ACUERDO N° 620.-

San Salvador, 18 de agosto de 2000.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni€@ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA , Director Ejecutivo deCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT , relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia RecomeA@&ialUNAS DE MESA NSR 67.00.59.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUARROrdetd®OSCIENTOS SETENTA Y
CUATRO, de la Sesion celebrada el quince de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:

1°.- APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomenda®@EITUNAS DE MESA NSR 67.00.59.99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX STAN 66-1981
SALVADORENA

CONACYT

NORMA PARA LAS ACEITUNAS DE MESA

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN 66-1981.

ICS 67.200.20 NSR 67.00.59:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQRiltkiguez Pacas, #51, San
Salvador, El Salvador, Centro América.

Tel: 226-2800, 225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns.conacyt. gob.sv.

Derechos Reservados.
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1. CAMPO DE APLICACION

Esta norma se aplica al fruto del olivo cultivado (Olea europaea sativa Hoffg, Link), que ha sido adecuadamente tratado g glabse ofrece para el consumo
directo como aceitunas de mesa. Se aplica también a las aceitunas acondicionadas en envases a granel, destinadasiarsetagacopeiuefios envases.

2. DEFINICIONES

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se denomina “aceituna de mesa” al fruto de variedades adecuadas de olivo cultivado (Olea europaea sativa Hoffg, Lirnkpssmoncesfado de madurez
adecuado y de calidad tal que, sometido a las preparaciones mencionadas en el parrafo 2.2.2 de la presente norma, aleleicqrsdonc y de buena
conservacion. Estas preparaciones pueden, eventualmente, incluir la adiciéon de ingredientes facultativos, incluidoizéogesromat

2.2 DENOMINACIONES DEL PRODUCTO

Las aceitunas de mesa se clasificaran en uno de los siguientes tipos, preparaciones comerciales y formas de presentacion:

221 Tipos de aceitunas

2211 Aceitunas verdesson las obtenidas de frutos recogidos durante el ciclo de maduracién, antes del envero y cuando han alcanzado su tdraafaraniéa
del fruto podra variar del verde al amarillo paja.

2.2.1.2 Aceitunas de color cambianteobtenidas de frutos con color rosado, rosa vinoso o castafio, recogidos en el envero y antes de su completa madurez.

2213 Aceitunas negrasobtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella, pudiendo presentar, segin la zona de producai@rgdagipaca
color negro rojizo, negro violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no sélo en la piel sino tambiéncerdellaszese.

2.2.2 Preparaciones comerciales

2221 Aceitunas verdes

a) Aceitunas verdes aderezadas en salmuetaatadas con una lejia alcalina y acondicionadas posteriormente en salmuera en la que sufren una fermentacion
lactica natural total (a la Sevillana) o parcial.

b) En el caso de que las aceitunas no estén sometidas a fermentacion natural total, su conservacion posterior, en un phbénichitis erevistos en la
presente norma, podra realizarse:

i) por esterilizacién o pasteurizacion;

ii) por adicién de sustancias de conservacion;

iii) por refrigeracion;

iv) por tratamiento con nitrégeno o diéxido de carbono, sin salmuera.

c) Aceitunas verdes al natural en salmueratratadas directamente con salmuera y conservadas por fermentacion natural.

2.2.2.2 Aceitunas de color cambiante

a) Aceitunas de color cambiante aderezadas en salmuebtenidas tras un tratamiento alcalino y conservadas por fermentacién natural;
i) en salmuera;
ii) mediante tratamiento térmico;

iii) en salmuera y mediante tratamiento térmico.



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.59:99

b) Aceitunas de color cambiante al natural en salmueraratadas directamente con salmuera, conservadas por fermentacion natural y listas para el consumo.

2.2.2.3 Aceitunas ennegrecidas por oxidacion, en salmueraceitunas verdes o de color cambiante ennegrecidas mediante oxidacion, y que han perdido el amargor
mediante tratamiento con lejia alcalina, acondicionadas en salmuera y preservadas mediante esterilizacién con calor.

2.2.2.4 Aceitunas negras

2225

a) Aceitunas negras en salmueraestas aceitunas son firmes, lisas y de piel brillante, pudiendo presentar, debido a su preparacion, ligeras concavidades en
su superficie.

b)

<)

d

€)

Aceitunas negras aderezadasibtenidas tras un tratamiento alcalino y conservadas por fermentacién natural por uno o varios de los métodos siguientes:
i) ensalmuera;
ii) por esterilizacién o pasteurizacion;

iii) mediante sustancias de conservacion.

