 Olide soja alt oleic. <0.05 <01 <01 <01 <05 2.5-8.0 <01 <08 <15 32-50 650850 1.0-12.0 1.1-25 <1.0 <1.0 <0.1 <0.7 <04 <0.05 <05 <0.05
2. Olide cacauet. <0.05 <0.05 <0.05 <01 <01 5.0-14.0 <02 <01 <01 1045 35.0-80.0 4.0-43.0 <05 0.7-20 0.7-3.2 <0.05 1.5-45 <0.5 <0.05 05-25 <03
3. Olide gira-sol. <0.05 <0.05 <0.05 <0.1 <0.2 5.0-7.6 <03 <02 <01 27-65 @ 14.0-43.0 45.4-74.0 <0.3 0.1-0.5 <0.3 <0.05 03-15 <0.3 <0.3 <0.5 <0.05
3.1 Olide gira-sol alt oleic. <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <0.1 2.6-5.0 <02 <03 <01 20-62 >75.0 2.1-17.0 <0.3 0.2-05 0.1-05 <0.05 03-1.6 <0.3 <0.05 <0.5 <0.05
3.2 Olide gira-sol mitja oleic. <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <1.0 4.0-5.5 <01 <01 <01 21-50 431-749 18.7-453 <0.5 0.2-0.4  0.2-0.3 <0.05 0.6-11 <0.05 <0.1 03-04 <0.05
4. Olide coto. <0.05 <0.05 <0.05 <02 06-10 214-264 <12 <01 <01 21-33 14.7-21.7 46.7-58.2 <04 0.2-0.5 <0.1 <0.1 <0.6 <0.3 <0.1 <0.1 <0.05

5. Olide germen de blat de moro.  <0.05 <0.05 <0.05 <0.3 <03 8.6-16.5 <05 <01 <01 <33 20.0-42.2 34.0-65.6 <2.0 0.3-1.0 0.2-0.6 <0.1 <0.5 <0.3 <0.05 <0.5 <0.05

6. Olide colza. <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <0.2 2.5-7.0 <06 <03 <03 0830 51.0-70.0 15.0-30.0 5.0-140 02-12 0143 <0.1 <0.6 <2.0 <0.1 <0.3 <0.4
7. Oli de safrano6. <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <0.2 5.3-8.0 <02 <01 <01 1.9-29 8.4-21.3 67.8-83.2 <0.1 0.2-0.4 0.1-0.3 <0.05 <1.0 <18 <0.05 <0.2 <0.2
7.1 Oli de safrand alt oleic. <0.05 <0.05 <0.05 <0.2 <0.2 3.6-6.0 <02 <01 <01 15-24 70.0-83.7 9.0-19.9 <12 0.3-06 0.1-05 <0.05 <0.4 <0.3 <0.05 <0.3 <0.3
8. Ol de llavor de raim. <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <0.3 5.5-11.0 <12 <02 <01 30-65 12.0-28.0 58.0-78.0 <1.0 <1.0 <0.3 <0.05 <0.2 <0.3 <0.05 <0.4 <0.05
9. Olide segd darros. <0.05 <0.05 <0.05 <0.2 <10  140-230 <05 <0.05 <0.05 0.9-40 38.0-48.0 21.0-420 0.1-2.9 <0.9 <0.8 <0.05 <1.0 <0.05 <0.05 <0.9 <0.05
10. Oli de sesam. <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <0.1 7.9-120 01-02 <02 <01 48-61 359423 415479 03-04 03-0.6 <0.3 <0.05 <0.3 <0.05 <0.05 <0.3 <0.05
11.  Oli de llavor de Ii. <0.05 <0.05 <0.05 <03 <0.2 4.0-11.3 <05 <01 <01 20-80 9.8-36.0 8.3-30.0 438-70.0 <1.0 <12 <0.05 <0.5 <12 <0.05 <0.3 <0.05
12. Olide llavor de mostassa. <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <1.0 0.5-4.5 <05 <0.05 <0.05 05-2.0 8.0-23.0 10.0-240 6.0-18.0 <15 5.0-13.0 <1.0  02-25 22.0-500 <10 <05 05-25
13. Oli d'ametlla. <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <0.1 4.0-9.0 02-08 <02 <0.2 <3.0 62.0-76.0 20.0-30.0 <0.5 <0.5 <0.3 <0.05 <0.2 <0.1 <0.05 <0.2 <0.05

Nota: els noms utilitzats per a la descripcio de les caracteristiques fisicoquimiques dels olis dels annexos II, Il i IV no es corresponen necessariament amb les denominacions d’aguests productes que recullen els articles 4 i 6 d’'aquesta norma.



