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INTRODUCCION

El objetivo del analisis de las normas de calidad argentinas y extran-
jeras para las aceitunas de mesa se sustenta en el cambio de filosofia
de producir de cualgquier forma, a organizar y controlar la produccidn
de manera gue nos pé}mita obtener un nivel de calidad acorde con los re-

guerimientos de los merxrcados de destino.

Este cambio es un desafio para las industrias y productores argentinos
en el cual el significado de controlar la produccidn no radica simple-
mente en supervisar sino en coordinar los esfuerzos de todos los sec-

tores intervinientes a fin de mantener o mejorar la calidada satisfac-

c¢idén del consumidor y a un nivel econbmico-rentable.

Estas son las premisas para poder acceder a los mercades de exporta-
cidn.

1. REGLAMEN?ACIONT ARGENTINA

Lé Ley lél2éd del 8 de julio de 1969 declara vigente en todo el terri-
torio argentino las disposiciones higiénico-sanitarias, bromatoldgicas y
de identificacidn comercial del Reglamento Alimentario aprobado por de~

creto N°141/53, con sus normas modificatorias y complementarias.

Seglin la ley anteriormente mencionada establece gue todo producto que
circule por el territorio argentino, sea este de origen nacional, im-
portado o para exportacidn deberd satisfacer las normas del cddigo A
limentario Argentino (CARA). No obstante, los productos destinados a la
exportacidén gue no alcancen a satisfacer dichas normas, podran expor-
tarse cuando su produccidn, elaboracidn y/o fraccionamiento hayan sido
autorizadas a tal efecto por la autoridad sanitaria nacional, satisfa-
gan las normas del pais de destino y expresen claramente en sus rdtu-
los, envases y envolturas, el cumplimiento de los reguisitos anterior

mente citados e indiquen el pais de destino.

Las aceitunas de mesa estdn legisladas en los articulos 949, 950, 951,

952, 953 y 954.
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E)l primer articulo define a las aceitunas como el fruto de las dis

tintas variedades botdnicas del olivo {(Olea eurcpea L).

Los articulos siguientes establecen, para los diferentes tipos de
elaboraciones de aceitunas (1), las condiciones.gue deberan reunir

tanto el frutg (2)f como el medio en el gue estin sumergidas.

Con respecto al rétuleo y al envase existen reglamentaciones de tipo

general y especificaciones particulares (3).

Las aceitunas se clasifican en cuatro calidades: extra, primera, se
gunda y terbera, seglin los defectos totales gque presehtan y el cali
bre de las mismas (4). El calibrado se establece seglin el niimero de

frutos/Kg.

Los defectos a observar son: aceitunas ampclladas, anilladas, gol-

peadas, machucadas, rayadas y con presencia de cochinillas.

Queda prohibido el expendio de aceitunas cuya cantidad de defectos
sea superior a la calidad III. Asi como también las denominadas "A-
ceitunas Zapateras" (presencia de acido butirico o propidnico) y las
que contengan residuos de plaguicidas en cantidad superior a las ma-

Xximas tolerancias.

La salmuera deberd respetar los rangos de acido lécticoh los valo-
res de py (potencial hidrogéno) como asi también los porcentajes de

cloruro de sodio (5).

(1} Tipo de elaboraciones

(2) Condiciones que deben reunir los frutos
(3) Especificaciones particulares del rotulado
(4} Clasificacidn de las aceitunas de mesa

(5) Condiciones a cumplir de la salmuera.

pr
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Con respecto al peso neto de aceitunas escurridas Sera no menor

del 62,5% del volumen de agua destilada a 20°C que cabe en el re

cipiente cerrado.

1.1. Tipo de elaboraciones (segin C.A.A.)

a)l

-

c)

Acejitunas verdes en salmuera: es el producto obtenido por fermen

tacidn léctica de los frutos de las

"distintas variedades del olivo (Olea Europea L), envasadas en un

recipiente bromatoldgicamente apto, con una solucidn de cloruro
de sodio, con o sin la adicidn de &cidos: acético, citrico, tar-
tdrico, midleico,lactico o ascdrbico, con o sin la adicidn de Aci-
do s6rbico o su equivalente en sorbato de potasio o de calcio
‘hasta nod: 'mis défGOO.ppim'KGOQ mg.potfmil) a la salmuera de co-

bertura, esterilizada o no Y que se ajuste a las disposiciones

“generales que deben reunir las conservas vegetales.

“Aceitunas negras-en salmuera: es el producte elaborado con-los

.

SRR - © -~ frutos semimaduros o Maduzés de las
‘variedades del olivo (Olea europea L), que han alcanzado un coX¥dr
violdceo intenso o négro uniforme, experimentado un bProceso de
fermentacién lictica, oxidadas solamente por contacto con el ai-
re, sin colorantes, envasadas con salmuera en un recipiente bro-

matolégicamente apto.

Aceitunas negras tipo Californiano: es el producto elaborado

con el fruto de las dis-
tintas variedades del olivo (Olea Europea L) semimaduros de
coleor pardo © negro, de buen sabor, gque han sufrido un prin-
cipio de fermentacidén lactica, tratadas con hidrdoxidoc de so-
dio, éireadas, lavadas convenientemente para eliminar la al-
calinidad, envasadas con una solucidn de cloruro de sodic en

un recipiente bromatoldgicamente apto; sometidos a esteriliza-

cidén bajo control oficial.
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~

d) Aceitunas forradas o rellenas: aceitunas que después de elabora-

das se descarozan a maguina y re-
llenan con alcaparras, carne de anchoas, sardinas, pimiento morro
nes, trufas, pepinos, cebollas, etc., las gque podran conservarse

en aceite, salmyera o aderezo.

e) Aceitunas negras tipo griego: es el producto elaborado con varie

dades del fruto del olivo {(Qlea Eu-
ropea L.) gque han alcanzado su maxima madurez y sufridoe una deshi
dratacidn parcial y pérdida del sabor amargo por efecto del tra-

tamiento con sal o salmuera concentrada.

1.2. Condiciones gue deben reunir los frutos (Segiin C.A.A.)

. Deberadn ser de la misma variedad las contenidas en envases.
. Libres de sustancias extrafias (hojas,pedﬁnculos, etc.).
- Limpias y sanas. '
. Sin alteraciones producidas por mohos, microofganismos o'cualquiéf
otro agente biolbdgico, fisico o gquimico.
- Graduadas de acuerdo a tamafio y calidad (*)
. Consistencia normal.
- Color: a- Para las aceitunas verdes en salmuera: verde-amarillento.
b- Para las aceitunas negras en salmuera: morado o violaceo
oscuro hasta negro.
¢- Para las aceitunas negras tipo californiano: pardo oscuro
a negrg.
d- Para las aceitunas negras tipo_griego: negro unifofme.
. Olor y sabor: caracteristico del producto, sin sabores, ni olores

extranos, que revelen alternaciones gaseosas.

(*) Las aceitunas negras tipo griego: no admiten calificacidn por ta-

mano, ni calidad.
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1.3. Especificaciones particulares del rotulado (Segiin CA.A.)

Alcaracidn del tipo de elaboracidn (Ej.: aceitunas verdes en sal-
muera, negras en salmuera, etc.)
Variedad botdnica,
. Calidad (exceﬁto‘para aceitunas negras tipo griego)
- Cantidad (*) (excepto para aceitunas negras tipo griego).
. Zona de produccién.
. Peso neto de aceitunas escurridas.
- Ano de cosecha.
- El lote al cual corresponden (Unicamente para las aceitunas negras

tipo Califormniane).

Todas las especificaciones se indicaran con letras de buen tamano,

realce y wvisibilidagd.

Para las aceitunas rellenas se indicard la sustancia de relleno.

= TR ikt T e —

(*) Cantidad: grupo A : de 80 - 120 unidades/kg.
grupoc B : de 120 - 160 " "
grupo € : de 160 - 200 " "
grupo D de 200 - 240 " "
grupo E : de 240 - 28¢ " "
grupo F: mas de 280 " v
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1.4. Clasificacidn de las aceitunas de mesa {(seglin C.A.A.)

a) Para todos los tipos de elaboraciones excepto aceitunas

negras tipo Californiano.

EXTRA I IT III
DEFECTOS 8 12 30 40
TOTALES %
N° de frutos/Kg A B C D E F
(Grupes a, B, C,
P, Ey F) 80 {121 | 161 201 241 + de 280
a a a a a ’
120 {160 | 200 240 280

b} Para aceitunas. negras tipo californianas {esterilizadas

bajo control oficial)

EXTRA I I II III
Defectos
totales % '
(incluye alt. 15 20 30 40
gaseosas)
max}mo con altg 5 9 12 15
raciones gaseo-
sas. %
N® de frutos/kg. A B c D E F
80 121 ] 161 201 241 +  de 280
a a a a a
120 160 200 240 280
A
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Condiciones a cumplir de la salmuera {segiin C,A.A.)

TIPO DE s Cl Na ACIDO LACTICO pHA COLOR
ENVASE % AC., LACT. ’
Aceitunas ver hermetl?o a-8 3 0,3 3,5-4,5 ligeramente
des en salmue 0 esteri- .
- . amarillento
ra lizado .
o amarillento
parduzco, trans:
- parente o leve-
no herme- mente turbio
tico (A 6-10 0,5-1 3,5-4,5
granel}
Aceitunas ne- hermético 3-7 2 0,2 3,5-4,5 <coloracidn os-
gras en sal- o0 esteri- cura sin lle-
muera lizado gar a negra
no hermé- 7-10 @ 0,5 3,5-4,5
tico
Aceitunas ne- hermético ,
3-7 ——— -7 oscura sin

gras tipo cali

forniana

(éesteriliza
do bajo con

trol ofi-
cial)

llegar a ne-

gra.

. Las aceitunas rellenas

deberan respetar los valores

de la sal-

muera de las aceitunas verdes en salmuera y tanto la pulpa de

las aceitunas como su relleno deberan bPresentar un pH no supe-

rior a 4,5.

. Las aceitunas negras tipo griego se expenden en envases herméti-

cos, recubiertas o sumergidas en aceite o simplemente comprimi-

das (el contenido de cloruro de sodio en la pulpa no sera mayor

de 7%).

Cuando el envase no sea hermético,

concentrada o en sal.

se presentaran en salmuera
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2. NORMAS INTERNACIONALES

importancia conocer algunos aspectos normativos de otros paises, en
materia de aceitunas de mesa, con el fin de determinar que tipos de
productos ofrecen los paises vendedores como asi tambi&n cual es 1la

cantidad demandadaiPOr aguellos gque son compradores.

En este estudio se analizan algunas normas internacionales seleccio-

nadas en base a las razones enunciadas a continuacidn:

l.- Normas de calidag espanolas: considerando a este pais competitivo

por ser el principal productor y ex-

portador mundial de las aceitunas de mesa.

2.- Normas del Codex Alimentarius mundial: preparadas bajo la respon-

_ sabilidad de organismos in
ternacionales especializados (FAO- 0OMS). Estos organismos recomien
dan normas, las cuales son evaluadas por mas de cien paises miem-
bros, quienes manifiestan la conformidad o no de aceptacidn. Los
paises que ratifiquen su vigencia deberan adecuar sus disposicio-
nes, permitiendo, ademds la circulacidn interna de las mercaderias
de origen extranjero dque cumplan con las prescr1pc1ones de las nor

mas mundiales.

3.- Normas de calidad japonesas: considerando a este pais como merca-

do exigente en materia de calidad con
enormes transformaciones en sus importaciones, en cuanto a las can

tidades demandadas Y a la adgquisicidn de Productos no trad1c1ona

les.

] ' ;o i i ericanma
4.- Algunos aspectos de las Trormas de calidad y calibrado norteam

Considerando que EE.ﬁU €s el primer importador mundial de aceitu-
nas (participacidn porcentual en las importaciones mundiales, .en

1970: 31,46% y en 1985: 26,25%) y se aencuentra entre los 5 princi
prales paises productores (1970: 47.900 tn Y en 1985: 82.200 tn e-
guivalentes al 9,77s% Y 10,6% respectivamente de la produccidn mun-
dial) en base a datos suministrados por el Consejo QOleicola Inter-

nacional)
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2.1_.NORMAS DE CARLIDAD ESPAROLA

711. NORMA TECNICA

1.

DEFINICIONES

-

1.1. bBefiniciones del producto.

Se denominan "aceitunas de mesa" al fruto de variedades de-

terminadas de olivo cultivado (Olea Eureopaca Sativa Hoffg

Link}, sano, cogido en el estado de madurez adecuado y de ca-

lidad tal gue, sometido a las elaboraciones adecuadas mencio

nadas en el parrafo 1.4. de 1la Presente Norma, proporcione

un producto de consumo y de buena c¢onservacidn como mercancia

comercial.

Variedades

Las variedades de aceitunas aptas para su exportacidn se cla-

sifican en los dos grupos siguientes: . —

Manzanilla (con sus tres subvariedades de: Fina, Cca-
rrasquena y Serranal}. Gordal, Azofairbn Yy Morona.
Hojiblanca. Canivana. Picolimdn. Gordalilla. Alore-

Na. Cacerefa. Rapazalla. Verdial. Picuda. Cordobi vy

GRUPO A:
GRUPQ B:

Cuquilio.
Tipos de aceitunas

1.3.1. Verdes: Son las obtenidas de frutos recogidos durante

el ciclo de maduracidn, antes del envero y cuan
do han alcanzado tamafioc normal. Estas aceitunas
seran firmes, sanas Y resistentes a una suave
presidn entre los dedos y no tendran otras man
chas distintas de las de su pPigmentacidn natu-
ral, con las tolerancias gque mas adelante se
determinan. La coloracidn del fruto podrad variar

del verde al amarillo paja.
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l1.4.

1.3.2.

1.3.3.

1.3.4,

De color cambiante: Obtenidas de frutos de coloer rosa

do, rosa vinoso o castafno, recogid
antes de su completa madurez, Some
tidos © no a tratamiento alcalino

y dispuesta para su consumao.

Negras: Obtenidas de frutos gue no estando totalmente
maduros han sido oscurecidos mediante oxidacidi
Yy han perdido el amargor mediante tratamiento
con lejia alcalina, debiendo ser envasadas en
salmuera y preservadas mediante esterilizacidon

con calor.

Negras naturales: Obtenidas de frutos recogidos en ple
na madurez ¢ poco antes de elia, pu-
diendo presentar, seqgiin zona de pro-
duccidn y &poca de la recogida, co-
lor negro rojizo negro violaceo, viol
leta @escuro, negro verdoso o cag;ﬁﬁo

osSCcuro.

Elaboraciones comerciales

1.4.1.

Aceitunas verdes aderezadas en salmuera:

Tratadas con una lejia alecalina Yy acondicionadas pos-
teriormente en salmuera en la que sufren una fermenta
cidn lactica natural total (a la Sevillana) o parcial.
En el caso de que las aceitunas no estaén sometidas a
fermentacidn natural total, su conservacidn posterior
en un pH incluido en lo; limites previstés en la pre-

sente Norma, podran realizarse:

1.4.1.1. Por esterilizacidn o pasteurizacidn
1.4.1.2. Por adicidn de productos de conservacidn
1.4.1.3. Por refrigeracidn

1.4.1.4. Por gas inerte, sin salmuera
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1.4.2. Aceitunas verdes al natural en salmuera:

Tratadas directamente con salmuera y conservadas por
fermentacidn natural.

1.4.3. Aceitunas de color cambiante aderezadas con salmuera:

Cbtenidas tras un tratamiento alcalino Y c¢onservadas

por fermentacidn natural:
1.4.3.1. En salmuera.

1.4.3.2. Mediante tratamiento térmico.

1.4.3.3. En salmuera Y mediante tratamiento térmico,

1.4.4. Aceitunas de coglor cambiente al natural en salmuera:

Tratadas directamente con salmuera, conservadas por
fermentacidn natural Yy listas para el consumo.

~ a . *

1.4.5. Aceitunas negras aderezadas:

Obtenidas por oxidacidn en medio alcalino a partir de
frutos gue no han alcanzado su completa madurez Y con
servac1on eén salmuera mediante un Procese de esterili-

zac1on por calor.

1.4.6. Aceitunas negras aderezadas en sal.secar

Obtenidas a partir de aceitunas negras aderezadas dis—
puestas en capas alternativas de aceitunas y sal seca

© POr pulverizacidn con sal seca.

1.4.7. Aceitunas negras naturales en salmuera:

Estas aceitunas son firmes, lisas y de piel brillante,
pudlendo presentar, debldo a su elaboracidn, ligeras con

cavidades en su superficie.
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1.4.8.