Aceitunas negras al naturaltratadas directamente con salmuera. Tienen un sabor a fruto mas acentuado que las negras aderezadas y conservan generalmente
un ligero amargor. Se conservan por fermentacién natural por uno o varios de los métodos siguientes:

i) ensalmuera;
ii) por esterilizacién o pasteurizacion;

iii) mediante sustancias de conservacion.

Aceitunas negras arrugadasaceitunas obtenidas a partir de frutos cogidos antes de su completa madurez que, después de una breve inmersion en una ligera
solucién alcalina, se conservan mediante espolvoreo de sal en toneles movidos diariamente hasta su utilizacion.

Aceitunas negras al natural, arrugadas naturalmenteobtenidas de frutos cogidos después de su completa maduracion, arrugados en el arbol y tratados
directamente con salmuera.

Aceitunas negras en sal sec@resentan un aspecto rugoso y conservan intacta la epidermis.

Aceitunas negras en sal seca, aderezadabtenidas de frutos firmes, casi maduros, que después de un ligero tratamiento alcalino se conservan en capas
alternativas de aceitunas y sal seca o por pulverizacion de sal seca.

Aceitunas negras en sal seca, al naturadbtenidas de frutos cogidos en plena madurez, tratados directamente, con capas alternativas de aceitunas y sal
seca o por pulverizacion con sal seca. Conservan cierto amargor y un sabor a fruto mas pronunciado que las aceituassdenczaldzec

Aceitunas negras arrugadas naturalmente, en sal seca, al naturabtenidas de frutos cogidos después de su plena madurez, arrugados en el arbol y
conservados después en capas alternativas de aceitunas y sal seca o por pulverizacion con sal seca.

Aceitunas negras punzadas, en sal seca, al naturabtenidas de frutos cogidos en plena madurez y que, previa perforacién de la cuticula, se conservan
en capas alternativas de aceitunas y sal seca o por pulverizacion con sal seca.

Aceitunas negras deshidratadasbtenidas a partir de frutos maduros, después de haber sido escaldados y parcialmente deshidratados en sal mediante calor
muy suave.

Aceitunas partidas: obtenidas de frutos enteros, frescos o previamente tratados con salmuera, sometidos a un procedimiento destinadpasibrirdatprar
el hueso que permanece entero en el fruto. Pueden tratarse con una lejia ligera y se conservan en una salmuera eventatiradatean o sin adicion de
vinagre. Existen cuatro tipos de aceitunas partidas:

i) aceitunas verdes partidas en salmuera al natural;

i) aceitunas verdes de salmuera al natural partidas;

iii) aceitunas verdes aderezadas partidas;

iv) aceitunas de color cambiante partidas.

Voluntariamente.
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2.2.2.6 Aceitunas seccionadas (rayadasgceitunas verdes, de color cambiante o negras, seccionadas en sentido longitudinal mediante incisiones practicadas en la piel
y parte de la pulpa y puestas en salmuera, con vinagre, o sin él, se les puede incorporar aceite de oliva y sustanmidesarBristén dos tipos de aceitunas
seccionadas;

i) aderezadas, cuando previamente al rayado se han sometido a un tratamiento alcalino;
i) al natural.

2.2.2.7 Especialidadesias aceitunas podran prepararse de formas diferentes o complementarias de las antes indicadas. Estas especialidadés densenivecion
de “aceitunas” siempre que los frutos utilizados respondan a las definiciones generales establecidas en la presentdemanmiaacémes empleadas para estas
especialidades deberan ser lo suficientemente explicitas para no suscitar en los compradores o consumidores confusiéh @igenantoaturaleza del
producto y en especial con respecto a las denominaciones establecidas en la presente norma.

2.2.3 Formas de preparacion
Las aceitunas podran presentarse en una de las siguientes formas, segun el tipo y la preparaciéon comercial.

2.2.3.1 Aceitunas enteras:conservan su forma original y no estan dehuesadas.
a) Sin pedunculo:aceitunas enteras a las que se ha quitado el pedunculo.
b) Con pedulnculo: aceitunas enteras que conservan su pedunculo.

2.2.3.2 Enteras deshuesadasaceitunas a las que se ha sacado el hueso y conservan practicamente su forma original.

2.2.3.3. Aceitunas rellenas:aceitunas deshuesadas, rellenas con uno o mas ingredientes adecuados (pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoaaae eicunarardia
o limén, avellana, alcaparra, etc) o sus pastas preparadas.

