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PROYECTO DE REAL DECRETO...../2022, DE... DE..., POR EL QUE SE
APRUEBA LA NORMA DE CALIDAD DE LOS ACEITES VEGETALES
COMESTIBLES

El Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto del
Caodigo Alimentario Espafiol, contempla los aceites de semillas en el capitulo XVI,
seccion 32, Esta materia fue desarrollada y regulada de forma especifica por el Real
Decreto 308/1983, de 25 de enero, por el que se aprueba la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria de Aceites Vegetales Comestibles.

El citado Real Decreto 308/1983, de 25 de enero, ha sufrido reiteradas
modificaciones, de forma que, por razones de seguridad juridica, debe derogarse y
ser sustituido por uno nuevo en el &mbito de este real decreto: los aceites vegetales
comestibles de semillas y frutos oleaginosos. Se excluyen del ambito de este real
decreto los aceites de oliva y de orujo de oliva, que estan regulados por una norma
especifica. Se excluyen también del ambito de este real decreto las grasas
vegetales, que estan reguladas en el Real Decreto 1011/1981, de 10 de abril, por el
gue se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion, circulacion
y comercio de grasas comestibles (animales, vegetales y anhidras), margarinas,
minarinas y preparados grasos.

Asi pues, el presente real decreto lleva a cabo una actualizacion de la normativa
aplicable en materia de aceites vegetales comestibles, incorporando otros aceites de
semillas y de frutos secos oleaginosos, y adaptando las condiciones de las
instalaciones, los sistemas de produccion, autocontrol y trazabilidad, y las normas de
envasado y etiquetado a la normativa comunitaria, asi como a la evolucion de los
criterios y avances tecnoldgicos, y a las demandas de los consumidores. Ademas de
la actualizacion, se ordena y simplifica la norma, eliminando de ella los aspectos
higiénico-sanitarios, que estan desarrollados y armonizados en los reglamentos
comunitarios de caracter horizontal aplicables en la materia.

En consecuencia, procede derogar el contenido de la seccion 32 del capitulo XVI del
Caddigo Alimentario Espafiol, aprobado por el Decreto 2484/1967, de 21 de
septiembre, y asimismo derogar el mencionado Real Decreto 308/1983, de 25 de
enero, por el que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Aceites
Vegetales Comestibles.

La presente norma sera de aplicacion a todos los aceites vegetales comestibles
elaborados y comercializados en Espafia, sin menoscabo del cumplimiento de la
clausula de reconocimiento mutuo de la Union Europea.

En la elaboraciéon de este real decreto han sido consultadas las comunidades
autonomas Yy las entidades representativas de los sectores afectados, y ha emitido
informe preceptivo la Comisién Interministerial para la Ordenaciéon Alimentaria.

Este real decreto ha sido sometido al procedimiento de informacion previsto en la
Directiva (UE) 2015/1535 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 9 de septiembre
de 2015, por la que se establece un procedimiento de informacion en materia de
reglamentaciones técnicas y de reglas relativas a los servicios de la sociedad de la
informacion, y en el Real Decreto 1337/1999, de 31 de julio, por el que se regula la
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remision de informacion en materia de normas y reglamentaciones técnicas y
reglamentos relativos a los servicios de la sociedad de la informacién.

El contenido de este real decreto se ajusta a los principios de buena regulacion
contemplados en el articulo 129 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del
Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas. Asi, en virtud
de los principios de necesidad y eficacia, se justifica esta norma en la necesidad de
establecer una ordenacion adecuada del sector de los aceites vegetales
comestibles, siendo derogado el Real Decreto 308/1983, de 25 de enero, por el que
se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Aceites Vegetales Comestibles.
Se han tenido en cuenta, asimismo, los principios de eficiencia y proporcionalidad, al
establecer una regulacion y limitar las cargas administrativas a las minimas
imprescindibles para la consecucién de los fines que se pretenden. En aplicacion del
principio de transparencia, ademas del tramite de consulta publica y el de
informacion publica, durante la tramitacion de esta disposicion han sido consultadas
las comunidades auténomas, asi como las entidades representativas de los sectores
afectados y los consumidores, y ha emitido informe preceptivo la Comision
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria. Por altimo, el real decreto atiende al
principio de seguridad juridica, manteniendo la coherencia con el resto del
ordenamiento juridico que es de aplicacion y dejando a los operadores los
necesarios periodos transitorios de adaptacion a la norma.