1.4.9.

1.4.10,

1.4.11.

Aceitunas negras npaturales aderezadas:

Obtenidas tras un tratamiento alcalino y conservadas
por fermentacidn natural POr uno o varios de los méto-

dos siguientes:
1.4.8.1.: En salmuera.

1.4.8.2.: Por esterilizacidn o pasteurizacidn.

1.4.8.3.: Mediante un agente de conservacidn.

Aceitunas negras naturales al natural.

Tratadas directamente con salmuera. Tiene un sabor

a fruto mds acentuado que las negras aderezadas.y
conservan generalmente un ligero amargeor. Se conser-
van por fermentacidn natural POr uno o varios de los

métodos siguientes:
1.4.9.1. En salmuera.

1.4.9.2. Por esterilizaci&n O pasteurizacion.

1.4.9.3. Mediante un agente ' de conservacibn,

Aceitunas negras naturales arrugadas:

Aceitunas obtenidas a partir de frutos cogidos an-
tes de su completa madurez que, después de una bre
ve inmersidn en una ligera solucidn alcalina, se

éonservan mediante espolvoreo de sal en toneles de

madera movidos diariamente hasta su utilizacidn.

Aceitunas negras naturales al natural, arrugadas na-

turalmente:

Obtenidas de frutos cogidos después de su completa ma-

duracidn, arrugados en el arbol y tratados directa-
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mente con salmuera.

1.4.12. Aceitunas negras naturales en sal seca-

Presentan un aspecto rugoso Y conservan intacta la

epidermis.

1.4.13. Aceitunas negras naturales aderezadas en sal seca:

Obtenidas de frutos firmes, casi maduros, que des-
pués de un ligero tratamiento alcalino se conser-
van en capas alternativas de aceitunas y sal seca o

por pulverizacidn de sal seca.

1.4.14. Aceitunas negras naturales en sal seca, al natural:

Obtenidas de frutos cogidos en plena madurez, tra-
tados directamente con capas alternativas de acei-
tunas y sal seca o por pulverizacidn con sal seca.
Conservan cierto amargor y un sabor a fruto mis a-

centuado gue las aceitunas en sal seca aderezadas.

v

1.4.15. Aceitunas negras naturales arrugadas naturalmente

en sal seca, al natural:

Obtenidas de frutos cogidos después de su plena ma-
durez, arrugados en el arbol y conservados después.
en capas alternativas de aceitunas y sal seca o por

pulverizacidn con sal seca.

1.4.16. Aceitunas negras cnaturales Punzadas, en sal seca,

al natural:

Obtenidas de frutos cogidos en Plena madurez y que,
previa perforacidn de 1la cuticula, se conservan en

capas alternativas de aceitunas Yy sal seca o por
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pulverizacidn con sal seca.

1.4.17. Aceitunas negras naturales deshidratadas’

dbtenidas a partir de frutos maduros después de ha-
ber sido escaldados y parcialmente deshidratados en

sal mediante calor muy suave.

1.4.18., Aceitunas machacadas o paftidas (voluntariamente);

Obtenidas de frutos enteros, frescos o-previamente
tratados con salmuera, sometidos a un procedimien-

to destinado a abrir la pulpa sin fracturar el hue
50, que permanece enterc en el frutoc. Pueden txa-
tarse con una lejia ligera y se conservan en una
salmuera eventualmente aromatizada con o sin adicidn -
de vinagre.

Existen las siguientes variantes de aceitunas macha

cadas (partidas):

1.4.18.1. Aceitunas verdes machacadas al natural.
1.4.18.2, Aceitunas verdes al natural machacadas.
1.4.18.3. Aceitunas verdes aderezadas machacadas,

1.4.18.4, Aceitunas de color cambiante machacadas.

1.4.19. Aceitunas seccionadas{ rayadas):

Aceitunas verdes de color cambiante, negras o negras
naturales, seccionadas en sentido longitudinal me-
diante incisiones practicadas en la piel y parte de
la pulpa y puestas en salmuera, con vinagre o sin el;
se les puede incorporar aceite de oliva y agentes a-
romatizantes. -

Existen dos tipos de aceitunas seccionadas:
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1.4.19.1. Aderezadas, cuando previamente al rayado
se han sometido a un tratamiento alcalino.

1.4.19.2. Al natural.

1.4.20. Especialidades:

Las aceitunas podran prepararse de formas diferen-

tes o complementarias de las antes indicadas. Estas
especialidades conservaran la denominacidn de "acei
tunas", siempre gque los fruteos utilizados respondan
a las definiciones generales establecidas en la pre
sente Norma. Las denominaciones empleadas para estas
especialidédes deberin ser lo suficientemente explt

citas para no suscitar en los compradores O consumi-
dores confusidn en cuanto al origen ¥ naturaleza del

producto y en especial con respecto a las denomina-

ciones establecidas en la presente Norma.

1.5. Formas de presentacidén

Las aceitunas podran presentarse en una de las siguientes

formas, seglin el tipo y elaboraciones:

1.5.1. A€eitunas enteras: Conservan su forma original y no

estan ..deshuesadas.

1.5.1.1. Sin pediinculo: Aceitunas enteras a las gue
se les han guitado el pedinculo.

1.5.1.2. Con pediinculo: aceitunas enteras gue conser-
van el pediinculo.

1.5.2. Aceitunas deshuesadas: Aceitunas a las gue se les ha
sacado el hueso y conservan practicamente su forma
original.

1.5.3. Aceitunas rellenas: Aceitunas deshuesadas, rellenas
’ con uno o mis productos adecuados {pimiento, cebolla,
almendras, apio, anchoa, aceitunas, cascaras de na-
ranja o limdn, avellana, alcaparra,etc.) © sus pastas
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1.5.4.

1.5.5.

1.5.6.

1.5.7.

1.5.8,

1.5.9.

1.5.10.

1.5.11.

naturales preparadas,
En ningfin caso podran incluirse en un mismo envase
aceitunas rellenas con el producto natural y aceitu

nas rellenas con la pasta correspondiente,

Mitades: aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas
en dos mitades aproximadamente iguales, perpendicu-

larmente al eje principal del fruto.

Cuartos: Aceitunas deshuesadas, cortadas en cuatro
partes aproximadamente iguales, siguiendo el eje

principal del fruto y perpendicularmente a &1,

Gajos: Aceitunas deshuesadas cortadas longitudinal-
mente en cuatro o mas partes aproximadamente igua-

les.

|
Lonjas: Aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas en

segmentos de espesor relativamente uniformes.

Troceadas: Pequefios trozos de aceitunas deshuesadas,

de forma indeterminada y prActicamente libres de uni
dades identificables de coronillas vy trozos de lon-

jas.

(Practicamente libres significa no mis del 5% en pe-

s0 de estas unidades}.

Pasta de aceitunas: es el resultado de moler finamen

te solamente la pulpa de aceituna.
Rotas: Aceitunas gque se han roto accidentalmente
durante el deshuesado o rellenado. Ordinariamente

contienen trozos del material del relleno.

Aceitunas para ensalada: Aceitunas rotas o rotas y

deshuesadas, con o sin alcaparras, con material de
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relleno, cuando predominan en comparacidn con el con-

junto del producto comercializado en esta forma.

1.5.12, Alcaparrado: Son aceitunas enteras o deshuesadas,

.generalmente de pequefioc tamafioc con alcaparras y con
material de relleno o sin &1, cuando predominan en
comparacidn con el conjunto del producto comerciali

zado en esta forma.

1.5.13. sSegiin su acondicionamiento en el envase podran, a

su vez, presentarse como:

1.5.13.1. Colocadas:
Cuando las aceitunas van encajadas en los
envases rigidos transparentes gqgue las con
tienen ordenadamente guardando simetria
o adoptando formas geomdtricas. De esta
forma podran exportarse las presentacio-
nes desde la (1.5.1.} hasta (l1.5.4.) am-

bas inclusive.

1.5.13,2, Tiradas:
Cuando las aceitunas no van colocadas or-
denadamente en los envases que las contie
nen . De esta forma podradn exportarse to-
das las presentaciones desde la (1.5.1.,)

hasta la {1.5.12.) ambas inclusive.

l.6. Calibrado

Las aceitunas se calibraridn seglin el niimero de frutos gue
entren en un kilogramo o un hectogramo.

La escala de calibres, en un kilogramo, serxid la siguiente:
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60/70
71/80
81/90
91/100
101/110 °°
111/120
121/140
141/160
161/180
181/200
201/230
231/260
261/290
291/320
321/350
351/380
381/410

Por encima de 410 la diferencia seri de 50 frutas.

Para las aceitunas rellenas exclusivamente, a partir del
calibre 201/220 la diferencia serd de 20 frutos hasta el

calibre 410/420.

El calibrado serd obligatoric para las aceitunas que se pre
senten enteras {(que comprenden a las aceitunas “"machacadas
y rayadas"), deshuesadas, rellenas y en mitades. Se admiti
ran calibrados de intervalos menores, en Cuyo caso en los
envases de peso neto escurrido igual o superior a dos kilo-
gramos y medio se podran agrupar dos calibres consecutivos
a partir del 201/230, con un limite maAximo de 40 frutos de
intervalo.

Dentro de cada calibre de los anteriormente definidos se e-
xigird que, una vez apartados en una muestra de 100 aceitu-
nas la de mayor y la de menor di&metro ecuatorial, la dife-
rencia de los diametros ecuatoriales de las restantes no SO

brepase los 4 milimetros.
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Cuando se t}ate de aceitunas deshuesadas, el calibre gue
se indique serd el correspondiente a la aceituna entera

de gque proceden. Para verificarle, el niimerao de aceitunas
deshuesadas que entren en un kilogramo se multiplicarxi por
0,75. E1 producto de esta operacidn deberd estar comprendi
do en el intervalo definido por los dos niimeros que expre-
sen el calibre de la aceituna entera de que proceden con
tolerancia de un calibre.

Se admitir3d una tolerancia méxima en el niimero de frutos
del calibre inmediatamente superior o inferior al senala-

do en el envase. Esta tolerancia méxima seri de:

10 por 100 para los calibres cuya diferencia es de 10 fru-
tos.,
5 por 100 para los calibres cuya diferencia es de 20 frutos.

2 por 100 para los calibres cuya diferencia es de 30 frutos.

La misma tolerancia se admitird para la diferencia de did-

metros ecuatoriales dentro de un mismo calibre.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1.

Condiciones generales

Las aceitunas de mesa, tras su seleccidn y envasado, deberin

presentarse;

sanas
limpias.

exentasdeolor y sabor anormales

con la madurez adecuada A

exentas de defectos gque puedan afectar su comestibilidad o
adecuada conservacién

exentas de materias extrafias; no se consideran como tales los
ingredienttes autorizados.

sin sintomas de alteracidn en curso o de fermentacidn anormal.
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. calibradas:i las enteras (que comprenden a las aceitunas
machacadas y rayadas), deshuesadas, rellenas y mitades,.

. de una sola variedad en el mismo envase.

. de color uniforme, salvo las alifiadas y de color cambiante,

El alifo es un tratamiento especial que se confiere a la acei

tuna anadiendo al liquido de gobierno, productos aromiaticos

vegetales (que no se consideran ni total ni parcialmente mate

ria extrafia a la aceituna alifada) Y, eventualmente, vinagre.

2.2. Ingredientes facultativos

En la elaboracidn de las aceitunas de mesa se autoriza el

empleo de los siguientes productos, que deberan cumplir los

requisifos que les exijan sus reglamentaciones especificas,

si las hubiera: '

a) Agua, sal ({(cloruro de sodio), vinagre, aceite de oliva,
y azlcares alimenticios.

b) Cualguier producto alimenticio simple o compuesto utili-
zado como relleno, como por ejemple, pimiento, cebolla,
almendra, apio, anchoa, alcaparra, etc., y sus pastas na
turales preparadas.

¢) Especias y hierbas arom&ticas o sus extractos naturales.

2.3, Salmueras de acondicionamiento

Se designan con este nombre las disoluciones de cloruro sédi
co comestible en agua microbiologicamente potable, adicionadas
© no de azlicares, vinagre & acido lédctico, aceite y otras sus~-
tancias autorizadas y aormatizadas o no con diversas especies
o plantas.

‘Deberd estar limpia,exenta de olores y sabores anormales y de .
materias extrafias no autorizadas: la salmuera madre clarifica
da podra utilizarse en los envases a granel. La contenida en
frascos de'vidrio, ademds de limpia, habri de ser transparen-

te.,
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Para las aceitunas verdes sometidas a fermentacidn lidctica
natural tendrd una acidez minima, expresada en acido lacti
co de 0,4%.

En cuanto a su concentracidn salina y limite maximo de su

pH, seglin tipos y elaboraciocnes los siguientes:

Concentracidn minima de

- Limite maximo
cloruro sddico

Tipos y elaboracién

3 de Ph

Aceitunas verdes en sal
muera, aderezadas o© al na
tural

En envases herméticos ..... 5 4,0

En envases no herméticos..,. 6 4,5
Aceitunas verdes alifiadas

En envases herméticos .... 4 4,0

En envases no herméticos.. 6 4,5
Aceitunas de color cambiante

En cualquier elaboracidn.. 6
Aceitunas negras naturales

En salmuera casce e 7

En sal seca cr e s e 10

En las aceitunas pasteurizadas, sea cual fuere su tipo vy
elaboracidn, podr3d reducirse el contenido en cloruro s6di

co de la salmuera al 2 %, debiendo tener como limite maximo
de pH el de 4,3. El liquido de gobiernoc podrd estar exento

de cloruroc sddico si el limite maximeo de pH se reduce a 4 u-
nidades. En el caso de aceitunas rellenas de anchoas o pasta
de anchoas, el contenido minimo de cloruro s&dico de la sal-
muera serd del 5%, debiendo tener como limite maximo de pH

el de 4.

En las aceitunas esterilizadas no se limitari ni el contenido
minimo de cloruro sddico de la salmuera ni el maximo de pH de

ésta.
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El juge celular de las aceitunas conservadas por gas inerte,
sin salmuera, deberi cumplir, en lo gue se refiere a concen
tracidn de cloruro sbédico y pH, lo dispuesto al respecto pa-
ra las aceitunas en salmuera conservadas en envases herméti-

COS .

2.4. Clasificacidn cualitativa

Segldn los defectos y tolerancias gque figuran en los pirrafos
2,6.1.; 2.6.2, v 2.6.,3. de la presente Norma, las aceltunas
se clasificarin en una de las tres categorias comerciales si

guientes:

Extra o Fancey: Se consideran comprendidas dentro de esta ca-

tegoria las aceitunas de calidad superior que posean en grado
maximo las caracteristicas propias de su variedad. NG obstan-~
te, siempre gue ello no afecte al buen aspecto del conjunto

ni a las caracteristicas organolépticas de cada fruto, podran
presentar muy ligeros defectos de c¢olor, forma o firmeza de

pulpa o epidermis.

En esta categoria solamente podrdn exportarse las aceitunas
enteras, partidas, seccionadas, deshuesadas y rellenas de va
riedades selectas, siempre gue su calibre sea superior al -

3s51/380.

Primera o "1I" o Selecta o Choice: En esta categoria se inclui

radn las aceitunas de buena calidad con un grado de madurez
adecuado y que presentan las caracteriIsticas propias de su va
riedad. Siempre que ello no afecte el buen aspecto del conjun
to ni a las caracteristicas organolépticas.de cada fruto de
forma individual, podrin presentar ligeros defeétos de color
forma, epidermis o firmeza de pulpa.

Podrédn exportarse dentro de esta categoria comercial todos

les tipos, elaboraciones y presentaciones de aceitunas de me-

sa, salvo las troceadas, rotas y pasta de aceitunas.
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2.5.

Segunda o "II" o Standard: Comprenderd las aceitunas

de mesa gque, no pudiendo clasificarse en la; dos cate-
gorias anteriores, respondan a las condiciones generalés
definidas para las aceitunas de mesa en el parrafo 2.1..
Ademis de las tres categorias comerciales definidas y so-
lamente para las presentaciones de aceitunas troceadas,
pasta de aceitunas, aceitunas rotas y aceitunas para en-
salada, se admitird otra clasificacidn cualitativa gque
serd una categoria comercial en si misma, definida con

el nombre de su presentacidn respectiva e integradas.’
por aceitunas gue cumplan las indicaciones génerales de-

finidas para las aceitunas de mesa en el parrafo 2.1..