2.2.3.4 Mitades: aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos mitades aproximadamente iguales.

2.2.3.5 En cuartos: aceitunas deshuesadas, cortadas en cuatro partes aproximadamente iguales, siguiendo el eje principal del fruto.

2.2.3.6 Gajos: aceitunas deshuesadas cortadas longitudinalmente en mas de cuatro partes, aproximadamente iguales.

2.2.3.7 Lonjas: aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas en segmentos paralelos de espesor relativamente uniforme.

2.2.3.8 Troceadas:pequefios trozos de aceitunas deshuesadas, de forma indeterminada y practicamieeuliidesies identificables de coronillas, y trozos de lonjas.

2.2.3.9 Rotas: aceitunas que se han roto accidentalmente durante el deshuesado o el rellenado. Estas aceitunas podran contener fedlgmzntos de

2.2.3.10 Aceitunas para ensaladasaceitunas rotas o una mezcla de aceitunas rotas y deshuesadas, con o sin alcaparras, con material de relleno, cusrado las aceit
predominan en comparacién con el conjunto del producto comercializado en esta forma.

2.2.3.11 Alcaparrado: aceitunas enteras o deshuesadas, generalmente de pequefio tamafio, con alcaparras y con material de relleno o sin@?jtcuesduré&tominan
en comparacién con el conjunto del producto comercializado en esta forma.

2.2.3.12 Otras formas de presentacion
Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto a condicion de que:
a) se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en esta norma;
b

-

retina todos los demas requisitos de esta norma, incluidos los correspondientes a las tolerancias para defectos,escuedquieidotro requisito de
esta norma que sea aplicable a la forma de presentacion estipulada en la norma que mas se acerque a la forma o fotatasdgueréserde estipularse en
el ambito de la presente disposicion;

c) esté descrita debidamente en la etiqueta para errores o confusion por parte del consumidor.
2.2.3.13 Segun su acondicionamiento en el envase, las aceitunas podran a su vez presentarse como:
a) Colocadas:cuando se colocan en los envases rigidos transparentes que las contienen guardando un orden simétrico o adoptandotfmasas geomé

b) No colocadas:cuando no estan colocadas ordenadamente en los envases.

224 Calibrado

1 "Practicamente libres" significa no méas del 5 por 100 de estas unidades.
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2241

2242

2243

224.4

2245

3.1

3.2

3.21

Las aceitunas se calibraran segun el nimero de frutos que contienen en un kilogramo o un hectogramo.

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

Para las aceitunas rellenas, exclusivamente, a partir del calibre 201/220 la diferencia sera de 20 frutos hasta eé@élibre 401/
El calibrado ser& obligatorio para las aceitunas que se presenten, eleshassadas, rellenas y en mitades.

Dentro de cada calibre de los anteriormente definidos, se exigira que, una vez apartadas, en una muestra desiéa deeitayor y la de menor diametro
ecuatorial, la diferencia de los diametros ecuatoriales de las restantes no sobrepase los cuatro milimetros.

Cuando se trate de aceitunas deshuesadas, el calibre que se indique sera el correspondiente a la aceitunapeotexdede @ verificarlo, el nimero de
aceitunas deshuesadas, que entre en un kilogramo se multiplicara por un coeficiente determinado por cada pais productoreSuftemte de esta operacion
debera estar comprendido en el intervalo definido por los dos nimeros que expresen el calibre de la aceituna enteradingoerptolerancia de un calibre.

Dentro de cada uno de los calibres y después de eliminar, en una muestra de cien aceitunas, la de mayor y Endetroerwadorial, se admitira una tolerancia
méxima de:

- 10% para los calibres cuya diferencia es de 10 frutos,

- 5% para los calibres cuya diferencia es de 20 frutos,

- 2% para los calibres cuya diferencia es de 30 frutos y mas.

REQUISITOS

CONDICIONES GENERALES

A reserva de las tolerancias indicadas en la norma, las aceitunas de mesa deberan ser:

a) Sanas

b) Limpias

c) Exentas de olor y sabor anormales

d) Conla madurez adecuada

e) Exentas de defectos que puedan afectar su comestibilidad o adecuada conservacién

f) Exentas de materias extrafias; no se consideraran como tales los ingredientes autorizados.
Sin sintomas de alteracion en curso o de fermentacion anormal

«
-

h) Calibradas (las entefasleshuesadas, rellenas y mitades)
i) De una sola variedad en el mismo envase

j) De color uniforme, salvo las alifiadasde color cambiante.
INGREDIENTES FACULTATIVOS

Agua.