Este real decreto se dicta al amparo de lo dispuesto en el articulo 149.1.13. 2 de la
Constitucion Espafiola, que atribuye al Estado la competencia exclusiva sobre bases
y coordinacion de la planificacién general de la actividad econ6mica. Asimismo, la
Ley 28/2015, de 30 de julio, para la defensa de la calidad alimentaria, sienta la base
juridica en materia de defensa de la calidad de los alimentos, estableciendo su
regulacion basica. En su disposicion final cuarta habilita al Gobierno para aprobar
normas de calidad de productos alimenticios. Estas normas permiten asegurar y
mantener la calidad de los productos que se ofrecen en el mercado, ya que una
caracterizacion y categorizacion de los mismos facilita al consumidor su eleccion al
poder comparar y elegir lo que mas se ajuste a sus gustos o necesidades.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacion, de la
Ministra de Industria, Comercio y Turismo y del Ministro de Consumo, de acuerdo

con el Consejo de Estado, y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia XX de XX de 2022,

DISPONGO:
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Articulo 1. Objeto.

El objeto de este real decreto es establecer las normas aplicables a los aceites
vegetales comestibles, con excepcion de los aceites de oliva y de orujo de oliva,
regulados por su norma especifica. Asimismo, se establecen las denominaciones,
las caracteristicas y las disposiciones relativas al etiquetado de los aceites regulados
por esta norma.

Articulo 2. Ambito de aplicacion.

Esta norma es de aplicacion a todos los aceites vegetales comestibles distintos de
los de oliva y de orujo de oliva, elaborados y comercializados en Espafia, sin
perjuicio de lo establecido en la clausula de reconocimiento mutuo contenida en la
disposicion adicional.

Asi mismo, es de aplicacion a todos los operadores que elaboren o comercialicen
dichos productos en Espafia, sin perjuicio de lo establecido en la clausula de
reconocimiento mutuo contenida en la disposicion adicional.

Articulo 3. Definiciones.

A los efectos de este real decreto se entendera por:

a) Extraccion por solventes: es el proceso de obtencion del aceite contenido en
los frutos o semillas oleaginosas, en el que se hace uso de solventes para
facilitar la extraccion en la fase de presion.

b) Refinacion: es el proceso consistente en la separacion de impurezas y
componentes indeseables, sin modificar ni la composicién ni la estructura
molecular de los componentes que permanecen, y que podra Unicamente
incluir las siguientes operaciones: neutralizacion fisica o quimica, separacion
de &cidos grasos por destilacion, decoloracion con adsorbentes inocuos,
winterizacién para la eliminacion de ceras y desodorizacion mediante el paso
de vapor de agua.

c) Aceite de primera presién: aceite obtenido Unicamente mediante
procedimientos mecanicos, a través de la presion de los frutos o semillas,
pudiendo ser purificado por lavado, sedimentacion, filtracion y centrifugacion
Gnicamente.

d) Aceite refinado: se considera refinado todo aceite que haya sufrido cualquiera
de las operaciones de refinacion definidas en el apartado b del presente
articulo.

e) Consumidor final: es el consumidor ultimo de un producto alimenticio que no
empleara dicho alimento como parte de ninguna operacion o actividad
mercantil en el sector de la alimentacion.

f) Colectividades: es cualquier establecimiento (incluidos un vehiculo o un
puesto fijo o movil), como restaurantes, comedores, centros de ensefianza,
hospitales y empresas de suministro de comidas preparadas y otros centros
sociales, en los que, como actividad empresarial, se preparan alimentos listos
para el consumo por el consumidor final.
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Articulo 4. Aceites vegetales comestibles.

1. Se entendera por aceite vegetal comestible cualquier aceite obtenido a partir de
frutos oleaginosos distintos del fruto del olivo, o semillas, o sus partes, que sean
aptas para consumo alimentario.

2. Sin perjuicio de lo establecido en el apartado 3 del presente articulo, los aceites
vegetales comestibles podran proceder de las siguientes materias primas, de
acuerdo con las siguientes denominaciones, que deberan ser completadas de
conformidad con lo establecido en el articulo 7 de este Real Decreto:

Aceite de girasol.- Procedente de las semillas de girasol (Helianthus annuus L.)

Aceite de soja.- Procedente de las semillas de soja (Glycine max (L.) Merr.)