Definiciones de los defectos

2.5.1. Materias extrafias inocuas: Toda materia vegetal como,

por ejemplo, hojas, pediinculos aislados, gue no sea
nociva para la salud y no sea indeseable estéticamen-
te, excluidas las sustancias cuya adicidn se autori-

za en la Norma,

2.5.2. Defectos de la piel sin afectar la pulpa: Marcas super-

ficiales que afecten el epicarpio (magulladuras, gol-
pes, rameado, etc.) pero que no penetren en el meso-

carpioc y no sean debidas a enfermedad.

2.5.3. Defectos de la piel gue afecten a la pulpa: Imperfec-

ciones o danos del mesocarpio gue pueden o no asociarse
a marcas superficiales. En el caso de las aceitunas en-
teras deshuesadas: aceitunas dariadas por desgarraduras
hasta tal punto que la cavidad de hueso o una porcién

importante del mesocarpio estin al descubierto.

2.5.4, Frutos arrugados: Aceitunas presentadas bajo la forma

de enteras, rellenas, enteras deshuesadas, mitades vy
en cuartos {salvo para los frutos de las presentaciones
y tipos cuya caracteristica es el arrugado) arrugado
hasta tal punto que su aspecto se modifigque material-

mente,
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2.5.8.

2.5.9.

2.5.10.

2.5.11,

2.5.12.,

2.5.13.

Frutos blandos o fibrosos: Aceitunas excesiva o normal-

mente blandas o fibrosas en comparacidn con el tipo co-
mercial.

Coloracidn anormal: Aceitunas cuya coloracidén difiere

netamente de la que caracteriza el tipo comercial con-
siderado y de la media de frutos contenidos en el en-
vase.

Dafios producidos por criptdgamas: Frutos mate o c¢on man-

chas mids o menos oscuras causadas por el micelio de al-
gunos hongos (Macrophoma, Gloesporium, etc.) gue se de-
sarrolla en el interior de la aceituna y provoca una des-
hidratacidn del tejido, o gue se desarrollé superficial—
mente y afecta al coler del fruto.

Dafios producidos por insectos , (distintos del Dacus oleae

-con orificio de salida): Frutos deformes o c¢on manchas a-

normales o aspecto anormal del mesocarpio.

Danos producidos por cuidados anormales: Frutos con que-

maduras accidentales del epicarpio.

Danos producidos por Dacus: Frutos dafiados por Dacus con

orificio de salida.

Pedlinculo: Pedfinculo adherido de manera inmediata a las
aceitunas y que.mida mids de tres milimet¥9s de longitud
sizse mide desde la parte mis saliente de la aceituna.
No se considera defecto en las aceitunas enteras presen-
tadas con pedinculo.

Defectos del relleno ‘(para las aceitunas rellenas): Te-

jido defectuosoc o coloracibn anormal del relleno gque
afecten materialmente a la presentacidn; aceitunas que no
lleven relléno, aceitunas que no estén completamente re-
llenas excepto en el caso de aceitunas rellenas de an-
choas. 7

Huesos o fragmentos de huesos: (salvo para las aceitunas

enteras): Huesos o fragmentos de huesos que pesen al me-

noes 5 mg..
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2.6. Tolerancias de defectos

Las tolerancias para defectos de calidad, en cada tipo, pre-
sentacibn y categoria de aceitunas, guedan senaladas en los

siguilentes cuadros.

2.6.1. Defectos y tolerancias en aceitunas verdes

Tolerancias méAximas en porcentajes de frutos

Enumeracidn de defectos - Extra Primera Segunda o
Standard

Materias extranhas inocuas: una unidad por kilogramo

De epidermis, sin afectar la pulpa......e.. 3 5 7
De epidermis, afectando a la pulpa...cecees 2 3 5
Frutos arrugadoS..essesseasssessssssscssasasnss 1 2 5
Frutosblandos O fibrOSOS..e.ssessesconnnsnas 2 4 10
Coloracidn anormal. ... cecsseescscsennsssncses 2 4 10
Dafios producidos por criptdgamas......eseece 2 4 10
Dafios producidos por InsectosS.....iseevaevaa 3 5 10
Danos producidos por cuidados culturales
ANOrMAalesS . ciisssestostseennnssannsan S ea s eaan Exento Exento Exento
Danos producidos por Dacus oleae (con orifi-
Cio de Salida. e s s rrereecenonnsnnencnesansonanneene 2 3 &
"Pediinulo (salvo para la presentacidn con pediinculos) 1 2 5
Defectos.del relieno:
Falta de rellenco
- colocaﬂas................................. ...... ee 1 2 5
e~ % - U 1= - A | 4 10
Relleno defectuoso........ | 5 . 10
Huesos:
Para deshuesadas v rellenas.....eeivecenns eeses-»...ExXento 1 2
Esquirlas:
Para deshuesadas v elleNasS ..veeeeesceveccesscesses 2 2 2
Huesos rotos:

: 6

=1 o of K = .- O | 4
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La suma total de tolerancias no serd superior, en ningidn caso, para cada ca-
tegoria comercial a:

Extra: 7 por 100

Primera: 12 por 100

Segunda o Standard: 17 por 100

Las tolerancias establecidas para huesos y esguirlas de hueso por su caracter
excluyente no se considerarin en la suma de tolerancias anteriormente senala-
das para las distintas categorias comerciales.

Paré las presentaciones de aceitunas troceadas, pasta de aceitunas, aceitunas
rotas y aceitunas para ensalada y referido siempre a 30d gramos de peso neto
escurrido, se tolelard la presencia de hasta dos huesos y hasta dos esquirlas

¢ fragmentos de hueso.

2.6.2. Defectos ? tolerancias en aceitunas de color cambiante y aceitunas ne-

gras;

Tolerancias méximas en porcentajes de frutos

Enumeracifnde defectos Extra Primera Segunda
: ¢ Standard

Materias extrafas inocuas: una unidad por kilogramo

De epidermis, sin afectar a la pulpa..sevsevenes 3 6 10
.De epidermis, afectando a la pulpa...cscecescencs 2 3 5
Frutos arrugadosS .ceesencccsscnvoasssssssnsasaras 1 2 ' 5
Frutos excesivamente blandos o fibrosos......... 3 & 12
Coloracidn anormal .....eeeeceecessssrasnsannans 2 4 10
Dafios producidos por criptdgamas....eececeesses. 2 4 10
Dafios producidos por insect0S.....veecececensnes 3 5 1o
Daﬁés producidos por cuidados culturales anor-

MAleS .. ueeusoacnnsanassssnnassnranncnnensnnssasnobXENto Exento Exento
Danos producidos por Dacus oleae [(con orificio

de salida) . u.iuiiiineiieniivessosssorarnncacsnnas 3 g 3
Pediinculos (salvo para la presentacidn con pedin-

CUlOS) . cenrenrncrsecccnessenecncnnaansnaannne cene-al 2 5

Huesos:

Para deshuesadas y rellenas Exento 1 2
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Enumeracidn de defectos Extra Primera Segunda
o Standard

Esquirlas:

Para deshuesadas ¥ rellenas...cceeseeeesl 2 2

Huesos rotos:

Partida@S .. aceevesrocsoscssnecenrnacnan PO | 4 [

La suma total de tolerancias no seri, en ningiin caso, superior a:

Extra: 7 por 100
Primera: 12 por 100

Segunda o Standari: 17 por 100

Las tolerancias establecidas por huesos y esquirlas de hueso no se con-
sideraran en las sumas de tolerancias anteriormente senhaladas para las
distintas categorias comerciales.

Para las presentaciones de aceitunas troceadas, pasta de aceitunas, acei-
tunas rotas y aceitunas para énsalada y referido siempre a 300 gramos de
peso neto escurrxido, se tolerarid la presencia de hasta dos huesos y has-

ta dos esguirlas o fragmentos de hueso,

2.6.3. Defectos y tolerancias de aceitunas negras haturales:

Tolerancias maximas en porcentajes de frutos

Enumeracidn de defectos Extra Primera Segunda
o Standard

Materias extrafias inocuas: una unidad por kilogramo

De epidermis sin afectar a la pulpa 4 ‘ 7 12
De epidermis afectando a la pulpa....4 6 8
Frutos arrugados (salve en las arru-

gadas naturalmente).....cc.vcccaeeeaad 6 10
Frutos excesivamente blandos o fi-

BrOSOS . ittt st tntanssaassnssnnsensssesed & 12
Coloracidn anormal ....icicevvocasaan-2 4 10
Daflos producidos por criptdgamas.....Z2 4 10
Dafios producidos por insectoS........3 6 12
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Enumeracidn de defectos Extra Primera Segunda
o Standard

Dafios producidos por cuidados cultu-
rales anormales ....ceevsanscasarasaass Exento Exento Exento

Dafos producidos por Dbacus oleae (con
orificio de salida).esceeecsrancacnneas 5 8 10

Pedlinculos (salvo para la presentacidn

con pedfinculos).......... e e 1 2 5
Huesos:
Para deshuesadas y rellenas ........... EBxento 1 2

Esquirlas:

Para deshuesadas y rellenas ,........ . 2 2 2

La suma total de tolerancias no sefa superior, en ningin caso, para cada

categpria comercial a:

Extra: 7 por 100
Primera: 12 por 100

Segunda o Standard: 17 por 100

Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de huesc no se conside-
raran en las sumas de tolerancias anteriormente serialadas para las distin-
tas categorias comerciales.

Para las presentaciones de aceitunas troceadas, pasta de aceitunas rotas y
aceitunas para ensalada.y referido siempre a 300 gramos de peso neto escu-
rrido, se tolerarid la presencia de hasta dos huesos y hasta dos esquirlas o

fragmentos de hueso,

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1. De conservacidn

Las sustancias siguientes podr&n utilizarse solas o en cual-.

guier combinacidn.

Dosis maxima (peso neto sobre el total de las aceitunas

inclida la salmuera)

3.1.1. Acido benzoico y sus sales de sodio o de potasio:

l gr/kg (expresado en Acido benzoico)
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3.1.2. Acido sdrbico y sus sales de sodio o de potasio:

0,5 gr/kg (expresado en acidoc sdrbico)

3.2.0tros

3.2.1. Acido lactico: 15 gr /kg.

3.2.2. Acido citrico: 15 gr /kg.

3.2.3. Acido ascbrbico: 0,2 gr/kg.

3.2.4. Gluconato ferroso {lnicamente para fijar el color
de las aceitunas negras): 0,15 gr /kg como fe total

en el fruto.

3.3.Coadyuvantes de la elaboracidn

Hidfoxido s8dico cuando se usa en la preparacidn de la le-
3fa alcalinas Sin limitacidn,

Cultivos de microorganismos qﬁe sirven para el comienzo de
la fermentacidn lactica: Limitada por las buenas practicas

de fabricacién.

3.4.0tros aditivos

Aditivos no indicados con anterioridad y admitidos por la

Comisidédn del Codex Alimentarius (FAO/OMS).

3.5.Los aditivos empleados en las pastas naturales preparadas
para aceitunas deberan, asimismo, estar autorizados por

la Comisidn del Codex alimentarius (FAO/OMS). .

4. ENVASES

Los envases utilizados podran ser de madera, metal,  hojalata,
vidrio, materiales macromoleculares { plasticos), o de cual-
guier otro material apto para garantizar la adecuada conserva-

. -~ 3 3 - k)
cidén de las aceitunas y que no transmita sustancias nocivas.

Los bidones metdlicos estardn recubiertos internamente con bar-

nices epoxifendlicos o similares.

Los envases de hojalata gque contengan aceitunas negras debe-

radn ir barnizados interiormente, al menos-ambas tapas.
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Los envases transparentes no deberin producir efectos &pticos

gue puedan modificar la apariencia del producto contenido.

Los envases de materiales macromoleculares deberdn cumplir con
las exigencias técnico-~sanitarias vigentes y ofrecer la sufi-

ciente resistencia al transporte,

Salvo los envases no recuperables, que deberdn ser nuevos y no
presentar signos de alteracidn gque permitan suponer puedan gue-
dar poéteriormente afectadas las condiciones organolépticas

o el valor comercial del producto contenido, los restantes en-
vases de madera y de plastico podran ser reutilizados si se en-

contraran en buen estado.

ENVASADO

El volumen occupadoc por el conjunto de aceitunas y liguido de go-
bierno deberd alcanzar al menos el 90 por 100 de la capacidad del
envase,. (esta capacidad es el volumen de agua destilada a 20€.
gue cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando esfa lle-
no) .

El peso del producto contenido en cada envase deberid ser el ma-
ximo gue permita el proceso de elaboracidn, sin perjudicar la ca-

lidad del contenido.

5.1. Tolerancias en llenado de envases

El conjunto de aceitunas y liquido de gobierno deberd no
ser inferior en ninglin envase al 90 poxr 100 del volumen del
mismo, definido en el apartado 5 de esta Norma, no exis-

tiendo, peor leo tanto, toleranciaspara este concepto.

5.2, Tolerancias en peso neto escurrido

La tolerancia en el peso escurrido declaradoc en el envase
no sera superior a la escala de porcentajes siguientes,
siempre y cuando el peso netoc escurrido medio de la muestra

sea igual o superior a dicho peso declarado:
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- 5 por 100 para los formatos de peso escurrido inferior a

200 gramos.

- 4 por 100 para los formatos comprendidos entre 200 y 500

gramos. . .

- 3 por 100 ﬁéra los formatos comprendidos entre 500 y 1,500

gramos,

-~ 2 por 100 para los formatcs de peso neto escurrido supe-

ricr a 1.500 gramos.

6. MARCADO

Tanto en los envases como en los embalajes no figurari ninguna
inscripcidn o leyenda qgue puéda inducir a error o confusidn al re

ceptor o comprador.
Aparte de las menciones gue eventualmente exija la reglamenta-.
cidn del pais importador, en los envases deberin figurar obliga

toriamente las siguientes:

6.1. En los envases

6.1.1. Bocoyes, barriles, bidones metdlicos Yy bombonas de

plastico.

a) Firma exportadora o niimero de identificacidn del
exportador.

b) Denominacidn comercial especifica (aceitunas, va-
riedad, tipo y presentacidn),

¢) Categoria comercial.

d) Origen del producto.

e) Peso neto escurrido u onzas fluidas

f) Calibre.

6€.1.2. Frascos de vidrio y envases de hojalata. En etique-

tas perfectamente adheridas a los mismos:
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a) Firma exportadora o niimero de identificacidn del ex-
portador.

b} Denominacidn comercial especifica (aceitunas, varie-
dad, tipo y presentacidn s8lo para los envases de ho
Jalata esto dltimo).

¢} Categofia comercial.

d} Origen del producto.

e) Peso neto escurrido u onzas fluidas.

f) Calibre (sb6lo los envases de hojalata).

g) Ingredientes, enumerados por orden decreciente, se-
gdn su proporeidn.

h) Fecha de envasado o de duracidn minima para agquellos
paises que exijan su mi3rcado. E1 €Xportador queda o
bligado a demostrar la no exigencia de dicho regquisi

to.

El tamafio minimo de las letras que indiquen la categoria comercial
serd de tres milimetros y en caso de emplear numeracién, seri de

cinco milimetros de altura.

Podran carecer de etiguetas, siempre y cuando litografiados figuren

estos mismos reguisitos,

En el caso de aceitunas negras se indicar3 su esterilizacidn, y en
el caso de aceitunas rellenas de anchoas o pasta de anchoa, su pas-

" teurizacidn y fecha de fabricacién.

En los envases de hojalata,litografiados, los apartados b}, c¢), e),
£f), g) vy h) podridn marcarse en la tapa mediante estampillado legi-

ble e indeleble, y el apartado d) podrd ir troquelado en dicha tapa.

En las latas envueltas lateralmente de forma completa por etigquetas
€stas deberadn indicar todos los apartados anteriores, salvo el 4},

que podra ir troquelado en la tapa.

6.1.3. Bolsas de plastico - Casos de 1llevar adheridas etiquetas
que no puedan desprenderse, deberdn cumplir los mismos re-

guisitos de marcado que los exigidos en el apartado 6.1.2.

.
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5i se trata de bolsas impresas, los apartados b),c),e),f),qg)

Yy h) del casc anterior podran reflejarse en etigueta o ir es

tampillados ‘de forma legible e 1ndeleble

6.2. En los embalajes dé expedicidn

a) Firma exporta&éra ¢ niimero de identificacién del exportador.
b) Denominacidn comercial espec1flca (aceitunas, variedad, ti-
po de presentaclon) ' ‘
¢) Categoria comercial. o -

d) Origen déi'pfoducto. -

e) Nimero vy tlpO de envases que contlene
1 IJ_-'I‘..,, . L. . -
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2.4.1v. NORMAS ADMINISTRATIVAS

.La Aduana no autorizard la importacidn o exportacidn de aceitunas
de mesa si previamente no se presenta el certificado de calidad ex

pedide por el SOIVRE.