Sal (cloruro de sodio).

Por encima de 410, la diferencia sera de 50 frutos.
Las aceitunas enteras comprenden las aceitunas "partidas" y las "seccionadas".

Las aceintunas enteras comprenden las aceitunas "partidas” y las "seccionadas".

En un tratamiento especial que se confiere a la aceituna afiadiendo al liquido de cobertura sustancias aromaticas e/egesdesoftaideran ni total ni
parcialmente materia extrafia a la aceituna alifiada), y eventualmente vinagre.
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3.2.3 Vinagre.
3.24 Aceite de oliva.
3.25 Azlcares.
3.2.6 Cualquier producto alimenticio simple o en combinacion utilizado como relleno, como por ejemplo, pimiento, cebolla, alpr@ranaheas, alcaparra, etc. o
sus pastas preparadas.
3.2.7 Especias y sus extractos y hierbas aromaticas.
3.3 SALMUERAS DE ACONDICIONAMIENTO
3.3.1 Las salmueras utilizadas se obtienen por la disolucion de cloruro de sodio comestible en agua potable, adicionadasanciasdaeusoszadas, aromatizadas
0 no con diversas especias o plantas.
3.3.2 Debera estar limpia, exenta de olores y sabores anormales y de materias extrafias no autorizadas; la salmuera mapoeldartfizzdae en los envases a granel.
La contenida en frascos de vidrio, ademas de limpia, habra de ser transparente.
3.3.3 Para las aceitunas verdes sometidas a fermentacién lactica natural, la salmuera tendra una acidez minima, expresatdzendéc@id [For ciento.
3.3.4 Concentracion salina y limite maximo del pH de la salmuera, segun tipos y preparaciones:
Concentracién
Tipo y preparacion minima de Limite maximo
cloruro de sodio de pH
Aceitunas verdes en salmuera, aderezadas o al natural:
-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:
-cualquier preparacion 6% E
Aceitunas negras:
-en salmuera 7% -
-en sal seca 10% -
3.35 En las aceitunas pasteurizadas, sea cual fuere su tipo y preparacion, podra reducirse el contenido de cloruro de $udera@lass por ciento debiendo

tener como limite méximo de pH 4,3. El liquido de cobertura podra estar exento de cloruro de sodio si el limite maximedigceth 0. Para las aceitunas negras
podra reducirse el contenido de cloruro sédico de la salmuera al cinco por ciento si el limite maximo de pH es de 5,5.
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3.3.6 En las aceitunas estirilizadas no se limitara el contenido minimo de cloruro sédico de la salmuera, y el limite maximéjdepi8.se

3.3.7 El jugo celular de las aceitunas conservadas en nitrégeno o diéxido de carbono, sin salmuera, debera cumplir en loejaeseastfigacion de cloruro sédico
y pH lo dispuesto al respecto para las aceitunas en salmuera conservadas en envases herméticos.

3.4 CRITERIOS DE CALIDAD

Las aceitunas de mesa deberan responder a los criterios minimos de calidad resultantes de las tolerancias para deégtostol§et® de la presente notrma

3.4.1 Definicion de los defectos

a) Materias extrafias innocuas:Toda materia vegetal como, por ejemplo, hojas, pedinculos aislados, que no sea nociva para la salud y no sea indeseable
estéticamente, excluidas las sustancias cuya adiciéon se autoriza en la Norma.

b

-

Defectos que no afectan a la pulpaarcas superficiales que afecten el epicarpio (magulladuras, golpes, rameado, etc.) pero que no penetren en el mesocarpio
y no sean debidas a enfermedad.

c) Defectos que afectan a la pulpdmperfecciones o dafios del mesocarpio que pueden o no asociarse a marcas superficiales. En el caso de las aceitunas enteras
deshuesadas, aceitunas dafiadas por desgarraduras hasta tal punto que la cavidad del hueso o una porcién importanie dstéanesodespubierto.

d

-

Frutos arrugados: Aceitunas presentadas bajo la forma de enteras, enteras rellenas, enteras deshuesadas, mitades y en cuartos (sates gartasos fr
presentaciones y tipos cuya caracteristica es el arrugado) arrugadas hasta tal punto que su aspecto se modifique materialmente.

e) Frutos blandos o fibrosos:Aceitunas excesiva o anormalmente blandas o fibrosas en comparacién con el tipo comercial.

f) Coloracién anormal: Aceitunas cuya coloracion defiere netamente de la que caracteriza al tipo comercial considerado y de la media de fdds®oonten
el envase.