- o 3
BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO T3
Suplement en llengua catalana al niim. 119 Dissabte 17 de maig de 2025 Secc.l. Pag.11
Composici6 d’acids grassos (%)
Producte . . . .
C6:0 C8:0 c(1)o. C%)z' Cl40  C160  Cl6d 0(1]7' 017. C18:0 c18:1 c18:2 C18:3  C20:0  C20:1  C20:2 C22:0  C22:1  C22:2 C240 C24:1
14. Oli davellana. <005 <0.05 <0.05 <0.05 <01  42-89 <05 <01 <01 0832 742-867 52-187 <06 <03 <03 <005 <02 <0.1 <005 <005 <03
15. Ol de nou. <0.05 <0.05 <005 <0.05 <005 6.0-80 <04 <01 <01 10-30 14.0-230 54.0-650 9.0-154 <0.3 <0.3 <0.05  <0.2 <0.05 = <005 <005 <0.05
16. Ol de festuc. <005 <0.05 <0.05 <0.05 <06 80-130 <02 <01 <01 05-35 500-70.0 80-340 0.1-10  <0.3 <06 <005 <005 <005 = <005 <005 <0.05
17. Oli dalvocat. - - - - <03 11.0-260 40-171 <03 <01 01-13 420-750 7.8-190 05-21 <07 <03 - <05 - - <02 <02

Nota: els noms utilitzats per a la descripci6 de les caracteristiques fisicoquimiques dels olis dels annexos II, Il i IV no es corresponen necessariament amb les denominacions d’aguests productes que recullen els articles 4 i 6 d'aquesta norma.
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ANNEX Il

Caracteristiques fisicoquimiques dels olis de pressio

.1 Parametres de qualitat

Producte Humitat i matéries
volatils

Olis de pressi6 (%)

Oli de soja.
Oli de cacauet.
Oli de gira-sol.
Oli de cotd.
Oli de germen de blat de moro.
Oli de colza.
Oli de safrano.
Oli de llavor de raim.
Oli de seg6 d'arros.
Oli de sésam.
Oli de llavor de Ii.
Oli de llavor de mostassa.
Oli de llavor de canem.
Oli d'ametlla.
Oli d'avellana.
Oli de nou.
Oli de festuc.

Oli d"alvocat.

Impureses : ot
. \ . Index de peroxids
insolubles en_ eter A\c!desa_ (meg. 4’0, actiulkg.
de petroli (% acid oleic) .
(%) de greix)

Residus de sabé
(%)

<0.1 <2 <15 Abséncia

Nota: els noms utilitzats per a la descripci6 de les caracteristiques fisicoquimiques dels olis dels annexos II, Il i IV no es corresponen necessariament amb les
denominacions d'aquests productes que recullen els articles 4 i 6 d'aguesta norma.
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Producte
Olis de pressi6

1. Olide soja.

1.1 Olide soja alt oleic.

2. Oli de cacauet.

3. Olide gira-sol.

3.1 Olide gira-sol alt oleic.
3.2 Olide gira-sol mitja oleic.

4. Olide coto.

5. Oli de germen de blat de moro.

6. Olide colza.

7. Oli de safrano.

7.1 Oli de safrand alt oleic.
8. Ol de llavor de raim.
9. Olide seg6 d'arros.
10. Oli de sesam.

11.  Oli de llavor de Ii.
12. Oli d'ametlla.

13. Oli d'avellana.

14. Oli de nou.

15. Oli de festuc.

16. Oli d'alvocat.

Estigmastadiens
(%)

<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1
<0.1

IIl.2  Parametres de composicio

Composici6 d’esterols (%)

Colesterol  Brassicasterol =~ Campesterol Estigmasterol B-sitosterol A5-avenasterol ~ A7-estigmastenol ~ A7-avenasterol
0.2-14 <0.3 15.8-24.2 14.9-19.1 47.0-60.0 15-37 1.4-52 1.0-4.6
0.2-04 0.2-0.3 19.9-234 18.4-21.4 43.1-49.2 19-2.1 2.2-24 1.3-15