2.1. V. NORMAS COMPLEMENTARIAS

La Direccidn General de Exportacidn a propuesta de la Comisidn Re
guladora, podrd dictar disposiciones limitativas o ampliatorias en
relacidn con variedades, calibres y envases de lés aceifunas, para
cada campafia 0 en el transcurso de ella, asi como para eximir de la
obligatoriedad del marcado de determinadas menciones en las etique
tas para las exXportaciones a aquellos paises cuya legislacidn no

las exija.

e ———— R gl B BT e S T iy |l W, Wiy = | = el B i o e " E e . A" et aar E
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2.L.vr. NORMAS PARA LA EXPORTACION CAMPARNA 1986[

Resolucidn de 19 de septiembre de 1985, de la Direccidn General de

Exportacidn,

sobre normas para la exportacidn de aceituna de mesa

en 1986.

1. Disposiciones comunes a todos los mercados

1.1. Se permite la exportacidn de aceitunas negras naturales y

de color cambiante, aungue no hayan completads su fermen-

tacidén natural.

Las aceitunas verdes o de color cambiante crudas (sin ade-
rezo) recolectadas en un afio determinado, no podrin exXpor-

tarse hasta el dia 1 de enero del afo siguiente.

Las {nicas excepciones a lo dispuesto en el epigrafe 6. mar
cado, de las normas de exportacidén vigentes, son las siguien

teS: . am e, . - .

a) Se autoriza a no especificar en 10s envases la lista de
ingredientes de las pastas de relleno y aditivos para a-
quellos paises cuya legislacidn no lo exija. Corresponde
ra a cada firma exportadora la prueba do%ﬁmgntal que per-

mita tal exencién.

No obstante lo anterior y en atencidn a lo indicado en el
apartado 6.1,2.b), de las normas de exportaéién vigentes
para las aceitunas rellenas, deberi egpecificarse si el
relleno es un producto natural o su pasta natural prepa=
rada, y cumplir lo indicado en el pérrafo 1.5.3. de las

nermas de exportacién citadas.

b) No se autorizardn partidas en cuyocs envases figure el REE
de los miembros componentes de la unidad de exportacidn co
rrespondiente, ni aquellas en gue figure el REE de la uni-
dad de exportacidn a la que pertenece un miembro separado
en eése momento de dicha unidad, salvo gque en la licencia

se haga constar expresamente.
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1.3,

¢) En atencidn a que en las bolsas de plistico el calibre
de las aceitunas puede verse por el consumidor, se les
exime de la obligatoriedad de su marcado, dindoles el

mistro trato gue a los frascos de vidrio.

d} La variedad de aceitunas podrd incluirse en la lista de
ingredientes cuando se indica: !Aceituna: (hoeiiblanca,

manzanillas, gordales, etc.) agua, sal, etc.

Se autoriza la exportacidn de aceitunas de variedades. Ara
gbn y similares con la elaboracidn definitiva en =21 punto
1.4.7. de las normas de exportacién vigentes f(aceitunas ne

gras naturales en salmuera).

2. Disposiciones especificas para Estados Unidos, Canad3 y Puerto

Rico:

201

2.3.

2.4.

Se prohibe la exportacidn de aceitunas amparadas en la ca-
tegoxia segunda, salvo para aceitunas verdes o de color
cambiante, crudas, destinadas a industrializacidn posterior
Por tanteo, las amparadas en primera categoria se autoriza
a4 no marcar en los envases y embalajes su categoria comer-

cial,

En aceitunas colocadas en frascos de vidrio, se incluyen
aceitunas negras y aunque sea con aceitunas verdes adereza-
das habradn de esterilizarse en cumplimiento de lo dispuesto
en el apartado 1.3.3., de las normas de exportacidn vigentes.

El dltimo calibre autorizado para relleno es el 381 /410.

Para poner en igualdad de condiciones las aceitunas negras
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espafiolas con las elaboradas en otros paises, se autoriza
a no especificar en los envases su imprescindible esteri-
lizacidén, dejando en suspenso lo indicado en el parrafo an
tepenfiltimo del apartado 6.1.2. de las. . normas de exporta--~

cidn vigentes.

Igualmente se autoriza a emplear solamente para las aceitu-
nas negras, enteras o deshuesadas, la denominacidn norteame
ricena y las escalas de calibres siguientes, expresadas en

nimero de frutos por kilogramo o por libra:

DENOMINACION FRUTOS POR KILOGRAMO FRUTOS POR LIBRA

Small.....ieieennennnas 280-310 128-140
Medium...eoceeecnreneans 230-270 lo6-121
Large. ..o iieeeicnnnensn 200-231 91-105
Extra Large.....oeeseea. 145-195 65-88
Jumbo. .. ittt it e, 110-135 51-60
Colomal,.ivcienerennnnnsa 90-110 41-50
Super Coloss@al.eeeeneeaar 55-90 26-40

El exportador podrd elegir para marcar el calibre entre la deno
minacidén y /o el niimero de frutos por kilogramo © por libra, de

acuerdo con las diferentes exigencias de estos mercados.

Cuando se trate de aceitunas negras deshuesadas, para verificar
su calibre se procederi como se indica en el parrafo penfiltimo

del apartado 1.6. de las normas de exportacidn vigentes.

Para las aceitunas negras, en todas sus formas de presentacién,
no serid necesario marcar su cateogria comercial y su escala de
defectos y tolerancias sera la correspondiente a la columna de
seqgunda o "standard” del punto 2,6.2. de las normas actualmente

vigentes. Para las aceitunas negras deshuesadas se admitirdn has
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ta un 30% de aceitunas defiadas al deshuesar.

Tambié&n para aceitunas negras en lonjas o rodajas (slieed) se

admitird@ una tolerancia en peso de hasta un 50% de piezas imcom

pletas.

En la citada columna de defectos, se entendera por frutos arru-
gados, también para las aceitunas negras, aquellos gue 10 estian
Ostensiblemente al eliminar su liquido de gobierno una vez ocera

das.

2.5, En cuando al mercado de variedades en las etigquetas, las del

grupo A de las normas de exportacidn vigentes, se marcardn co
mo manzanillas o gordales. Las del grupo B se marcaran con el

nombre de la variedad correspondiente o potestativamente como

el grupo B.

Para el marcado de Estados Unidos el uso del logotipo seri

obligatoric a partir del 1° de julio de 1986.

Para las variedades del grupo A, verdes aderezadas estilo se-

villano, amparadas en catogoria primera, se autoriza a utili-

zar las etiquetas actualmente en existencia hasta el 30 de ju

nio de 1986.

Disposiciones especificas para los restantes mercados.

3.1. Se autorizan las agrupaciones de calibres 71/90, 91/110 y

111 /130

Otras disposiciones

4.1. Se prorroga la auvtorizacidn de exportar mezcla de azofai-

rones con gordal larguilla del mismo difmetro ecuatorial.

nt

=)
s
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4.2. A las aceitunas rotas podjrdn afladirse aceitunas deshue-

sadas.

24VII. NORMALIZACION DE CINTAS PARA RELLENO

Resolucidn del 5-11-1979 de la Direccidn General de Exportacién so
bre normalizacidn de cintas para relleno de aceitunas de mesa
(B.O.E. 16-11-1979).

Debido a los avances tecnoldgicos propios de un sector exportador
en pleno desarro}lo como es el de aceitunas de mesa, se va imponien
do de forma clara y progresiva la suustitucidn del tradicional re-
llenc con productos naturales (pimiento, cebolla, etc.) por el re-
lleno con cintas aglutinadas de dichos productos o sus extractos na

turales.

Dada la trascendencia que tal sustitucidn representa, tanto en el or
den estrictamente comercial como en el sanitario, es imprescindible
proceder a la normalizacidn de dichossititutivos, fijando las carac-

teristicas fisico-quimicas que las cintas deben reunir.

De acuerdo con lo establecido en los apartados 2.8. y 2.10, de 1la Or
den ministerial del 29 de diciembre de 1977 ("Boletin Oficial del
Estado”, de 9 de enero de 1978), reguladora del comexrcio exterior de
Eengo a bien disponer:

aceitunas de mesa;

A. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS CINTAS
I. TIPOS Y DEFINICIONES

l.1. Cintas de pimiento. aglutinado

Se entiende como cinta de pimiento aglutinado el gel obteni-

do con pimiento sano, limpio y madurc, gque mediante el empleo
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de aglutinante y espesante autorizado se conforma de mane-
ra adecuada para rellenar aceitunas, con caracteristicas or
ganolépticas similares al pimiento tradicionalmente empleado

en dicha actividad.
Pueden aglutinarse bajo las siguientes bases:

1. Cintas de pimiento aglutinadc, base alginato,
Es la obtenida mediante aglutinacidn gquimica, empleando

alginato s8dico. No es termorreversible.

2. Cinta de pimiento aglutinado base carragenato.
Es la obtenida mediante aglutinacidn fisica, empleando
carragenato. Es termorreversible.

A

1.2, Cinta de cebolla aglutinada.

Se entiende como cinta de cebolla aglutinada el gel obteni-
do con bulbos de cebollas sanos limpios y en sazdn, que me-
diante el emplec de aglutinantes y espesantes autorizados

se conforma de‘manera adecuada para rellenar aceitunas con
caracteristicas organolépticas similares a la cebolla, tra-

dicionalmente empleada en dichas actividades,

1.3. Otras.

La definicidn y caracteristicas de cualquier otra cinta,
que con diversas materias primas y el empleo de aglutinan-
tes y espesantes autorizados se utilice para el rellenc de

aceitunas, se fijaradn por esta Direccidn General.
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II1. CARACTERISTICAS

II.1. De pimiento.

De forma genérica deberdn cumplir las siguientes condiciones:

IT.1.1. Estar elaboradas con frutos sanos y maduros,

II.1.2. Estardn desprovistas de piel, semillas y pediinculos.

IT.1.3. Deberdn tener textura, consistencia y caracteristicas
organclépticas, similares a las del pimiento natural
adecuadamente industrializado para el relleno de acel
tunas.

IT.1.4. No contendrin impurezas extrafias a las materias primas
empleadas en la elaboracidn o gque prejuzguen un defi-
ciente estado higiénico-sanitario.

II.1.5. No contendrdn agentes patdgenos perjudiciales para el
propio producto.

I1.1.6. Tendrin un color igual o superior a la placa nimero 5
de la escala de coloracidn fijada por el SOIVRE, oido
el sector y con el asesoramiento del Instituto de 1la

‘Grasa de Sevilla,.

II.2., De cebolla.

De forma genérica deberian cumplir las siguientes condiciones:

I1.2.1. Estardn elaboradas con bulbos sancs, limpios y en za-
zdn,

IT.2.2. Estarian desprovisteos de tinicas exteriorxes desecadas,
raices, hojas y tallos.

I1.2.3. Deberan tener textura, coleor, consistencia y caracte-
risticas organolépticas similares a las de las cebollas
naturales, adecuadamente industrializadas péra el relle

no de aceitunas.
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IT.3.

II.2.4. No contendran impurezas extrafias a las materias pri-
mas empleadas en la elaboracidn o gue prejuzguen un
deficiente estado higiénico-sanitario.

IT.2.5. No contendrin agentes patdgenos perjudiciales para el

propio producto,

Aditivos

Los aditivos, aglutinantes, etc., empleados en la elaboracidn
Y conservacidn de cintas para relleno de aceitunas, autoriza-
das por el C8digo Alimentario Espafiol y por el FAO/OMS), ¥y en

dosis aceptadas por los respectivos paises de destino, son los

siguientes:

IT.3.1. Aditivos para la elaboracién de cintas, aglutinantes y

espesantes.

Alginato s8dico .uueeneeeeeconees BpF
Carragenato s st e vrmreerevanan BPF
Goma guar s st s cvececsnneaa BPF
Goma -garrxofin s e e st e BPF.
Goma xatan T LI IR BPF

IT1.3.2. Aditivos para la elaboracidn del liguido de gobierno

de cintas:

II1.3.2.1. Acidulantes:

Max
Acido l&Actico ....... 15.000 PPM
Acido citrico ....... 15.000 PPM
Acido actico ....... BPF

Acido ascérbicq....... 200 pPM
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II.3.2.2.Conservadores:

Acido benzoico y sus sales

s0dica y potasica esesesaes 1.000 PPM .
Acido s8rbico y sus sales

sédica y potidsica Cieeeeaan 500 PPM
La mezcla de ambos no exce

dera de c et e e 1.000 PPM

Y ITL3.2.3. Sales

Cloruro sbdico | s henaaa e BPF
Cloruro calcicoe cerasnean BPF
Lactato cdlcico s e s aanns BPF
Acetato célcico ceea s an BPF

I1.4. Se prohibe la adicidn de cualguier sustencia no autorizada y
asimismo la adicidn de cualquier tipo de colorante natural. o

artificial.

I1.5. Los exportadores o fabricantes exportadores presentar&n pre-
viamente al Centro de Inspeccidn del Comercio Exterior (SOI-
VRE), por donde pretendan exportar, una muestra de la cinta
© cintas objeto de exportacién, para su remisidn al Coordinador.
Nacional de Calidad o Aceitunas, detallando sus caracteristi-
cas y la acreditacidén de que hasido fabricada por Entidad o
persona autorizada, acompafiada de certificacidn de an&lisis
efectuado por Organismos oficiales competentes, indicando que

su composicidn esti de acuerdo con la presente /R@glamentacidn



I1I-44

CONSEJO FEDERAL DE INVERSONES

II.6. La Subdireccidn General de Inspeccidén vy Normalizacidn de
las Exportaciones propondra la fijacidn y modificacidn de
las caracteristicas minimas de calidad de las cintas,as? co
mo los métodos de analisis unificados (a poder ser interna-

cionalmente), tendentes a la:

a) Deteccidn de colorantes ajenos a los de las materias pri-
mas.
b} Deteccidén de materias primas extrafias © aditivos no auto-

rizados.

B. OTRAS DISPOSICIONES.

I. INSPECCION

En cualquier momento, los Centros de Inspeccidn del Comercio Exte
rior ({(SOIVRE) practicaran las comprobaciones oportunas de las ba-

ses contempladas en la presente Reglamentacidn,.

II. SANCIONES

El SOIVRE incoara, con arreglo a la legislacidn vigente, expedien_
te de sancidn a las firmas exportadoras cuando detecte cintas a-
dulteradas o qgue incorporen ingredientes, aditivos o algutinantes

no permitidos, considerando tales adulteraciones como infracciones
extraordinarias, de acuerdo con el Decreto 533/1964, del 27 de fe-
brero (“Boletin Oficial del Estado" N° 60 del 10 de marzo) y Orden
ministerial de 10 de marzo de 1965 ("Boletin Oficial del Estado" del

24 de marzo), gque desarrolla dicho Decreto.
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3~ Act against Unjustifiable Premiuns and Misleading
Representation{Comisidn en contra de los intereses
injustos y representaciones engafiosas)

Organismo responsable: Comisidn de Lealtad Comercial.

c¢) Aditivos: 7 o
Ley de Sanidad Alimentaria.

d) Peso o cantidad:

l1-Normas de pesos y medidas. Organismo res-
ponsable: Ministeric de Industria y Comer-
cio Exterior.

2-Jas

Una persona que gquiere acceder al mercado deberd informarse en for-
ma exhautiva, a través de la oficina japonesa en la Argentina de
asesoramiento para exportar a Japdn denominada JETRO (Japan External
Trade Organization, ..

Si bien para expotar a Japdn no es obligatorioc poseer el sello JAS

(Japanese Agricultural Standard), es altamente recomendable cumplir

con l1os requerimientos; este sello es considerado por el consumidor
en la eleccifn del producto, por ofrecer amplias garantias en materia

de cadidad y sanidad.

E1l JAS es un sistema gque garantiza la calidad de los productos agri-

colas y forestales.

Este sistema no discrimina entre productos nacionales y extranjeros,

ambos deberan cumplir con igual rigor las exigencias de ‘las normas.

El sello JAS se otorga a toda persona gue lo sclicite, previa ins-
peccién del cumplimiento de los reguisitos. El contenido de las nor-
mas se dividen en las inherentes a la calidad del producto y ague- .

llas relacionadas con el etiquetado.