-

Dafios producidos por criptégramas y hongostrutos mates o con manchas mas o menos oscuras causadas por el micelio de algunos hongos (Macrophoma,
Gloesporium, etc.) que se desarrolla en el interior de la aceituna y provoca una deshidratacién del tejido, o que seupesficialtaente y afecta al color
del fruto.

g

h

=

Dafios producidos por insectos (distintos del Dacus oleae), con orificio de saliBeutos deformes o con manchas anormales o aspecto anormal del mesocarpio.

i) Dafios producidos por cuidados anormalesFrutos con quemaduras accidentales del epicarpio.

j) Dafios causados por Dacus oleaErutos dafiados por Dacus oleae, con orificio de salida.

k) Pedunculos:Pedinculo adherido de manera inmediata a la aceituna y que mida mas de 3 mm de longitud si se mide desde la partelenizsaadianta.
Esto no se considera como un defecto en las aceitunas enteras presentadas con peduinculo.

1) Defectos del relleno (para las aceitunas rellenasjejido defectuoso o coloraciéon anormal del relleno que afecten materialmente el aspecto del producto;
aceitunas que no lleven relleno o que no estén completamente rellenas; aceitunas que no se han rellenado por su cenina Sigegesmoroximada sefialada
a partir del eje que va hasta la base de la aceituna.

m) Huesos o fragmentos de huesos (salvo para las aceitunas enterésjesos o fragmentos de huesos que pesen al menos 5 mg.

1 En el comercio internacional, las aceitunas de mesa se clasificaran segtin sus defectos y tolerancia en tres categieisis efinidgasien el Anexo. Los criterios
minimos de calidad fijados por la presente Norma corresponden a los criterios minimos de calidad de la categoria coumelalal "seg
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3.4.2

Tolerancias para los defectos

Los defectos definidos en el parrafo 3.4.1 no deberan sobrepasar los limites indicados en el cuadro siguiente para @aegitutipo de

Tolerancias méximas en porcentaje de frutos
Aceitunas de color
Defecto Aceitunas cambiante y Aceitunas
Verdes ennegrecidas por negras
oxidacion
a) Materias extrafias innocuas 1 Pieza por kilogramo
b) Defecto que no afectan a la pulpa 7 10 12
c) Defectos que afectan a la pulpa 5 5 8
d) Frutos arrugados 5 5 10
e) Frutos blandos o fibrosos 10 12 12
f) Coloracion anormal 10 10 10
g) Dafios producidos por criptbgamas y 10 10 10
hongos
h) Dafios producidos por insectos 10 10 12
i) Dafios producidos por cuidados Exento Exento Exento
anormales
j) Daflos causados por Dacus oleae 6 7 10
k) Pedunculos 5 5 5
1) Defectos del relleno:
Falta de relleno
- colocadas 5
- no colocadas 10
Relleno defectuoso 10
m) Huesos:
- deshuesadas y rellenas 2 2 2
- troceadas, rotas y aceitunas para 2 2 2
ensalada (referido a 300g)

Esquirlas:
- deshuesadas y rellenas 2 2 2
- troceadas, rotas y aceitunas para 2 2 2
ensalada (referido a 300 g)
Huesos rotos:
- partidas 6 6
La suma de tolerancias no sera superior 17% 17% 17%
en ningln caso a:
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3.5
351

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sustancias de conservacion

Las sustancias siguientes podran utilizarse solas o en cualquier combinacién, en aceitunas que no estén completamexg@feonsataddas por esterilizacion

térmica:

Dosis maxima (expresada como peso
m/m del total del peso de las aceitunas,
incluida la salmuera)

Acido benzoico y sus sales de sodio o de potasio

1 g/kg (expresado como &cido benzoico)

Acido sérbico y sus sales de sodio o de potasio

0,5 g/kg (expresado como &cido sorbico)

Sustancias acidificantes

Acido lactico 15 g/kg
Acido citrico 15 g/kg
Acido L(+) tartarico 15 g/kg

Acido acético

Limitada por las BPF

Diéxido de carbono

Limitada por las BPF

Antioxidante

Acido L-ascorbico

0,2 g/kg

Estabilizantes

Gluconato ferroso (Gnicamente para fijar el
color de las aceitunas aderezadas ennegrecidas
por oxidacién)