Aceite de cacahuete.- Procedente de las semillas de cacahuete (Arachis hypogaea
L.)

Aceite de semilla de algodon.- Procedente de las semillas de diversas especies
cultivadas del género Gossypium.

Aceite de germen de maiz.- Procedente del germen de las semillas de maiz
(embriones de Zea mays L.)

Aceite de colza o nabina.- Procedente de las semillas de las especies Brassica
napus L., Brassica campestris L., Brassica juncea L. y Brassica tournefortii Gouan,
cuyo contenido en &cido erucico sea igual o menor del 5 por 100.

Aceite de cartamo.- Procedente de las semillas de cartamo (Carthamus tinctorius L.)

Aceite de pepita de uva.- Procedente de las semillas de la vid (Vitis vinifera L.)

Aceite de salvado de arroz.- Procedente del salvado de las semillas de arroz (Oryza
sativa L.)

Aceite de sésamo o ajonjoli.- Procedente de las semillas de sésamo (ajonjoli)
(Sesamum indicum L.)

Aceite de semilla de lino.- Procedente de las semillas de lino (Linum usitatissimum
L.)

Aceite de semilla de mostaza.- Procedente de las semillas de mostaza blanca
(Sinapis alba L. o Brassica hirta Moench), de mostaza parda y amarilla (Brassica
juncea (L.) Czernajew y Cossen) y de mostaza negra (Brassica nigra (L.) Koch)

Aceite de semillas de cafilamo.- Procedente de las semillas del cafamo de las
variedades de Cannabis sativa L.
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Aceite de almendra.- Procedente del fruto del almendro (Prunus dulcis (Miller) D. A.
Webb)

Aceite de avellana.- Procedente del fruto del avellano (Corylus avellana L.)
Aceite de nuez.- Procedente del fruto del nogal (Juglans regia L.)

Aceite de pistacho.- Procedente del fruto del pistacho (Pistacia vera L.)

Aceite de aguacate.- Procedente del fruto del aguacate (Persea Americana Mill.)

Aceite de semillas.- Procedente de la mezcla de dos o mas aceites de semillas
oleaginosas.

Aceite de frutos secos.- Procedente de la mezcla de dos o mas aceites de frutos
Secos.

3. Con el fin de su adecuacion a la evolucién del mercado, de los criterios y avances
técnicos en esta materia y, en su caso, a lo dispuesto en la normativa comunitaria,
se autoriza la elaboracion y comercializacion para consumo humano alimentario de
los aceites de semillas o frutos oleaginosos distintos de los anteriormente citados
gue sean legalmente fabricados o comercializados en otros Estados miembros de la
Unién Europea, siempre que reunan las caracteristicas higiénico-sanitarias que los
hagan aptos para la alimentacién y respondan a las caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas correspondientes a su naturaleza y origen, que estén legalmente
establecidas en el Estado miembro de referencia. Su denominacion sera «Aceite de
(especie vegetal de la que procede)», completada segun lo establecido en el articulo
7 de este Real Decreto.

4. Los aceites vegetales regulados por esta norma que se obtengan por métodos
fisicos podran destinarse a consumo humano sin ser sometidos a refinacion,
siempre que reunan las caracteristicas higiénico-sanitarias que los hagan aptos para
la alimentacion y respondan a las caracteristicas fisicoquimicas correspondientes a
su naturaleza y origen, debiendo cumplir los requisitos establecidos en el anexo | y |l
de este Real Decreto.

5. Ademas de los aceites vegetales comestibles contemplados en esta norma, se
podran destinar al consumo humano los aceites autorizados o notificados como
nuevos alimentos en la Union Europea, en las condiciones de uso, dosis,
denominacion y especificaciones establecidas en las normas que los regulan.

6. El Gobierno aprobara la lista positiva de coadyuvantes tecnologicos que podran
utilizarse en los productos regulados en el presente Real Decreto.

Articulo 5. Obligaciones generales

1. Sera obligatorio que en el transporte de los aceites objeto de esta norma, la
mercancia vaya acompafiada, en todos los casos y en todo momento, por un
documento que identifique correctamente el producto transportado. Los documentos
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de acompafiamiento, asi como los documentos comerciales de los productos objeto
de la presente norma, deberan especificar claramente la denominacion del aceite vy,
en su caso, la vocacion a la que estan destinados.