Los capitulos abarcan el alcance de aplicacidn de las normas, la
definicidn de los términos, las normas propiamente dichas de calidad

y de etiquetado y los m&todos de medicidn.

Las normas de calidad estan divididas en:

a) Caracteristicas fisicas y quimicas tales como componentes, etc..
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2.2.

Norma del CODEX para las Aceitunas de Mesa

{Norma Mundial)

Esta Norma ha .sido elaborada conjuntamente con el
Consejo Qleicola Internacional

La norma prescribe requisitos minimos para las aceitunas

de mesa. E1 apartado 8 de la Norma permite emplear denominacio-
nes de calidad. A este respecto, la Comisibdn del Codex Ali-
mentarius convino, en su décimo pericdeo de sesiones, en in-
cluir en esta publicacidn las clasificaciones cualitativas
superiores de las normas del Consejo Olefcola Internacional
para las aceitunas de.mesa que se reproducen en el Anexo III

de esta Norma pero gue no forman parte de la Norma. Las cla-
sificaciones cualitativas superiores de las normas del COI

no resultan afectadas por las disposicicnes de la Norma del

Codex,

l.Aambito de aplicacidn

Esta norma se aplica al fruto del olivo cultivado (Olea euro-
paea sativa Hoffg, Link), gue ha sido adecuadamente tratado o
elaborado v gue se ofrece para el consumo directo como aceitu-
nas de mesa. También abarca las aceitunas envasadas en bocoyes
destinadas a ser envasadas para el consumo en pequéﬁos reci-

Pientes.

2.Descripcidn

2.1. Definicidén del producto

Se denomina"aceituna de mesa" al producto preparado a
partir del fruto sano, limpio y suficientemente maduro
del olivo cultivado (0Olea eurcpaea sativa Hoffg, Link)
sometido a leos tratamientos adecuados de manera gue ga-

ranticen la calidad y la buena conservacidn del produc-
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to envasado con © sin un medio liguido de cobertura ade-

cuado y con ingredientes facultativos apropiados.

2.2.Denominacidén del producto

2.2.1. Tipos comerciales

Las aceitunas de mesa se clasificaran en uno de los tipos comer-
ciales que se definen seguidamente, en funcidn del grado de ma-

durez de los frutos recolectados y de los tratamientos aplicados.

(a) Aceitunas verdes en salmuera:
(i1} aceitunas verdes aderezadas(l)

(ii) aceitunas verdes sin aderezar
(b) Aceitunas de colcor cambiante en salmuera:

(i) aceitunas de color cambiante aderezadas

(ii) aceitunas de color cambiante al natural(2)
(c) Aceitunas negras en salmuera

(i) aceitunas negras aderezadas
{ii) aceitunas negras al natural

(iii) aceitunas negras arrugadas naturalmente

{d) Aceitunas negras en sal seca:
(i) aceitunas negras en sal seca, adereczadas
(ii} aceitunas negras en sal seca, al natural
{iii) aceitunas negras en sal seca, arrugadas naturalmente

(iVv) aceitunas negras picadas, en sal seca

{e) Otros tipos comercialess
(i) aceitunas partidas {3)
{(ii) aceitunas seccionadas aderezadas
(iii) aceitunas seccionadas al natural
(iv) aceitunas aderezadas ennegrecidas por oxidacién (4)

(v) especialidades.

{1l) Significa gue ha sido eliminado el amargor tratindolo con una lejia
1calina de calidad alimentaria. :

(2) En algunas regiones estas aceitunas de color cambiante se conocen y se
omercializan bajo la denominacidén de aceitunas "rougeottes", en otras como
blondes™. (En inglés "golden™).

{3) Voluntariamente

(4) Es el tipo envasado en Cailifornia, "California ripe 0Olives".
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2.2.1.1. Descripcién de los tipos comerciales

En el anexo I de la norma figura una detallada descripcidn
de los tipos comerciales.

2.2.2. Formas de presentacién

. Las aceitunas pueden ofrecerse en una w otra de las siguientes for-

mas de presentacidn, segiin sea apropiado para el tipo comercial:

{a) Enteras: Aceitunas gue conservan su forma original y a las gque-
no se ha sacado el hueso,
- S5in pediinculo- Aceitunas alas que se ha sacado el pedinculo.

- Con pediinculo- Aceitunas gue conservan su pediinculo.

{b) Enteras deshuesadas (l): Aceitunas gue conservan practicamente
su forma original y a las cuales se ha sacado el hueso y gquitado

el pediinculo.

{c) Enteras rellenas: Aceitunas deshuesadas, rellenas con uno o

mads productos adecuados, como pimiento, cebolla, almendras, apio, an-

choa, aceitunas, etc..

{d) Mitades: Aceitunas deshuesadas y/o rellenas cortadas en dos par-
tes aprdximadamente iguales siguiendo el eje principal del fruto o

perpendicularmente a &1.

{e) En cuartos: Aceitunas deshuesadas, cortadas en cuatro partes

aproximadamente iguales siguiende el eje mayor del fruto y perpendi-

cularmente a é€ste.

(f) Lonjas (2): Aceitunas deshuesadas y/o rellenas cortadas en seg-

mentos paralelos de espesor relativamente uniforme,..

(g} Picadas: Aceitunas deshuesadas gue se han cortado en piezas peque-

fias o trozos de formas y tamafios indeterminados.

(h) Rotas: Aceitunas gue se han roto accidentalmente durante el des-

huesado 0 21 rellenado.

(1) "deshuesadas™ o "descarozadas" y "hueso" o "carozo"

(2) "Lonjas" o "Rodajas"
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2.2.3. Calibre

Las aéeitunas de mesa pueden o no calibrarse. Si se calibran y son

de las presentaciones Enteras {(tanto las sin deshuesar como las des-
huesadas y las rellenas) y Mitades deberdn ser sustancialmente de forma
y tamanec uniforme dentro de una misma variedad, en un mismo envase y
dentro de un mismo lote de una misma expedicidn.

Sin embargo, en los casos en los gque la legislacidn nacional no prohi-
be tales practicas, podrédn acondicionarse en el mismo envase dos o mas
grupos de calibre vecinos, colocando en la etiqueta una mencidn tal

como se prevé en el subpdrrafo 8.1.2.

(a) Para la presentacidn Enteras (sin deshuesar)

.81 las aceitunas se calibran, el calibre deberada estar obligatoriamente
de acuerdo con el niimerc de frutos contenidos en un kilogramo o en
un hectograme. El calibre vendri determinado por dos niimercs enteros,
separados por una barra; que corresponderan al minimo y al miximo de
frutos contenidpé en la unidad de peso adoptada por cada pais. Cuande
esta unidad sea el kilogramo, el nimero maycr terminard en cero y la
diferencia entre ellos serd de diez frutovs hasta el calibre 151/160,
de 20 frutos hasta el calibre 201/220 y de 30 frutos hasta el calibre
371/400, pudiendo esta diferencia ser de 50 frutos por encima de este
calibre. Cuando dicha unidad sea el hectogramo, la diferencia entre
los dos nlimeros enteros serd de un fruto hasta el calibre 15/16, de
2 frutos hasta el calibre 20/22 y de 3Afrutos hasta el calibre 37/40,
pudiende esta diferencia ser de 5 frutos por encima de este calibre.
Las especificaciones antes indicadas se han producido en forma de cuadro

en el anexo 11 de esta Norma.

(b) Para las presentaciones Enteras Deshuesadas y Enteras Rellenas

El calibre de estas aceitunas corresponderd al de los frutos enteros
de los gque proceden, gque se hab¥an calibrado seglin las prescripcio-

nes del anterior parrafo (a).

3. Factores esenciales de Composicidn y Calidad

3.1, Uniformidad del contenido

Excepto dentro de los limites de las tolerancias estipuladas en

esta Norma, todos los recipientes de un mismo lote deberan con-
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tener inicamente frutos de la misma variedad, del mismo afio de cosecha,
tipo comercial, forma de presentacidn, calibre ({(cuando se presentan
calibrados pero no cuando se presentan como "calibres mixtos"-véase
subpidrrafos 8.1.2) y calidad, preparados del mismo modo, y de color

uniforme y aspecto limpio. - .

3.2.Ingredientes facultativos

{a} Agua, sal (cloruro de sodio), vinagre, aceite de oliva y azicares.
(b} Cualgquier producto alimenticio de buena calidad adecuado para el
relleno, como por ejemplo pimiento, cebollas, almendras, apio y anchoas.

{c) Especias y hierbas aromiticas.

3.3.Criterios de Calidad

3.3.,1, Salmueras

Las salmueras utilizadas en el tratamiento previo y en 1la conservacién de
las aceitunas deberin obtenerse mediante disolucién de cloruro de sodio
comercialmente puro en agua potable. Ademias, las salmueras utilizadas

en la preservacidén de aceitunas de mesa deberin estar conformes

con los siguientes criterios: '

(a) estardn limpias, sin olor ni sabor anormales y exentas de cuerpos
extranos;

(b) seran pricticamente limpidas, cuando se trate de slamueras gue re- -
cubran las aceitunas verdes contenidas en pequenos envases para Su en-
trega directa a los consumidores. Las salmueras utilizadas para las
aceitunas verdes en envases a granel destinadas a ser reenvasadas © para
otros tipos comerciales podran ser menos limpidas;

{¢c) para las aceitunas verdes gue hayan sido sometidas a fermentaciénvléc-
tica natural, tendrdn una acidez minima, expresada en acido lactico, de
0,4%;

(d) poseeran, para los tipos comerciales siguientes, la comcentracién

minima de clorurc de sodio y el limite superior de pH gque se indican a

continuacidn.
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Concentraciétn Limite
Tipos comerciales minima de c¢lo- maximo
ruro de sodio del pH
Aceitunas verdes sin aderezar, en
salmuera:
- en envases hermbticoS ..eccesses 5% 4,0
- en envases no herméticos ....... 6% 4,5 ‘
Aceitunas verdes aderezadas en ) ’
salmuera:.
~ en envases Nerméticos ..eeeeasss 5% - 4,0
- en envases no herméticos ....... 6X . 445
Aceitunas negras en salmuera 1/... 7%
Aceitunas negras en sal seca 1/,.. ©10%

1/ En el caso de las aceitunas negras al natural (en salmuerao
en salseca), el pH podra ser superior a 5,0.

Aceitunas de todos los tipos comerciales pasteurizadas

Si las aceitunas estin pasteurizadas, el contenido minimo en cloruro de
sodioc previsto para los diferentes tipos mencionados puede reducirse has- __

ta un 2% pero en este caso el limite maAximo del pH deberd ser de 4,3.

Aceitunas de todos lus tipos comerciales esterxilizadas

Si las aceitunas estin esterilizadas (subpdrrafo 5.4) no se fija ningin
limite para el contenido minimo de clorxruro se sodio y el limite maximo

del PpH.

3.3.2. Caracteristicas organolépticas del producto terminado

‘Las aceitunas de mesa deberan tener un color, aspecto, grado razonable
de firmeza y sabor caracteristicos de su tipo y variedad, habida cuenta
del tratamiento a que se las haya sometido. No deberan ser excesivamente

fibrosas.

.4.Definiciones de los defectos

(a) Materias extranas inocuas: toda materia vegetal como, por ejemplo,

hojas, pedinculos aislados, que no sea nociva para la salud y no sea
deseable estéticamente, excluidas las sustancias cuya adicidn se autori-

Za en la norma.

{b?} Pediinculos: pedinculc adherido de manera inmediata a la aceituna y
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gue mida mas de 3 mm de longitud si se mide desde la parte mas sa-
liente de la aceituna.
Esto no se considera como un defecto en las aceitunas enteras presen-—

tadas con pediinculo.

(¢). Huesos © fragmentos de huesos (salvo para las aceitunas enteras}: .

huesos o fragmentos de huesos gue pesen al menos 5 mg. o cualguiexr frag-

mento de cualquier calibre gue sea duro y cortante.

(d) Defectos de la piel:

- para las aceitunas verdes, de color cambiante y negras aderezadas:
marcas superficiales y que afecten el aspecto de la aceituna, pero que

no penetren en la carne y no sean debidas a enfermedad;

~ para las aceitunas negras al natural y las aceitunas negras arruga-
das naturalmente gue se cogen completamente maduras o después de su com-

pleta madurez: frutos danados, aplastados, desgarrados mecanicamnete.

(e} Defectos interiores: imperfecciones o dafos de la pulpa gue pueden

@ no asociarse a marcas superficiales.

(f) Frutos arrugados anormalmente: aceitunas presentadas bajo las formas

de enteras, enteras rellenas, enteras deshuesadas, mitades y cuartos
(salvo para los frutos de las presentaciones y tipos cuya caracteris-
tica es 21 arrugado) hasta tal punto gue su aspecto se modifique ma-

terialmente.

(g) Frutos dafiados: aceitunas enteras deshuesadas, danadas.por desga-

rraduras hasta tal punto que la cavidad del huesoc o una procién impor-

tante de la carne estén al descubierto.

(h) Textura mediocre: aceitunas excesiva o anormalmente blandas o fi-~

brosas en comparacidn con el tipo comercial.

(i) Color anormal: aceitunas cuya coloracidn difiere netamente del

color caracteristico del tipo comercial considerado.

(i) befectos del rellenc{para las aceitunas rellenas): tejido defec-

tuoso o coloracidn anormal del relleno gque afecten materialmente a la
presentacidn; aceitunas que no lleven relleno o que no estén comple-
tamente rellenas; aceitunas que no se han rellenado por su centro
siguiendo una linea senalada a partir del eje que va hasta la base de

la aceituna.
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(k) Otros defectos: aceitunas afectadas por defectos patoldgicos,

mecanicos u otros, gque hagan se aspecto poco agradable y gue no se

hayan descrito anteriormente en las clasificaciones (d) a (f).

{l) Danos causados por Dacus: los frutos dJdaflados por Dacus._

3.5. Tolerancias de defectos

Los defectos definidos en el pArrafo 3.4. no deberan sobrepasar los

limites indicados en los siguientes cuadros.

Cuadro I - Tolerancias de Defectos

{Enteras, Deshuesadas, Rellenas y Mitades)

Las tolerancias se basan en unidades de muestra de 100 aceitunas

Aceitunes verdas [Aositanes color jLoeitunms negres

doeitanen ocxabiante al nataral

Clasen 24 defectos aderesadas enne— Uoeitnnss nsgres [Acsitunas negrax
. ! grecidas por annesTeCtdas arrugadas

N ~  oxidaoiSn natorulsents

GLLITILTLS
UL ELL LY

—

{a) Materias sxrtraias inocuas 1 piesa por Klogremse (2,2 libres)
FPorcentaje en nimere

Y Em—

(v} Prutes con pesdtncule
{excapto para la ps-mtr
oifn con pediinoulo

P R LT Ty T
¢

{0} Huewos o fragmentoa da
meso (presentacién dew-
Eanesada 2 2 -

(4) Dafectom de la pisl -
fzuales o mayores que 1/6
da la superficie, por -
satimacidn vimual 6 6 10

{e) Dafos intericres {(no in- .
oluye dafios por Dacus} - :
igaales o nayorss que 1/8
dsl volumen por estima-

E ¢ifn wisual 4 - 10 10
1 . - .
1 3
1 {f) Fratos arrogados snorsal- s
0 mante 1/ 1o - 10 10 :
H
(&) Daisdos {pressntscién . . 3
desbuesadas) 10 10 -

(1) Texturs mediocre {dabida
» una scoldn distinia de

E 1a mjcrobiologicald/ - - 15

! (1) Color anormal - 15 15 15

E {3} Dafecton del rellsno 5 5 -

E (x)} Otros defectos 5 5 ‘ 5 E
Limlte total dafectos {b)a (k) 20 20 20 i
{1} Prutcs atscadon por Dasmas 3/ | - &3 103/ 10 3/ 3

LS - PR Ay SRS RS SRR Y PR PR S R T

1/ Nose aplica a las"aceitunas arrugadas naturalmente”.
2/ Véase subparrafo 3.3.2.

i s atagques
3/ Prodrian autorizarse mayores tolerancias en caso de fueerl aig es
tolerancias no esten prohibidas en P

de Dacus cuando tales
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Cuadro II - Tolerancias de Defectos

({En Cuartos, Reotas, Picadas y en Lonjas)

Las tolerancias se basan en unidades de muestra de 200 gramos.