<3.8 <0.2 12.0-19.8 9.0-15.0 47.4-69.0 4.0-18.8 <5.1 <55
<0.7 <0.2 6.5-13.0 6.0-13.0 50.0-70.0 <6.9 6.5-24.0 3.0-75
<05 <0.3 5.0-13.0 45-13.0 42.0-70.0 <6.9 6.5-24.0 <9.0
0.1-0.2 <0.1 9.1-9.6 9.0-9.3 56.0-58.0 48-53 7.7-1.9 43-44
0.7-2.3 0.1-0.3 6.4-14.5 2.1-6.8 76.0-87.1 1.8-7.3 <14 0.8-3.3
0.2-0.6 <0.2 16.0-24.1 43-8.0 54.8-66.6 15-8.2 0.2-4.2 0.3-2.7
<13 5.0-13.0 24.7-38.6 0.2-1.0 45.1-57.9 1.5-6.9 <13 <0.8
<0.7 <0.4 9.2-13.3 45-9.6 40.2-50.6 0.8-4.8 13.7-24.6 2.2-6.3
<05 <22 8.9-19.9 2.9-89 40.1-66.9 0.2-8.9 3.4-16.4 <8.3
<05 <0.2 75-14.0 75-12.0 64.0-75.0 1.0-35 0.5-35 05-15
<0.5 <0.3 11.0-35.0 6.0-40.0 25.067.0 <9.9 <14.1 <44
0.1-0.5 0.1-0.2 10.1-20.0 3.4-12.0 57.7-61.9 6.2-7.8 0.5-7.6 1.2-5.6
<0.05 <1.0 25.0-31.0 7.0-9.0 45.0-53.0 8.0-12.0 <0.05 <0.05
<1.0 <0.3 2.0-5.0 0.4-4.0 73.0-86.0 5.0-14.0 <3.0 <3.0
<11 <0.05 3.0-6.2 <2.0 76.5-96.0 1.0-5.1 <4.3 <16
<0.05 <0.05 4.0-6.5 <0.05 70.0-92.0 0.5-6.0 <3.0 <20
<1.0 <0.05 4.0-6.5 05-75 75.0-94.0 6.0-8.0 <0.7 <05
<0.5 <0.5 4.0-8.3 0.3-2.0 79.0-93.4 2.0-8.0 <15 <15

Eritrodiol

Altres esterols

<18
45-6.1
<14
<5.3
35-95
54-5.8
<1.5
2.4
<4.2
0.5-6.4
4.4-119
<5.1
7.5-12.8
0.7-9.2
<0.05
<6.0
<0.05
<0.05
<0.05
<2.0

Esterols totals
mglkg.

1800-4500
2311-2823
900-2900
2400-5000
1700-5200
2700-6400
7000-22100
4500-11300
2100-4600
2000-4100
2000-7000
10500-31000
4500-19000
2300-6900
1590-4590
1200-1800
500-1760
1840-4500
3000-7500

Nota: els noms utilitzats per a la descripcié de les caracteristiques fisicoquimiques dels olis dels annexos II, Il i IV no es corresponen necessariament amb les denominacions d’aguests productes que recullen els articles 4 i 6 d’'aquesta norma.
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ANNEX IV
Caracteristiques fisicoquimiques dels olis refinats

IV.1 Parametres de qualitat

Producte Humitat i matéries ins;mg:’;:iiséter A index de peroxids
volatils . A . (meq. d’'0, actiulkg
. . de petroli (% acid oleic) .
Olis refinats (%) %) de greix)

Residus de sabé
(%)

Oli de soja.

Oli de cacauet.

Oli de gira-sol.

Oli de cotd.

Oli de germen de blat de moro.
Oli de colza.

Oli de safrano.

Oli de llavor de raim.

© o N o g M~ w e

Oli de seg6 d'arros.
<0.1 <0.05 <0.3 <10 <0.005

N
e

Oli de sésam.

-
=

Oli de llavor de li.

.
n

Oli de llavor de mostassa.

N
w

Oli de llavor de canem.

=
>

Oli d'ametlla.

.
o

Oli d'avellana.

=
IS

Oli de nou.

N
~

Oli de festuc.

=
o

Oli d"alvocat.
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1
2.
3.

Producte
Olis refinats

Oli de soja
Oli de cacauet

Oli de gira-sol

3.1 Olide gira-sol alt oleic

3.2 Olide gira-sol mitja oleic

4.