0,15 g/kg (calculado como Fe total en el
fruto)

Lactato ferroso

0,15 g/kg (calculado como Fe total en el
fruto)

Aromatizantes

Aromas naturales definidos por el Codex
Alimentarius

Limitada por las BPF

Potenciador del sabor(solamente las aceitunas
rellenas con anchoas)

Glutamato monosaédico 5 g/kg
Espesantes y aglutinante@inicamente para las

pastas destinadas al relleno)

Alginato sédico 5 g/kg

Carragenina

Limitada por las BPF

Goma garrofin

Limitada por las BPF

Goma guar

Limitada por las BPF

Goma xantana

3 g/kg

Endurecedores(Gnicamente para las aceitunas
rellenas con pastas)

Cloruro célcico

En el producto final relleno 1,5 g/kg,
expresado como ion calcio

Lactato calcico

En el producto final relleno 1,5 g/kg,
expresado como ion calcio

Citrato célcico

En el producto final relleno 1,5 g/kg,
expresado como ion calcio.

Cloruro potasico

En el producto final relleno 1,5 g/kg,
expresado como ion potasio

Otros aditivos

Hidréxico sédico o potasico

Limitada por las BPF

Acido clorhidrico

Limitada por las BPF

Auxiliares tecnolégicos

Cultivos de microorganismos lacticos

Limitada por las BPF

Nitr6geno

Limitada por las BPF

Di6xido de carbono

Limitada por las BPF
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3.6 CONTAMINANTES
Dosis maxima
Plomo (Pb) 1 mg/kg
Estafio (sn) 250 mg/kg, calculado como Sn
3.7 HIGIENE
3.71 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma se prepare y manipule de conformidazhesrctasespondientes de la Norma
Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.241:99 “Cédigo Recomendado de Précticas de Principios Generales de Higiene de loy Alimdagosiemas
Codigos de Practicas recomendados por la Comision del Codex Alimentarius que sean aplicables para este producto.
3.7.2 En la medida compatible con las buenas préacticas de fabricacion, el producto estaré exento de materias objetables.
3.7.3 Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:
a) debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud;
b) debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y
c) no debera contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la salud, ninguna sustancia originada pemmscroorgan
3.7.4 Las aceitunas conservadas por esterilizacion térmica (como las aceitunas aderezadas ennegrecidas por oxidacion) debigido baliextamiento suficiente,
tanto en tiempo como en temperatura, para destruir las esporas de Clostridium botulinum.
3.8 PESOS Y MEDIDAS
3.8.1 Llenado de los Recipientes
3.8.1.1 El producto, incluido el liquido de cobertura, debera alcanzar al menos el 90 por ciento de la capacidad de ageastieecapacidad es el volumen de agua
destilada, a 20C, que cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando esta lleno.
3.8.1.2 El peso del producto contenido en cada envase debera ser el maximo que permita el proceso de elaboracion, $incadéigadickd contenido.
3.8.2 Tolerancias para llenado de envase
El contenido de aceitunas y liquidos de cobertura no deberd ser inferior en ningtin envase al 90 por ciento del volumendédinisran el apartado 3.8.1
de esta norma, no existiendo por tanto tolerancia para este concepto.
3.9 ENVASES
3.9.1 Los envases utilizados podran ser de madera, metal, hojalata, vidrio, materiales macromoleculares (plasticos), o décunijerél @pto para garantizar la
adecuada conservacion de las aceitunas y que no transmita sustancias toxicas.
3.9.2 Los bidones metdlicos estaran recubiertos internamente con barnices epoxifendélicos o similares.
3.9.3 Los envases de hojalata que hayan de contener aceitunas negras deberan ir barnizados interiormente, al menos ambas tapas.
3.9.4 Los envases transparentes no deberan producir efectos 6pticos que puedan modificar la apariencia del producto contenido.
3.95 Los envases de materiales macromoleculares deberan cumplir con las exigencias técnico sanitarias vigentes y ofreder festtécieia al transporte.
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5.1.2

5.1.21

5.1.2.2

5123

5.1.24

5.1.25

5.1.2.6

5.2

5.3

Salvo los envases no recuperables que deberan ser nuevos y no presentar signos de alteracién que permitan suponereqiae pastgiopente afectadas
las condiciones organolépticas o el valor comercial del producto contenido, los restantes envases de madera y de pi&stioeptildrados si se encontraran
en buen estado y se haya asegurado su limpieza.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

ROTULADO O ETIQUETADO Y ENVASADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etigeethhed®s Preenvasadys
se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del alimento que habra de declararse en la etiqueta sera “aceitunas” o “aceitunas de mesa”.