Defectos definidos en el punto 3.4. Tolerancia
- Materias extrafias inocuas 0,1 %3 en peso
- Huesos o fragmentos .1 por 200 gramos

- Otros defectos 10% en peso

.6.Uniformidad de calibre

3.6.1. Aceitunas enteras

Cuvando las aceitunasenteras se calibren en un s6lo calibre, &ste deberia
corresponder a la indicacidn que aparece en el Anexo II - Cuadro de re=-
cuentos de calibre de aceitunas. La conformidad a una sola indicacién de

calibre se basard en los siguientes criterios:

(a) el recuento medio por kilo {o recuento por libra) (1) de las aceitu
nas escurridas deberd estar comprendido dentro de los limites especi-

ficados para los cailibres indicados; y

(b)) en una muestra de 100 aceitunas:
(i)el didmetro de la aceituna mayor no deberi sobrepasar al dia-
metro de la aceituna menor en més de 5 mm; y
(ii) entre el 60% por recuento de las aceitunas de dimensiones méas
homogéneas, el diametroc de la aceituna maybr no deberi sobre-

pasar el diadmetro de la menor en mis de Zmm.

3.6.2. Aceitunas deshuesadas y enteras rellenas

Cuando se pretenda que las aceitunas enteras deshuesadas o las aceitunas
rellenas sean de calibre homogéneo, la variacidén de diadmetro en una mues-
tra de 100 aceitunas debera seguir los mismos criferios que los previs-
tos en los apartados (i) y (ii) del pirrafo anteriocr referente a las

acelitunas enteras.

(l) Cuando el peso escurrido de la muestra sea inferior a un kilo, el
recuento por kilo se efectua:a dividiendo por mil el pesc real de la
muestra y multiplicande el resultado por el nimexo de aceitunas de 1la

muestra. Esto -puede ex res rse Gon . 1 siguiente f£3 1a:
Recuento er kilo= p % }ﬁ a éﬂ%&  £ormu a

p= Peso de 1 amuestra enQQramoe S SR -
N= N{mero de aceitunas de la muestra. )
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4.

3ditivos Alimentarios

Dosis maxima

4.1, Sustancias de consevacidn

Las sustancias siguientes pueden utilizarse sdlas o en

cualquier combinacidn,

en aceitunas rellenas o en las espe-

cialidades que no estén completamente aderezadas ni conservadas

por esterilizacidén térmica.

4.1.2.

4.2. Otros

4.2.1.
4.2.2.
4.2.3.
4.2.4.

Acido benzoico y sus sales de sodio
o de potasio

Acido sdrbico y sus Sales de sodio
© de potasio

Acido lactico
Acido citrico
Acido ascdrbico

Gluconato ferroso (Unicamente para

fijar el color de las acritunas ade-

rezadas ennegrecidas por oxidaci®n)

4.3, Caodyuvantes de la elaboracidn

Hidrdxido sbdico cuando se usa en la prepa-
racidén de lejia alcalina

Higiene

1000 mg/kg
{expresado en acido
benzoico)

5006 mg/kg
{expresade en acido
sdrbico)

15 g/kg
15 g/kg
200 mg/kg
150 mg/kg

como Fe total en
el fruto

Limitada por PCF

5.1. Se recomienda gue los productos tratados térmicamente, a gque se

refiere esta norma,

envasados en recipiemtes herméticos, se preparen

de conformidad con el Cbdige Internacional Recomendado de PFacticas

de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva (CAC/RCP 2-1969)

5.2. En la medida de los posible, de acuerdo con

de fabricacidn,

gradables.

una buena practica

el producto deberid estar exento de sustancias desa-

5.3. Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y exa-

men, el producto:

a) estara exento de microorganismos patdgenos;
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b) estari exento de toda sustancia originada por microocrganismos
en cantidades tales que puedan representar un riesgo para la

salud.

5.4. Las aceitunas consevadas por esterilizacidn térmica (como las
aceitunas aderezadas ennegrecidas por oxidacién) deberid haber recibi-
do un tratamiento suficiente, tanto en tiempo como en temperatura, para

destruir las esporas de Clostridium botulinum.

Pesos y Medidas

Llenado minimo

Los recipientes deberadn llenarse bien de aceitunas de mesa sin deteriorar
su calidad i el producto (inclufdo el medio de cobertura) ocupard no menos
del 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agqua del
recipiente es el volumen de agua destilada a 20&, que cabe en el reci-

piente cerrado herméticamente cuando estd completamente lleno.

Envases

Los envases dque contengan aceitunas de mesa deber3n ser nuevos 0O encon-—
trarse en muy buen estado, estancos y fabricados con mateéias gue no
pueédan comunicar a los frutos ni oleor ni sabor extrafios, ni sustancias
toxicas. Los envases metdlicos deberdn sexr de un material apropiado, so-
bre todo por lo que se refiere a sus superficies internas de manera gue
presenten resistencia a la corrosidn y no hagan reaccidn con el pro-
ducto contenido. Los envases transparentes no deben hacer que el pro-
ducto parezca distinto de lo que es en realidad. Las autoridades u or-
ganismos competentes de cada pais podran fijar, seglin los usos peculiares
‘comerciales, la lista -de los envases autorizados y sus caracteristicas
técnicas ~ muy especialmente en los envases de materiales nuevos- te-
niendo en cuenta las disposiciones que prxeceden y las recomendaciones
pertinenetes que figuran en el C8digo Internacional Recomendado de Prac-
ticas -Principios Generales de Higiene de los Alimentoes {(CAC/RCP

1-196%, Rev.1l).
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8. Etigquetado

Ademds de las Seccidnes 1,2,4 v 6 de la Norma General para el Eti-
gquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1981), se -

aplicaridn las siguientes disposiciones especificas:

8.1. Nombre del producto

B.1l.1. EI nombre del producto deberid ser "aceitunas" o Taceitunas

de mesa".

8.1.2. Deberan incluirse, como parte del nombre o muy préxi-

mo al nombre, las siguientes indicaciones, segiln sea apropiado:

a) el tipo comercial, tal como se define en 2.2.1.;

b)Y las presentaeién del productec, tal comc se describe en 2.2.2.(1)
¢} el calibre de las aceitunas enteras, expresando de acuerdo con
el recursc fijade en el Anexo II de esta norma, el nimeroc de acei-
tunas por kilogramo, libra u otra unidad de peso utilizada en el
pais consumidor. Se puede afiadir, sin embargo, una representacién
gréfica_razonablemente exacta de la aceituna entera, de confor-
midad con la legislaci®dn del pais consumidor. Estas indicaciones
son facultativas cuando los recipientes son transparentes y a con-
dicidn de gue &stos no precduzean ninglin efecto &ptico. Cuando se
envases juntos dos o mAs calibres prdximos, comopermite el subpa-
rrafo 2.2.3, debe aparecer la mencidn "Calibres mixtos". Si las
aceitunas se presentan sin calibrar, en la etigqueta debe apafecer

una neota en tal sentido, como por ejemple, "sin calibrar"”, no

calibradas" , etc.

8.2. Lista de los ingredientes

Deberda declararse en la etigueta una lista completa de los ingre-
dientes por orden decreciente de proporcicones, de conformidad

con las disposiciones de la subseccidn 3.2. (c¢) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN

1-19881).

{1) Este dato puede cmitirse en la etiqueta en el caso de recipientes
transparentes.
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B.3.

Contenido neto

El peso del contenido neto o, para los recipientes de calibre
para el consumo, el peso escurrido deberd declararse en el sis-
tema métrico (unidades del "Systéme Internacional"} o en sistema
ravoirdupois", o en ambos sitemas de medida, seglin se exija por

el pais gue se venda el producto.

Nombre y direccidn

Debérén indicarse el nombre y direccidn del fabricante, envasador,

distribuidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pais de origen

8.5.1. Debexd aclararse el pals de origen del producto, cuando s=

omisifn pueda resultar engahosa o equivoca para el consumidor.

8.5.2. cuando el producto se someta en un segundo pais a una ela-
boracidn gque cambie su naturaleza, su tipo comercial y/o su presen-
tacidn, el pais en el que se efectile la elaboracién deberd consi-

derarse como pais de origen para los fines de etiguetado.

Etiquetado facultativo

He aqui algunos ejemplos de disposiciones sobre etiguetado facul-
tativo:

{a) variedad;

(b) esterilizacidn o pastexizacidn - en su casoc, mencidn de este-
rilizacién por calor o de pasterizacidn;

(c) peso bruto del envase;

{d) ano de cosecha;

(e) un término o nomenclatura para describir el calibre, tal como
se usa habitualmente en el pails en que se vende el producto, ade-
maés de las disposiciones obligatorias sobre calibre especificadas

en la Seccidn 8.1.2;
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(£f) el nombre de la regidn o zona de rpduccidn.

Cuando en un pais exista una determinada regidn o zona de pro-
duccidn en que sean caracteristicas de esa regidn o zona de pro-
duccidn la producciéfn y elaboracién de cualquiera de lso tipeos co-
merciales previstos en la Norma, se podrid ahadir a la denominacidn
comercial el nombre de la regidn o zona de produccidn;

{g) la marca o numerc de identificacidn del fabricante, envasador,
distribuidery, importador, expeortador ¢ vendedor del producto, segin
establezca la legislacién nacicnal;

(h) marca registrada.

8.7. Bocoyes {mas de 5 kg)

Los bocoyes de mas de 5 kg deberin marcarse de acuerdo con las es-
pecificaciones de las Seccicnes 8.1 a 8.5 si bien puede omitirse
tal informacidén si va incluida en los documentos de transporte.

L.os bocoyes deberfan llevar una clara identificacidn con sus respec~

tivos documentos de transporte.

9. Métodos de andlisis y toma de muestras

9.1. Procedimientos de examen

9.1.1. Determinacidn del pesoc escurrido

Por elm&todo FAQ/0OMS del Codex Alimentarius (Métodos FAO/0MS del
Codex Alimentarius para el Analisis de Frutas y Hortalizas Elabo-

radas, CAC/RM 36-1970, Determinacidn del Peso Escurrido- Método I)

Los resultados se expresan en % m/m calculados con respecto a la ma-
sa de agua destilada a 20°Cgue cabe en el recipiente herméticamen-

te cerrado cuando estd completamente lleno.

9.1.2. Contenido de sal de la Salmuefa

MEtodo de valoracidn potenciométrica

Refernecia: Journal of Association of Official
Analytical Chemists, Vel. 54, N°2,.
marzo de 1971, 32.A01-32.A0S5
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9.1.3 Acide=z (1)

Transvasar 25 ml de salmuera mediante una pipeta a un matrsz cé-
nico de 250 ml y afiadir unas cuantas gotas de fenolftaleina como
indicader. Titular la soclucidn con una sclucidn de hidrdxido so-
dico 0,IN hasta que al agitarla persista una coloracidn rosa perma-
nente. La solucién de hidfoxide s&dico podra normalizarse compardn-
dola con hidrdgeno-ftalato de potasio de calidad pura para andlisis,

aplicandose el factor gue sea necesario,

1 ml 0,1IN NaOH = 0,0090 g &cido lactico.

9.1.4.Peterminacidn del pH (1)

Montar y ajustar un pH-metro y los electrodos de vidrio y calomelano,
segin las instrucciones del fabricante, para utilizarlo a 20°C.
Calibrar el instrimento con una solucidn tampdén conocida de pH‘4,0

a 20°C Lavar bien los electrodos para eliminar los restos de la solu-
cidn tampdn con una copiosa cantidad de agua destilada. Sumergir

el electordo en la muestra contenida en el vaso de precipitado,

y ajustar a 20°C. Leer el pH a las 0,05 unidades mids prdximas.

9.1.5. Determinacidn de los aditivos alimentarios
{Métodos por elaborar).

(1) Nota: La presencia de aditivos alimentarios 3acidos puede
afectar a la interpretacidn de los resultados.
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ANEXO 1

ACEITUNAS DE MESA

DESCRIPCION DE LOS TIPOS COMERCIALES

1. Aceitunas verdes en salmuera: Obtenidas con frutos verdes, cogidos

durante &l ciclo de maduracidn, antes del envero, cuando han alcanzado
su tamano normal. Las aceitunas verdes son firmes, sanas y resistentes a
una suave presidn entre los dedos, y no tiene otras manchas distintas de
la pigmentacidn natural, a reservas de las tolerancias establecidas en
esta norma. La coloracidn de los frutos puede variar del verde claro

al amarillo paja.

(a) Aceitunas verdes aderezadas: Se han scmetido a un tratamiento con

lejia alcalina y luego se acondicionan en salmuera y se conservan:

(1) por fermentﬁcién lactica natural;

{ii) por poca fermentacidn lactica natural, seguida, eventualmente,
de pasterizacidn;

(iii) por esterilizacidn, pasterizacidn;

(iv) por adicidén de productos de coservacidn;

(v) por refrigeracidn.

(b) Aceitunas verdes sin aderezar: Se tratan directamente con salmuera

y se conservan por fermentacifn natural.

2. Aceitunas de color cambiante en salmuera: Obtenidas con frutos de

color rosado, rosa vinoso © castano, cogidos antes de su completa madu-

rez, sometido © no a tratamiento alcalino y listos para el consumo.

{a) Aceitunas de color cambiante aderezadas: Obtenidas tras un tra-

tamiento alcalino y conservadas:

(1) en salmuera;
{ii) mediante esterilizacidn por calor;

(iii) en salmuera y mediante esterilizacién por calor.

(b)Y Aceitunas de color cambiante al natural:Conservadas en salmuera

y listas para el consumo.
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3. Aceitunas negras en salmuera: Las aceitunas negras en sSalmuera son

firmes, lisas, con la cuticula brillante; pueden presentar, debido a

su preparacidn, ligeras concavidades. S5u color puede ser, segin la

zona de produccidn y la época de la recogida, negro rojizo, negro vio-
laceo, violeta oscuro, negro verdoso O castafo oscu;o..Las aééitﬁnés
negras al natural tienen un sabor a fruto mas acentuado que las aceitunas

negras aderezadas y conservadas, eventualmente un ligero amargor.

(a) Aceitunas negras aderezadas: Obtenidas con frutos firmes, casi ma-

duros, tratados con lejia y, tras oxidacidn natural, conservados por uno

de los métodos siguientes o por la combinacidn de ellos:

(i) en salmuera
(ii) por esterilizacidédn o pasterizacidn;:

(iii) por adicidn de un producto de conservacipn.

(b} Aceitunas negras al natural: Preparadas con frutos firmes, cogidos

en plena madurz © un poco antes de su completa madurez, tratados direc-
tamnete con salmuera y conservados por uno de losmétodos siguientes o

por la combinacidn de ellos:

(i) en salmuera;
(ii) por esterilizacidn o pasterizacidn;

(1iii) por adicidn de un producto de conservacidn.

(¢) Aceitunas negras arrugadas naturalmente: Obtenidas con frutos co-

gidos después de su completa madurez, arrugados en el Aarbol, y trata-

dos despiiéds directamente con salmuera.

4. Aceitunas negras en sal seca: Las aceitunas negras en sal seca presen-

tan un aspecto rugoso, pero conservan intacta su epidermis. Las aceitu-
nas negras en sal seca al natural conservan cierto amargor y un sabor a

fruto mas acentuado gue las aceltunas negras en sal seca, aderezadas.

{a) Aceitunas negras en sal seca, aderczadas: Obtenidas con frutos

firmes, casi maduros, gue despue$ de ligero tratamiento alcalino se con-
servan en capas alternativas de aceitunas y sal seca o por pulverizacidn

con sal seca.
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(b) Aceitunas negras en sal seca,al natural: Obtenidas con frutos

cogidos en plena madurez, tratados directamente, o despued de de-

secacidn parcial, en capas alternativas de aceitunas y sal seca

o por pulverizacidén con sal seca. . ..

(c) Aceitunas negras en sal seca, arrugadas naturalmente:0Obtenidas

con frutos cogidos después de su plena madurez, arrugados en el &dr-

bol y conservados despufs en capas alternativas de aceitunas y sal

seca ¢ porxr pulverizacién con sal seca.

{(d) Aceitunas negras picadas, en sal seca: Obtenidas con frutos cogi-

dos en plena madurez y que, previa perforacidén de la cuticula, se

conservan en capas alternativas de aceitunas y sal seca o pulverizacidn

con sal seca.

Otros tipos comerciales

(a) aceitunas partidas (l): Obtenidas mediante el tratamiento de fru-
tos enteros frescos o previamente tratados con salmuera y sometidos
a un procedimiento destinado a abrir la pulpa sin fracturar el hueso

que permanece enterc en el fruto. Pueden someterse a un tratamiento

endulzado en una lejia ligera y se conservan en una salmuera eventual-
mente aromatizada.