2. Seré& obligatorio que los operadores con instalaciones dispongan en el lugar
donde se hallen los productos de un sistema de registros de trazabilidad que incluya
todos los productos que se encuentren en ellas.

Articulo 6. Obligaciones especificas en relacion con los aceites.

1. Los aceites objeto de la presente disposicion cumplirdn las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas contempladas en esta norma y en las normas
especificas que les sean de aplicacion.

2. Los productos objeto de la presente norma estaran debidamente identificados
durante su deposito, almacenamiento y transporte.

3. Los aceites almacenados en etapas anteriores a la venta al consumidor final
estaran debidamente protegidos de condiciones ambientales adversas que puedan
alterar sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, y por tanto se debe
garantizar que se almacenaran, transportaran y comercializaran al abrigo de la luz y
el calor.

Articulo 7. Obligaciones especificas en relacién con el etiquetado.

1. La denominacion de los aceites regulados en la presente norma sera:

a) «Aceite de ... de primera presion», en el caso de los aceites obtenidos por
primera presién Uunicamente, de acuerdo con la definicion establecida en el articulo
3.

b) «Aceite de ... », en el caso de los aceites obtenidos a través del proceso de
extraccion por solventes definido en el articulo 3.

c) «Aceite refinado de ... », en el caso de los aceites sometidos a refinacion. Todo
aceite vegetal que haya sido sometido a refinacion deberd indicarlo claramente en
su denominacion.

En todos los casos debera indicarse la especie vegetal de la que se obtiene el
aceite, de conformidad con lo establecido en el articulo 4. Adicionalmente los aceites
qgue reciban las denominaciones incluidas en las letras a y b del presente apartado
deberan cumplir las caracteristicas recogidas en el anexo Il, y los aceites que
reciban la denominacion incluida en la letra c del presente apartado deberan cumplir
las caracteristicas recogidas en el anexo lll.

2. Las mezclas de aceites deberan indicarse como mezclas de aceites vegetales en

el etiguetado del producto, e indicaran que el aceite ha sido refinado cuando uno de
los aceites que la compongan haya sufrido dicho proceso.
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3. Los envases de los aceites destinados a la venta o entrega al consumidor final,
asi como aquellos suministrados a colectividades, deberan estar correctamente
etiquetados con arreglo a lo dispuesto en la legislacion vigente.

4. El etiquetado de los productos objeto de esta norma de calidad se regira por lo
dispuesto en las normas de la Union Europea y nacionales relativas al etiquetado
general de los productos alimenticios y en la normativa sectorial de la Union Europea
gue resulte de aplicacién, en su caso.

5. En el etiquetado de los aceites regulados por la presente norma podra figurar una
mencion facultativa que haga referencia a un contenido mayor o menor al habitual
de determinados acidos, en los siguientes supuestos:

a) «Aceite de girasol alto oleico»: cuando el contenido de acido oleico de las semillas
de la variedad utilizada no sea inferior al 75 por 100, medido como porcentaje del
contenido total de acidos grasos;

b) «Aceite de girasol medio oleico»: cuando el contenido de acido oleico de las
semillas de la variedad utilizada no sea inferior al 50 por 100 ni superior al 75 por
100, medido como porcentaje del contenido total de &cidos grasos;

c) «Aceite de cartamo alto oleico»: cuando el contenido de acido oleico de las
semillas de la variedad utilizada no sea inferior al 70 por 100, medido como
porcentaje del contenido total de acidos grasos;

d) «Aceite de soja alto oleico»: cuando el contenido de acido oleico de las semillas
de la variedad utilizada no sea inferior al 65 por 100, medido como porcentaje del
contenido total de &cidos grasos;

e) «Aceite de colza con bajo contenido en acido erdcico»: cuando el contenido de
acido erucico de las semillas de la variedad utilizada no sea superior al 2 por 100,
medido como porcentaje del contenido total de 4cidos grasos.

6. Queda prohibida la utilizacién del término “virgen” en el etiquetado de los aceites
regulados por la presente norma, aun cuando hayan sido obtenidos Unicamente por
procedimientos mecanicos.

Articulo 8. Préacticas prohibidas.

1. Los aceites objeto de esta norma no podran proceder de materias primas
adulteradas o contaminadas ni que presenten alteraciones que no sean las propias
del proceso logico de producciéon o manipulacion.

2. Las instalaciones de nueva creacion destinadas a la extraccién y el refinado de los
aceites regulados en esta norma no podran destinarse a la manipulacion de aceites
de oliva y de orujo de oliva.