© © N o o

Oli de cot6

Oli de germen de blat de moro
Oli de colza

Oli de safran

Oli de llavor de raim

Oli de seg6 d'arros

10. Oli de sesam

11. Olide llavor de lii

Colesterol

<14
<3.8

0.7-2.3

0.2-0.6
<13
<0.7
<0.5
<0.5
<0.5
<2.0

Brassicasterol

<0.3
<0.2

0.1-0.3
<0.2

5.0-13.0
<0.4
<0.2
<0.1
<0.2
<1.0

Campesterol

15.8-24.2
12.0-19.8

5.0-13.0

6.4-14.5
16.0-24.1
24.7-38.6
9.2-13.3
7.5-14.0
11.0-35.0
10.1-20.0
27.0-30.0

IV.2 Parametres de composicio

Estigmasterol

14.9-19.1
54-13.2

4.5-13.0

2.1-6.8
4.3-8.0
<1.0
4.5-9.6
7.5-12.0
6.0-40.0
3.4-12
8.0-10.0

B-sitosterol

47.0-60.0
47.7-69.0

42.0-70.0

70.6-87.1
54.8-66.6
45.0-57.9
40.2-50.6
64.0-75.0
25.0-67.0
57.7-61.9
42.0-53.0

Composici6 d’esterols (%)

A5-avenasterol

15-37
5.0-18.8

0.1-6.9

18-7.3
15-8.2
2.5-6.6
04-4.8
0.5-35
<9.9
6.2-7.8
10.0-13.0

A7-estigmastenol

14-5.2
<5.1

6.5-24.0

<14
0.2-4.2

<13

13.7-24.6
0.5-3.5
<141

0.5-7.6
1.0-4.0

A7-avenasterol

1.0-4.6
<55

0.1-9.0

0.8-3.3
0.3-2.7
<0.8
<26
0.2-15
<4.4
1.2-5.6
<1.0

Eritrodiol

Altres esterols

<15
2.4
<4.2
<6.3
<9.0

0.7-9.2
<6.0

Esterols totals
mglkg.

1800-4500
900-2900

1700-5200

2700-6400
7000-22100
4500-11300

2100-4600

1400-4000

10500-31000
4500-19000
2000-5000
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ANNEX V
Meétodes de mostreig i analisi

Per determinar els parametres especificats en els annexos Il, Il i IV s’han d'utilitzar
les versions actualitzades i vigents dels metodes seglients:

1. Per alarecollida de mostres:

ISO 5555 - Greixos i olis animals i vegetals. Recollida de mostres.
ISO 5555/Amd 1 - Greixos i olis animals i vegetals. Recollida de mostres. Esmena 1:
tancs flexibles.

2. Perala preparacio de les mostres:

ISO 661 - Greixos i olis animals i vegetals. Preparacio de la mostra d'assaig.

3. Per ala determinaci6 de I'acidesa:

ISO 660 - Greixos i olis animals i vegetals. Determinacié del valor acid i de I'acidesa.
4. Per ala determinacio del contingut d’'impureses insolubles en éter de petroli:

ISO 663 - Greixos i olis animals i vegetals. Determinacié del contingut d'impureses
insolubles.

5. Per ala determinacio del contingut d’humitat i matéries volatils:

ISO 662 - Greixos i olis animals i vegetals. Determinacio del contingut d’humitat i
materia volatil.

6. Per ala determinacié de I'index de peroxids:

ISO 3960 - Greixos i olis animals i vegetals. Determinacié de 'index de peroxids.
Determinacio iodometrica (visual) del punt final.

7. Per ala determinacié dels acids grassos:

ISO 12966-1 - Greixos i olis animals i vegetals. Cromatografia de gasos d'esters
metilics d'acids grassos: directrius sobre cromatografia de gasos moderna d'ésters
metilics d’acids grassos.

ISO 12966-2 - Greixos i olis animals i vegetals. Cromatografia de gasos d'esters
metilics d’acids grassos. - Part 2: preparacio d’esters metilics d'acids grassos.

ISO 12966-4 - Greixos i olis animals i vegetals. Cromatografia de gasos d'esters
metilics d’acids grassos. Part 4: determinacio per cromatografia capil-lar de gasos.

8. Per ala determinacié del contingut d’esterols:

ISO 12228-1 - Determinacid del contingut d’esterols individuals i totals. Métode de
cromatografia de gasos. Part 1: greixos i olis animals i vegetals.

9. Per ala determinacié de residus de sabg:
ISO 10539 - Greixos i olis animals i vegetals. Determinacio de I'alcalinitat.
10. Per ala determinaci6 dels estigmastadiens:

ISO 15788-1 - Greixos i olis animals i vegetals. Determinacié d'estigmastadiens en
olis vegetals: metode per cromatografia de gasos amb columna capil-lar (métode de
referéncia).

https:/lwww.boe.es BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO D. L.: M-1/1958 - ISSN: 0212-033X