Existen tres tipos de aceitunas partidas:

(1) aceitunas frescas partidas. -

{ii) acelitunas verdes partidas aderezadas por fermentacidn

(iii) aceitunas de color cambiante partidas.

(b) Aceitunas seccicnadas aderezadas: Aceitunas verdes, de color
cambiante 0 negras, seccionadas en sentido longitudinal tras um tra-
tamiento alcalino y conservadas en una salmuera avinagrada o no, con

© sin adicidn de aceite de oliva Y/0, eventualmente, aromatizante.

(c}) Aceitunas seccionadas al natural: Aceitunas verdes, de color-

cambiante o negras, seccionadas en sentido longitudinal y puestas

~@n una salmuera avinagrada o no, con o sin adicidn de aceite de oliva

vy/o, eventualmente, aromatizantes.

(1) Voluntar: amem+ o
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(df Aceitunas aderezadas ennegrecidas por oxidacidn: Esta forma de
presehtacién se obtiene de aceitunas gue no estan totalmente maduras,
que han sido oscurecidas por oxidacidn, de las que se ha quitado el
amargor mediante una lejia alcalina y gque estan envasadas en salmuera

y preservadas por esterilizacidn por el calor.

(e} Especialidades: Las aceitunas pueden prepararse en formas diver-
sas o complementarias de las antes indicadas. Estas especialidades
conservan la denominacidn "aceitunas®" siempre que =-os frutcs utilizadoes
respondan a 1as definiciones generales establecidas en la presente
Norma. Las denominaciones utilizadas para estas aceitunas deben ser
suficientemente explicitas con objeto de gque no susciten en el animo

de compradores o consumidores ninguna confusidn encuanto al orxigen y
naturaleza del producto y especialmente con respecto a las denomina-

ciones establecidas en la presente Norma.

ANEXO II

CUADRO DE RECUENTOS DE CALIBRE DE ACEITUNAS

DESIGNACIONES DE NUMERO DESIGNACIONES DE NUMERQ

Por kilogramo Por libra) Por kilogramo Por libra

. {equivalente) {equivalente) |
401/450 1/ 182/023 141/150 65/68 !
371/400 168,/181 131/140 60/64
341/370 155/167 121/130 55/59
311/340 142/154 111/120 51/54
281/310 128/141 101/110 46/50
251/280 115/127 91/100 42/45
221/250 101/114 81/90 37/41
201 /220 92/100 71/80 33/36
181/200 B3/91 60/70 27/32 i
161/180 74/82
151/160 €5/73

1/ Por encima de 450 la diferencia es de 50 frutos,
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ANEXO II1I

ACEITUNAS DE MESA

Normas del Consejo Oleicola Internacional

aplicables a las aceitunas de mesa destinadas

al comercio internacional

{(Clasificacidn cualitativa)

Las aceitunas de mesa destinadas al comercio internacional y preparadas
para el consumo se clasificardn en una de las tres categorias siguien-

tes:

- Categoria primera
- Categozxia Standard

- Categpria comercial

Las aceitunas rellenas, que solamente podrdn. prepararse con aceitunas
verdes, de color cambiante, negras aderezadas o aderezadas ennegrecidas
por oxidacidn de una de estas categorias, deberan responder obligatoria-
mente y como minimo a los criterios de la categoria de aceitunas emplea-

da para esta preparxacidn.

1. Categoria Primera

Las aceitunas de esta categiia se prepararan con frutos de una
misma variedad gue han alcanzado un grado de madurez adecuado; deberan
tener en grado maximo las caracteristicas organolépticas propias de esta
variedad. Las aceitunas de la categoria Primera preparadas para el consumo
presentan practicamente una gran homogeneidad, enfuncién de cada uno de
los tipos comerciales definidos anteriormente, en lo gue se refiere al

color, sabor, aspecto, textura y calibre.

Siempre que no afecten a la buena presentacidn general, las acei-~
tunas clasificadas en la categoria Primera, podran presentar:
- muy ligeras diferencias de colox, de forma, de firmeza de la pulpa,
sin gue estas ligerisimas diferencias puedan romper la homogeneidad;'
- muy ligeros danos superficiales, escasamente perceptibles a simple
vista, provoﬁados'por arafiazos, picaduras de insectos, quemaduras

Y golpes.
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En el caso de aceitunas rellenas de pimiento, un ligerisimo de-
fecto de bajo color en el pimiento y ligerisimas imperfecciones de consis-

tencia y de colocacidn de éste.

Se admitird un 10% de aceitunas gue no correspondan a las acarac-
teristicas arriba indicadas, peroc conformes con las caracteristicas
exigidas de la categoria Standard, sin incluir los frutos admitidos en
esta tltima categoria gue pertenezcan a la categoria inferior (Catego-

ria Comercial).

Los lotes de aceitunas de mesa, incluidas las aceitunas rellenas,
que repondan por completo a la definicidn anterior de la categoria Pri-
mera, pero gue no contengan ningin fruto gue pueda beneficiarse de las
tolerancias de calibre o de calidad y gue estén acondicionados en en-
vases de menos de 2,5 kg, de perfecta ﬁresentacién, podrin entregarse

al comercio internacional bajo la denominacidn "Extra®™.

2. Categoria Standard

Las aceitunas de esta categoria se preparardn con frutos._de la
misma variedad gue han alcanzado un grado de madurez adecuado; debe-
ran tener las caracteristicas organclépticas propias de su variedad.
Las aceitunas de la categoria Standard preparadas para el consumo presen-
tan pricticamente una gran homogeneidad, en funcidn de cada uno de los ti-
905  comerciales definidos anteriormente, en lo que se refiere al color,

sabor, aspectd, textura y calibre.

Siempre que no afecten a la presentacidn general, las aceitunas
clasificadas en la categoria Standard prodran presentar:
- ligeras diferencias de color, de forma, de firmeza de la pulpa,
sin gqve estas ligeras difernecias puedan romper su homogeneidad;
- ligeros danos superficiales, provocadecs por aranazos, picaduras

de insectos, quemaduras y golpes.

En el easo de aceitunasrellenasds pimiento, un ligero defecto de
bajo color en el pimiento y ligeras imperfecciones de consistencia y

de coloracidn de éste.
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Se admitird un 10% de aceitunas gue no correspondan a las
racteristicas indicadas anteriormente, perc conformes con las caracteris-

ticas exigidas de la categoria comercial.

3. Categoria Comercial

Las aceitunas de eéta categoria se prepararan con frutos de la mis-
ma variedad gue han alcanzado un grado de madurez adecuado; deberan
poseer las acracteristicas organclépticas de su variedad. Seobtendran
a partir de frutos que no puedan ser incluidos en las categorias su-
periores, pero que reilnan, sin emHargo, el minimo cuaiitativo exigido de
una mercaderia reconocida, segiin los usos del comercio internacional,

como sana, genuina y comercial.

Siempre que no afecten a su comestibilidad, se admitirédn frutos

que presente:

- diferencias de color, forma, firmeza de la pulpa y defectos del
sabor especifico del fruto;

- dafios provocados por aranazos de insectes, quemaduras © golpes;

- frutos dgue no correspondan a las especificaciones generales de

madurez.
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Tolerancias

4.1, Aceitunas verdes
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4.3. Aceitunas negras al natural y aceitunas negras arrugadas

naturalmente
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5. No se admitird ninguna tolerancia para los defectos provocados

por alteraciones microbianas o de fermentacidn defectuosa
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2.2.1. Estado actual de esta norma:

Es importante destacar gue la Comisidn del Codex Alimentarius en
su 15 periodo de sesiones celebrado en Roma en julioc de 1983, de-
cidid gque la Norma del Codex para las Aceitunas de Mesa, Codex-

stan 66-1l98l(anteriormente detallada) fuera enmendada....

La Comisidén confirmd que el trabajo de enmienda de la norma se en-

comendara al Consejo Oleicola Internacional. {(COI).

El COI prepard y presentd enmiendas en octubre de 1983. Los go-
biernos fueron consultados para juzgar la necesidad o no de modi-
ficacidén de la norma. Algunos gobiernos como Chile, Irlanda, Pro-
tugal, Espafa, Turquia y Reino Unido se manifestaron a favor de la
necesidad de revisidn de la Norma Codex para aceitunas propuestas

por el COI en vista de armonizar la Norma Codex con aguellas de COI.

—- Otros como el Gobierno Italiano estimaron fitiles ciertas enmiendas,
peroc tendrian algunas reservas en aguellas gue tocan puntos tecno=-

l8gicos y sanitarios.

Otros gobiernos como E.E.U.U., Argentina y Mé@xico manifestaron su
disconformidad, el primero manifestd gue las enmiendas propues-

tas por el COI estén en oposicidn con los principios bésicos del Co
dex gue consiste en establecer normas de calidad minimas, mas gque
definir varias categorilas de calidad de mercaderias como propondria
el COI; Argentina manifestd "no estar en .condiciones de considerar
globalmente las modificaciones a la Norma, dado gue el Cddigo Alimen
tario Argentino ha reglamentado sobre los tipos de elaboraciones de
aceitunas elaboradas por la industria nacional y en consecuencia es
imposible establecer comparacidn con los numerosos tipos comerciales
puesto en consideracidn en ‘la enmienda, sobre todo por aquello que
hace a los modos de presentacidn y tolerancias de defectos relativos
a las diferentes categorias de clasificacian.‘Segﬁn nuestro Cddigo A
limentario+ no se acepta la presencia de hojas,pedinculos Y materias
extrafas nocivas como tampoco las diferencias relativas a la densi-
dad de la salmuera, peso escurrido y las disposiciones propuestas por el

CcoI en cuanto al rdtulo. Por {ltimo las modificacimnes incluyen
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éxpresiones ambiguas tales como "imperfeccidn de la rulpa", "color
cambiante", "frutos estéticamente indeseables", "ligeramente defeg
tuosa", etc. gue pueden dar lugar a litigios entre compradores y
vendedores y que no responden a los objetos de las normas de los
Cddigos Alimentarios que es el de facilitar el Comercio Internacio-

nal.

La Argentina no permitira 1la circulacidn por su territorio nacional,
de las aceitunas de mesa en las condiciones propuestas por el COI,

considerando las leyes establecidas por el Codigo Alimentario Argen
tino sobre el comercio de Productos nacionales Y de aguellos que pue

dan ser importados",

No obstante, de acuerdo a las observaciones vertidas por algunos
gobiernos miembros, la comisidn del Codex Alimentarius decidid
que la Norma fuera enmendada, teniendo en cuenta las opiniones
anteriormente detalladas, y se auterizé la puesta en marcha del
procedimiento de enmienda. E1 texto de enmienda modifica la Nor-
ma Mundial adaptandola a los términos de la Norma Espanola c¢on la
excepcidn que fija solamente los criterios minimos de calidad en

base a la tolerancia maxima de defectos.

Por lo tanto se puede observar una tendencia mundial hacia una tipi-
ficacidn mds detallada lo que provocara que aguellos paises gue por
diversas razones (falta de tecnologia, resistencia a los cambios, etc)
no se sumen a esta tendencia quedaran descalificados del mercado in-
ternacional; en cuanto a colocacidn de sus productos en el exterior,

a corto plazo.
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2.3. . Normas del mercado japones

Con respecto al mercado japones, se han’ consultado diversas fuentes de

informacidén que nos permiten apreciar la forma mis adecuada de acceder

a este pais.

. 5e¢ mencionarin las normas gue regulan los productos alimenticios, los
requerimientos de calidad exigidos y algunas consideraciones genera-

les a tener en cuenta bPara acceder al mercado japonés.

5i bien las "aceitunas de mesa" no estidn incorporadas a la comida
tradicional japonesa, es factible revertir esta situacidn poxr dos
razones importantes a considerar: 1l- El alto ingreso per capita de

la poblacidn permite el consumo de nuevos alimentos; infinita can-
tidad de productos importados son presntados en los supermercados
japoneses. 2: Japén es un gran consumidor de TSUKEMONO (pickles
japoneses), éstos son hortalizas que han sufride un proceso de fermen=:
tacidén léctica, por tanto existe una gran similitud en el tipc de
alimento con las aceitunas de mesa, gue tambiefh se obtienen por fer-

mentacidn lactica pero de los frutos de la Olea Europea.

Por Gltimo se mencionaran algunos aspectos acerca del mercado de pi-
ckles tendientes a corroborar la importancia anteriormente menci®na-

da.
Los alimentos enlatados o envasados en pequefios containers o envases
de vidrio deberéan cumplir con las normas vigentes y controles asignados

a los siguientes organismos:

a) Estado sanitario del producte e inspeccidn de calidad

Se rigen por a- Ley de Sanidad Alimentaria (Food Sanitation Law)
Organismo responsable: Ministerio de Salud y Bienestar.

b- JAS (Normas de Agriéultura Japonesas) {(Japonese
Agricultural Standart). Organismo responsable: Ministerio de

Agricultura, Forestacidn y Pesca.

b) Etiquetado:-

1- Ley de Sanidad Alimentaria

2- JAS
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b) Caracteristicas organolépticas, tales como sabor, olor, consis-

tencia, etc.
c¢) Pesc o volumen neto.
d) Condiciones de envasado.
€} Materia prima e ingredientes permitidos.

De acuerdo a las caracteristicas de los items menciohados se esta-

blecen dos © tres grados diferentes de calidad.

Si bien el JAS no legisla sobre "aceitunas de mesa” existen normas

para alimentos obtenidos por fermentacidn lactica como los pickles.

Ejemple de los items evaluados para el producto mencionado son
a) Acidez, b)Propiedades. c)86lidos solubles excluida la sal,
d}) Ingredientes, e})Aditivos permitidos, f) Sustancias extrafas vy

g) Veolumen neto.

Las normas inherentes al etiguetad¢o tratan tanto sobre el tipo vy color
de letra como de las menciones generales gque deben figurar a saber:
nombre del producto, nombre de los ingredientes, peso ¢ volumen neto,

datos del elaborador, nombre y direccidn del importador.

Otros datos adicionaleg son: datos de conservacidn del producte, ins-

trucciones de almacenamiento, pais de origen, etc..

El color y tamafic de letra esta estudiado a fin de lograr una facil

identificacidén del producto por parte del consumidor.

El sistema JAS es ampliamente participativo tanto dentroc del ambito
interno comc de palses extranjercs y organismos reconocidos mundial-

mente como FAO/OMS.

Para revisar, derogar o sancionar una norma, este sistema posee meca-
nismos ampliamente participativeos, como podemos observar en el siguien=.

te esquema:
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PAISES EXTRANJEROS
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El sello JAS se solicita al Ministerio correspondiente, guien envia
una inspeccidn gue de acuerdo al cumplimiento de los requlsltos otor
ga el sello, pero solo y dnicamente para el lote inspeccionado. La

inspeccidn la realiza la "Registered Grading Organization".

El sistema posee la facilidad de poeder solicitar ser una "planta au-
torizada", estg se otorga si se cumplen los criterios establecidos

en cada paso de la produccidn:

Las alternatlvas de uso del sistema JAS pueden ser sollc;tadas tanto

por el elaborador japonés como pPor un producto- extranjero.

En cuante al Food Sanitation Law legisla sobre las condiciones broma
toldgicas de los productos, realiza. .anallsls microbioldgicos y con-
trelan temperaturas y tiempos de esterilizacidn de cada lote de pro-

ductos.

Algunas recomendaciones para penetrar en el mercado japonés

(Para productos, enlatados, enfrascados o contenides en pequerios

containers)

1. Se deberd usar materia pPrima adecuada al gusto japonés, en cuanto

a calidad y métodos de cultivos utilizados,

2. El producto tendri que cumplir las normas y controles anteriormen
te mencionados referentes a 1la calidad del producto propiamente

dicho, el envasado, etiquetado, condiciones de esterilizacidn, etc.

3. Existe una demanda creciente de productoe enlatados, o en frascos
de vidrio de f&cil uso Yy almacenamiento, peroc es sumamente impor-
tante acompafiar un producto de buena calidad con una excelente pre
sentaciédn,

Los ingresos per capita cada vez mayores han llevade a un com-
portamiento-de la poblacidn japonesa de adquirir en los Supermerca

dos el mejor producto aungue su precioc sea -alto.



ITI-77

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

Es importante estudiar en profundidad el gusto japonés va que
difiere bastante con los gustos de los paies occidentales. Un
ejemplo concreto es el caso de los pepinos, estos se prefieren
en forma de pikles,mientras que l1os americanos y europeos los
consumen cocidos. Por lo tanto una via altamente eficiente de
testeo del mercado es 1la pParticipacién en la feria anual de la
alimentacién, donde una amplia gama de alimentos no tradiciona

les se exponen para su degustacidn.