La informacion indicada a continuacién deberd, segln el caso, formar parte integrante del nombre del producto o figimdidad geogste:

El tipo de aceitunas descritas en la seccién 2.2.1

La preparaciéon comercial del producto, tal como se describe en la seccién 2.2.2.

La forma de presentacion del producto, tal como se describe en la seccién 2.2.3 salvo que esta declaraciorspaeiidaoetitiueta de los frascos de cristal y
de las bolsas de plastico; en el caso de las aceitunas rellenas debera precisarse la forma de presentacion del relleno:

“aceitunas rellenas de...” (ingredientes simples o combinados);

“aceitunas rellenas con pastas de...” (ingredientes simples o conbinados).

Si el producto se presenta de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de presentadidor @32y da etiqueta debera contener
muy cerca del nombre del producto, las palabras o frases necesarias para evitar error o confusién por parte del consumidor.

El tamafio de las aceitunas presentadas “enteras”, “deshuesadas”, “rellenas” y “mitades”, de conformidad conitasedisigolsicseccion 2.2.4.

La variedad de aceitunas.

ALIMENTOS IRRADIADOS

Cuando las aceitunas de mesa hayan sido tratadas con radiacién/energia ionizante o contengan ingredientes tratados/eoergéiaciizante, debera
declararse esta circunstancia de conformidad con la Norma General.

ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma General se aplicaran las siguientes disposiciones especificas pata eleeéiquases no destinados a la
venta al por menor:

a) Lainformacion estipulada en los apartados anteriores debera figurar bien en el envase o bien en los documentos gienprecobgpante el nombre
del alimento, el nombre y la direcion del fabricante o envasador y la identificacion del lote deberan figurar en el envase.

b)  No obstante, la identificacion y el nombre y la direccién del fabricante o envasador podran ser sustituidos por unalemgif@azdién, siempre que
tal marca sea claramente identificable con los documentos que acompafian al envase.

En adelante denominada “La Norma General”
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ANEXO A

Normas del Consejo Oleicola Internacional aplicable
a las aceitunas de mesa en el comercio internacional

T/ot/doc. n° 1.5 del 2 de octubre de 1980

(Extracto: Clasificacion cualitativa)

CLASIFICACION CUALITATIVA

Segun los defectos y tolerancias que figuran en los puntos 1, 2 y 3 de este anexo, las aceitunas de mesa se clasiflede@caregoaias comerciales siguientes:

Extra o Fantasia:se consideraran comprendidas dentro de esta categoria las aceitunas de calidad superior que posean en grado maxifsticias jsarpicter
de su variedad. No obstante, siempre que ello no afecte al buen aspecto del conjunto ni a las caracteristicas orgaredigdiicas dedran presentar muy ligeros
defectos de color, forma o firmeza de pulpa o epidermis.

En esta categoria solamente podra exportarse las aceitunas enteras, partidas, seccionadas,deshuesadas y rellenadedentds \s@lisctas siempre que su
calibre sea superior al 351/380.

Primera o 12 o Selectaen esta categoria se incluiran las aceituras de buena calidad, con un grado de madurez adecuado y que presenteasgscpiastist
de su variedad. Siempre que ello no afecte al buen aspecto del conjunto ni a las caracteristicas organoléticas indisthuéie dpodran presentar defectos
de color, forma, epidermis o firmeza de la pulpa.

Podran exportarse dentro de esta categoria comercial todos los tipos, preparaciones y presentaciones de aceituna® desrtresaastls, rotas y la pasta de
aceitunas.

Segunda o 22 0 Estandarcomprendera las aceitunas de mesa que respondan a los criterios minimos de calidad especificados en la subsecciartd.2 de la
Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.59:99 “Norma para las Aceitunas de Mesa”.