Los sellos de calidadson factores fundamentales para la eleccidn
de un producto. Entre uno nacional e importado, el consumidor ja
poneés adguiere el primero (aln con un precio ligeramente mayor),
5in embargo este comportamiento se revierte cuando el importado
bPosee una calidad superior.

Las muesﬁras enviadas en las exposiciones deben ir acompahadas
de una amplia informacidn detl producto y con sugerencias en el

uso de diversas comidas.

Una vez gue se confirma una operacion deberi respetarse la misma
calidad que la muestra enviada Y cumplirse en forma estricta la

fecha de entrega de 1la mercaderia a exportarse.
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Por Gltimo cumpliendo con lo expuesto-al comienzo del anaxlslb acer:
ca del mercado de Tsukemono (pickles japoneses) por su similitud
con el producto en estudio, podemos agregar gque tanto en Europa com:
en América los pickles pueden utilizarse como alimento decorativo
de ciertas comidas, un rol completamente diferente tiene en Japdn

este alimento.

La produccidn de pickles en Japdn es de 900.000 tn. El 10% de esta
produccibén es importada, siendo el 90% de las importaciones de plck1
seﬁlpreparados Y preservados. La elaboracidn esta normalizada basar
dose fundamentalmente en 1la inexistencia de microorganismos junto
con valores a respetar de pPotencial hidrdgeno (pH) Y de acidez gue

van modificandose a lo .largo de la elaboracidn.

El consumo anual per capita es de 8 Kg, gue egquivalen aproximadamen

te a 20 gr/diarios por habitante,

El 68,8% de la poblacidn consume todos los dias este alimento y el
18% lo hace 2 a 3 veces pPor semana. El consumo se registra en el de
Sayunc, almuerzo Y <cena acompahado prlnClpalmente €con arrcz. Esta
breve sintesis tiene por objeto demostrar 1la factibilidad de 1ncorpo
racién de las aceitunas por la similitud en el proceso de elaboracib:

con los pickles.
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2. 4.

Aspectos de la Norma Norteamericana

. . . .
EE.UU. posee una Comité Olivarerc en California gque establece regl

- - i i tanm
mentaciones gque determinan la calidad de las aceitunas de mesa Yy n

bién se ocupan de programas de desarrollec de mercados.

- i de
El Comité estd compuesto por representantes de los cultivadores y

. vi-
las envasadoras. El1 Ministeric de Agricultura de los EE.UU. super

ivi ité i ités que poseen tareas
sa las actividades del comité. Existen subcomit q P

. - . . s oy
de Comercializacidén de inspeccidn e investigacion: el p

el segundo estudia

ejecutivas,
mero supervisa las actividades administrativas,

los programas de desarrollo del mercado Propuesto por el Comité,
el subcomité de Investigacidn aprueba las -solicitudes de programas
-de Investigacidn y el de Inspeccidn hace recomendaciones sobre las

normas de calidad y las reglamentaciones sobre la manipulacidn de 1la

aceituna.

Normas de calibrado v de calidad

El Reglamento de Comercializacidn de aceitunas exige que las aceitu-
nNas que se presentan como negras maduras se calibren en el momento .
que el productor entreqa las mismas al elaborador, esto se hace para
asegurar gque al pProductor se le bague correctamente su cosecha y fun
damentalmente para determinar gque porcentaje de la cosecha es de cal:
bre de envasado y cual de calibre no admisible para envasado o de ca
lidad desechada: Esto es importante para asesurarse que las aceitu-
nas desechadas no se destinen para la elaboracidn de aceitunas negra:
Yy que las de calibre limitado se usen ﬁnicamente para las presentacic
nes en lonjas, troceadas o seccionadas Y nO como aceitunas enteras o

deshuesadas.

Las exigencias de cantidad de aceitunas por libra se basan en las
Normas para aceitunas maduras envasadas. Las aceitunas preparadas

se calibran después de preparadas pero antes de deshuesarlas.

Este calibrado se combina con un calibrado de calidad. Este se basa
en los siguientegs factores: conformidad a mas normas de calibrado,

Secap—

uniformidad de tamafio, sabor color y defectos.

5i las aceitunas no cumplen ton las normas minimas noc se pueden co-
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Cuadro N°1

' TOLERANCIA DE DEFECTOS

Aceituna.s'envésadas, octubre de 1984

! Enteras  Deshvesadas  En mitades Seccionadas  Ln lonjas  Troceadas Rot:
: c/50 ¢/30 por ¢f c/ ¢/ deshue:
aceitunas  ecellunss ¢/100 233 g, 385 . 255 ¢, ¢/257
Materas extrafias inocuas 1 1 . 1 2 Muy pocas  Muy pocas 2
Pedunculos largos y corlos . 3 3 3 — — — -
Pedinculos largos... 2 - 2 3 3 3 4

Defecios de Ja picl Fr'mdcs } pt.qucnos arrugas oo ! '
grandes y pequenas, desaaradaras ..,..... 9.+ 10 Sinlimite  Muy pocos Muy pocos  Muy pocos  Sin lit

Siernpre que: Defectos de l1a piel grandcs .srrug-:s )
marcadas no superen... . 5 5 25 — — —_— Stp
44 sxcmpxl. que: las desgarracur::s no supcrcn las 3 3 —_— —_ — — -—
*Tozos v aceitunas mal cortadas., e _— —_ 25 bMuy poco  Muy peco —
Danos MEeCANICOS..iiitnticeieceeereeevrnessessis e 5 -5 20 — _ — —

: Reventada, deshuese defeciuoso, aceitunas dana- !

f das por deshucse.. . — Is — — — — —
H Hueso ev ulcnlcmcnle p u'lldo o dciorma:hs 5 — - — — — —
Grandes dell picl (sdlo tipo verde madura) ......... 3 3 3 — - — —

{) Séto grandes defectos de la piel, K

RESUMEN DE LAS ENIGENCIAS MINIMAS OE CALIDAD
DEL REGLAMENTO DE COMERUIALIZACION
Aceitonas envasadas, octubre de 1984

«Color ¥ defectos de ta piel» (s6lo para el tipo verde madure) estan indefinidamente

eximidos de Ias exizencias de! Reglamento

Enteras «iipo madurass Calibre Grado Cde EE. UUL
Color Grado C de EE UUL
Defectos Limites del cuadro 1,
Calidad Geado B de EE. UU,
Deshuesadas «tipo madurasy - Calibre Grado C de EC. UUL
Color Grado C de EE. UU.
| Delfectos Limites del cuadro 1, .
! " Calidad Grado B de EE. UU.
i Rotas deshuesadas Color Grade C de EE. UU.
«tipo madurasse Defectos Limites del cuadro I,
! Calidad Grado B de EE, UU.
Todas kas demds formas Color
. de preparacion y calidad Grado C de EE. UU.
wipe maduron Defectos

Limites del cuadro 1, _

Taodas fas preparaciones de
«tipo verde maduro»

Grado C de EE. UU.
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Seguridad y etiquetado del producto

Los productores de aceitunas norteamericanos tienen prohibido por
ley el uso de productos giimicos para laaggricultura que no hayan si

do aprobados para las aceitunas frescas.

Las plantas procesadoras son inspeccionadas diariamente por los ing
pectores de sanidad para asegurar que se siguen los procedimientos
adecuados de envasado y que las aceitunas maduras envasadas con bajo
contenide en acido, se esterilizan Correctamente a la temperatura y

presidn apropiadas.

Se inspeccionan los registros de cada lote de aceitunas y se marcan
los envases con pintura sensible al calor para alertar al personal
sobre los productos que no han alcanzado las temperaturas minimas e-

xigidas.
Los envases se marcan con un cddigo de elaboracidn Para permitir 1a

recuperacidn de algiin lote si fuera necesario.

Actividades de desarrcllo del mercado

En 1968, el Reglamento de Comercializacidn fue modificado pPara po-
der atender a "...proyectos de investigacidn y desarrollo de merca
dos destinados a apoyar, mejorar © promoecionar la comercializacidn,
distribucién y consumoc... de aceitunas de California". En los dieci
siete afios transcurridos desde que se aprobd la modificacidn, el Co .
mité ha invertido aproximadamente 11 millones de dBlares {(de los //
EE.UU.) en ampliar el mercado de las aceitunas maduras envasadas.
Desde 1968 el mercado de aceitunas ha rasado de 6,3 millones de ca-
jas a mds de 12 millones. No obstante, el consumo per cdpita no ha

superado la media libra por persona en ninguno de estos anos.

En los primeros afos del programa de comercializacidn los anuncios.
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se encargaban a agencias de publicidad. Desde 1977, el Comité ha
contratade a un director de marketing a tiempo completo Y ¢rea su
propia publicidad. La mis reciente publicidad dirigida a los con-
sumidores llama la atencidn sobre el uso de las aceitunas maduras
como ingrediente de distintas recetas. E1 Comité contrata especia
listas en economia doméstica, a fin de que elaboren recetas para

los anuncios y los recetarios. S5e pone el acento especialmente en
que la comida tenga un aspecto atractivo y en hacer gque el lector se

interese por nuevas recetas que incluyan aceitunas.

Un ﬁétodo Publicitario eficiente y eficaz consiste en "compartir".el
anuncio ¢on una marca de producto alimenticio. cada participante pa
ga la mitad de los costos, Yy de esta forma se puede aumentar la can
tidad de anuncios sin gastos adicionales, El Comitd ha experimentado
con anuncios publicitarios en televisidn y‘gn_radio,_perd cree que

el mejor método para convencer a la gente de gue consuma mas aceitu-
nas es anunciarse en revistas dirigidas a quienes se encargan de pre
parar la comida en casa a diario o a agquellos que preparan fiestas

para invitados.

e e N s emia - s w - ———— ot e -

El Comité también hace anuncios dirigidos a la industria de servicios
de alimentacidn, con el fin de conseguir que los menils de los restau-
rantes lncluyan recetas hechas con aceitunas. E1 Presupuesto destina
do 'a este campo ha aumentado en los TGltimos afios por estar de acuerdo
con el crecimiento de la industria de servicios de alimentacidn de

los EE.UU.

Todos los anuncios del Comité versan sobre el producto y no se mencio
nan marcas de ninguna de las envasadoras. Se alienta a las envasado-
ras a que anuncien sus marcas acogiéndose a su disposicidn del Regla
' ménto de Comercializacidn que prevé créditos para la publicidad. Es-
ta disposicidn aumenta el tribgto con gue se grava a las envasadoras
en una cantidad determinada. No obstante, esta cantidad extra no se
cobra cuando un envasador anuncia su propia marca y gasta la cantidad
que le ha sido asignada. Este programa estd en funcionamiento desde
1983 y representa una inversidn en publicidad de 2,3 millones de délg

res de los EE.UU., aparte de lo que gasta directamente el Comité. Las
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envasadoras son libres de gastar cuanto guieran en sus marcas y al-
gunas de ellas gastan mas de la asignacidn que les corresponde por

los fondos de crédito a las marcas.

La combinacidn de esfuerzos de Publicidad por parte del Comitéd con
la fuerza de los anuncios de los envasadores ha tenido un efecto po
sitivo sobre las ventas Y sobre la aceptacidn de los consumidores
de aceituna, como ingrediente gue ahade ese togque especial a logs a-
peritivos, ensaladas, plato principal y guarniciones, ademis de de-
jar establecido que la norma de calidad es la de las aceitunas de

California.

Conclusiones

A continuacidn haremos algunas reflexiones y sugerencias, a fin de

poder orientar a los productores de aceitunas de mesa.

Una de las consideraciones que cualquier productor debe tener en

cuenta si quiere acceder a los mercados externos es analizar en for
ma exhaustiva las exigencias de calidad de su mercado objetivo y to
mar conocimiento de la calidad ofrecida por los exportadores de los
paises competidores. Complido el primer punto se deberi tratar de
ajustar la produccidn en base a los requerimientos de los consumido

res.

No se debe olvidar que existen paises que actualmente no son grandes

consumidores de aceitunas de mesa, pero pedrian serlo en un futuro cex

cano.

En el caso de Japén, si bien este Pais no es un consumidor neto de
aceitunas, por no tener incorporado este fruto en sus comidas tradi-
cionales, seria un error pensar que este habito es dificil de cambiar
Ya que en los paises con un alto ingreso per capita, nuevos alimen-—
tos, coﬁjformas de presentacidn atractivas, con la publicidad de in-
finitas recetas en las que se incorpora este producto, hacen modifi-

¢ar con asombrosa rapidez la dieta cotidiana.
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Otxro aspecto a considerar es lograr una calidad qgue sea constan-
te en el tiempo. La ‘conducta del consumidor ante la compra de un
producto que no satisface sus espectativas, es un cambio hacia octra

marca

Las Normas técnicas se deberdn armonizar con las de otros paises,
si la tecnologia lo permite, para asegurar una buena competibili-
dad y comparatibilidad de este producto con los ofrecidos por otros

exportadores del mundo.

Con respecto al etiguetado o rdtulo existe una tendencia actual

por la cual el consumidor desea estar informado acerca de las ca-
racteristicas del producte gue adguiere. La incorporacidn de da-

tos nutricionales, formas de uso (recetas), instrucciones de conser-

vacidn, etc. son muy importantes.

Debido a que el conjunto de los consumidores de los diferentes
palises es tan heterogéneo, deberia evaluarse la posibilidad de
realizar un mayor nimero de elaboraciones para poder abastecer
a un espectro variable de gustos. (Espana, primer exportador mun-

dial posee 20 tipos diferentes de elaboraciones).

Para evaluar la calidad de un producto es 1til dividir este sis-

tema en varios subsistemas & saber:

l1- Calidad nutricional

2- Calidad sensorial

3- Calidad higiénico-sanitaria

4- Calidad comercial

S- Calidadde presentacidn del producto
Cen respecto a la primera (calidad nutricional) es impertante co-
mo se menciond anteriormente informar sobre el valor alimenticio
de las aceitunas consideraﬁdo gque estas poseen valor energético su-
perior al de las .frutas y legumbres, tenor de calcio igual al de
la leche fresca de vaca, y ademas uné elevada proporcidn de vitami-

na A.
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VALOR ALIMENTICIO DE ACEITUNAS EN CONSERVA *

Valor calorifico 224 cal por 100 grs,
Agua 66 « .o
Principios energétices
Prbotidos 1
Lipidos 20
Sl Glacidos 10
Elementos minerales
Azufre 27 miligramos
Fésforo 14 "
Cloro 4 "
Sodio 128 "
Magnesio 2 "
Calcio _ ] 12,2 "
Hierro 2,9 "
Cobre 0,2 v
Manganeso 2 "
Iodo o,oco0ll"

Relacidn calcio-fésforo igual a 8,21

Vitamina A: 1.000 Unidades Internacionales

* Fuente: Instituto Cientifico de Higiene Alimentaria de Francia.

La calidad sensorial se refiere a las siguientes cualidades de apa-
riencia: color, tamano, forma, defectos, etc., cualidades de tex-

tura del fruto o consistencia y a las cualidades sapido-aromaticas.

Todos los esfuerzos tendientes a lograr una mayor uniformidad y ua
mejoramienteo de las cualidades mencionadas ocriginan predisposicidn

al aumento del consumo.

Existe una tendencia de conservacidn del sabor caracteristico del

fruto y no del gue le transfiere el medioc (la salmuera).

La calidad higiénico-sanitaria deberda ser Sptima con el objeto de

proteger la salud de los consumidores. Se deben implementar todas
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las acciones posibles tendientes a obtener un producto mas sano.

 Es primordial el control  ejercido , por los ovrganismos capacitados
en el tema a fin de garantizar al consumidor gue no existan enga-
fios gque &1, por si sdlo, no estd en condiciones de constatar.
K |
La calidad comercial, como de presentacidn, son eslabones fundamen-
tales de esta cadéna, un disefio de envase atractivo con un etiqueta-
do que contenga informacidén detallada del producto, hacen resaltar

otros aspectos inherentes a la calidad del mismo.

En conclusidn el tema "calidad de las aceitunas de mesa" no debe to-
marse como compartimentos aislados sino que debe surgir de la sumato

ria de los esfuerzos de todas las partes intervinientes.

Por Gltimo la participacidn del seéctor en todos los eventos interna-
cionales en materia de alimentacién agilizan los canales de acceso a
los mercados, brindando un conocimiento fidedigno del producte ofre-

cido.