1. DEFECTOS Y TOLERANCIAS EN ACEITUNAS VERDES
Tolerancias méximas en
porcentaje de frutos
Segunda
Defectos Extra Primera 0

Estandar
Materias extrafias innocuas 1 pieza por kilogramo
De epidermis que no afectan a la pulpa 3 5 7
De epidermis que afectan a la pulpa 2 3 5
Frutos arrugados 1 2 5
Frutos blandos o fibrosos 2 4 10
Coloracion anormal 2 4 10
Darios producidos por criptbgamas 2 4 10
Dafios producidos por insectos 3 5 10
Dafios producidos por cuidados culturales anormales Exento Exento Exento
Dafios producidos por Dacus oleae 2 3 6
(con orificio de salida)
Pedunculos (excepto para la forma de presentacion con 2 5
pedinculos)
Defectos de relleno:
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Tolerancias maximas en
porcentaje de frutos

Segunda
Defecto Extra Primera o)
Estandar
Falta de relleno
- Colocadas 1 2 5
- no colocadas 10
Relleno defectuoso 10
Huesos:
- deshuesadas y rellenas Exento 1 2
- rotas y aceitunas para ensalada (referido a 300g) 1 2
Esquirlas:
- deshuesadas y rellenas 2 2 2
- rotas y aceitunas para ensalada (referido a 300 g) 2 2
Huesos rotos:
- partidas 3 4 6

La suma total de tolerancias, para cada categoria comercial, no sera superior en ningin caso a:

Extra: 7 por 100
Primera: 12 por 100
Segunda o Estandar 17 por 100

Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hueso no se consideraran en las sumas de tolerancias antéatampata kefidistintas categorias

comerciales.

2. DEFECTOS Y TOLERANCIAS EN ACEITUNAS DE COLOR CAMBIANTE Y EN ACEITUNAS ENNEGRECIDAS POR OXIDACION.

Tolerancias maximas en
porcentaje de frutos

Segunda
Defectos Extra Primera o]
Estandar
Materias extrafias innocuas 1 pieza por kilogramo
De epidermis que no afectan a la pulpa 6 10
De epidermis que afectan a la pulpa 2 3 5
Frutos arrugados 1 2 5
Frutos blandos o fibrosos 3 6 12
Coloracion anormal 2 4 10
Darfios producidos por criptbgamas 2 4 10
Dafios producidos por insectos 3 5 10
Dafios producidos por cuidados culturales anormales Exento Exento Exento
Dafios producidos por Dacus oleae 3 5 7
(con orificio de salida)
Pedunculos (excepto para la forma de presentacion con 2 5
pedinculos)
Huesos:
- deshuesadas y rellenas Exento 1 2
- rotas y aceitunas para ensalada (referido a 300 g) 1 2
Esquirlas:
- deshuesadas y rellenas 2 2 2
- rotas y aceitunas para ensalada (referido a 300 g) 2 2
Huesos rotos:
- partidas 3 4 6
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La suma total de tolerancias, para cada categoria comercial, no sera superior en ninglin caso a:

Extra: 7 por 100
Primera: 12 por 100
Segunda o Estandar 17 por 100

Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hueso no se consideraran en las sumas de tolerancias antéatampata kefidistintas categorias

comerciales.

DEFECTOS Y TOLERANCIAS EN ACEITUNAS NEGRAS

Tolerancias maximas en

porcentaje de frutos

Segunda
Defectos Extra Primera 0
Estandar
Materias extrafias innocuas 1 pieza por kilogramo
De epidermis que no afectan a la pulpa 4 7 12
De epidermis que afectan a la pulpa 4 6 8
Frutos arrugados (excepto los arrugados naturalmente) 6 10
Frutos blandos o fibrosos 3 6 12
Coloracion anormal 2 4 10
Darios producidos por criptbgamas 2 4 10
Dafios producidos por insectos 3 6 12
Dafios producidos por cuidados culturales anormales Exento Exento Exento
Dafios producidos por Dacus oleae 5 8 10
(con orificio de salida)
Pedunculos (excepto para la forma de presentacion con 2 5
pedinculos)
Huesos:
- deshuesadas vy rellenas Exento 1 2
- rotas y aceitunas para ensalada (referido a 300 g) 1 2
Esquirlas
- deshuesadas y rellenas 2 2 2
- rotas y aceitunas para ensalada (referido a 300 g) 2 2
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La suma total de tolerancias, para cada categoria comercial, no sera superior en ningin caso a:

Extra: 7 por 100
Primera: 12 por 100
Segunda o Estandar 17 por 100

Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hueso no se consideraran en las sumas de tolerancias antéaitampate Eefidistintas categorias

comerciales.

- FIN DE LA NORMA-

El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir de su publicacion en el Diario Oficial. COMUNIQUESE.(Rubricado pd?reksdéiatee de la Republica).

MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.