3. No podran comercializarse para consumo humano los aceites vegetales que no

cumplan las condiciones generales o las caracteristicas especificas establecidas en
esta norma.
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4. Se prohibe la elaboracion en territorio espafiol para consumo interno de mezclas
de aceites de oliva y de orujo de oliva con otros aceites o grasas de origen vegetal a
las que hace referencia el apartado 3 del articulo 3 del Reglamento Delegado (UE)
2022/2104 de la Comision de 29 de julio de 2022 por el que se completa el
Reglamento (UE) n.o 1308/2013 del Parlamento Europeo y el Consejo, en lo que
respecta a las normas de comercializacién del aceite de oliva, y por el que se
derogan el Reglamento (CEE) n.o 2568/91 de la Comision y el Reglamento de
Ejecucion (UE) n.o 29/2012 de la Comision. Dichas mezclas no podran
comercializarse bajo ninguna denominacién de alimento, para evitar que puedan
confundirse con aceites de oliva o de orujo de oliva.

5. En las industrias a las que se refiere la presente norma, destinadas a la obtencion
de aceite para consumo humano, quedan prohibidos:

a) La extraccion o refinacion de los aceites, por procedimientos, disolventes o
coadyuvantes distintos de los autorizados, asi como la adicion de aceites
industriales, minerales, esterificados o de sintesis.

b) La realizacion de procesos de esterificacion o cualquier practica que pueda alterar
la estructura gliceridica del aceite.

c) El tratamiento de los aceites con aire, oxigeno, ozono u otras sustancias
guimicas oxidantes, salvo el necesario para el bombeo en los trasiegos, la
inertizacion de envases y depositos, y la homogeneizaciéon mediante nitrdgeno u
otros gases inertes, sin perjuicio de la legislaciéon de la Union Europea.

d) El empleo, tenencia, produccion o manipulacién en las instalaciones dedicadas a
la extraccién, refinacion, envasado o almacenamiento a granel de aceites vegetales
comestibles, asi como en sus anejos, de glicerina, aceites o grasas industriales o de
sintesis y de cualquier aditivo, disolvente, sustancia o producto quimico cuyo empleo
no esté autorizado ni justificada su tenencia o utilizacion. Se exceptiuan las
sustancias utilizadas en la lubricacion, mantenimiento y funcionamiento de las
instalaciones y la maquinaria.

e) Cualquier actividad o mezcla de aceites vegetales fuera de las industrias o
almacenes debidamente registrados para estos fines.

Disposicion adicional. Clausula de reconocimiento mutuo.

Las mercancias comercializadas legalmente en otro Estado miembro de la Union
Europea o en Turquia, u originarias en un Estado de la Asociacién Europea de Libre
Comercio signatario del Acuerdo sobre el Espacio Econdmico Europeo vy
comercializadas legalmente en él, se consideran conformes con el presente real
decreto. La aplicacion de este real decreto esta sujeta al Reglamento (UE) 2019/515
del Parlamento Europeo y del Consejo, de 19 de marzo de 2019, relativo al
reconocimiento mutuo de mercancias comercializadas legalmente en otro Estado
miembro y por el que se deroga el Reglamento (CE) n® 764/2008.

Disposicion derogatoria unica. Derogacion normativa.
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1. El contenido de la seccion 32 del capitulo XVI del Codigo Alimentario Espariol
aprobado por el Real Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, queda sustituido por
la clasificacion, definiciones, caracteristicas y practicas de elaboracion incluidas en
la norma de calidad contenida en el presente real decreto.

2. A partir de la entrada en vigor de este real decreto, quedan derogadas cuantas
disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo dispuesto en el presente real
decreto y, en particular:

- Real Decreto 308/1983, de 25 de enero, por el que se aprueba la

Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Aceites Vegetales Comestibles y sus
modificaciones.

- Real Decreto 538/1993 de 12 de abril, por el que se modifica determinadas

disposiciones relativas a los requisitos industriales de elaboracion circulacion
y comercio de aceites vegetales comestibles.

Disposicion final primera. Titulos competenciales.

Este real decreto se dicta al amparo de lo dispuesto en el articulo 149.1.13. 2 y 16. 2

de la Constitucion, que atribuye al Estado la competencia exclusiva sobre bases de

coordinacion de la planificacidon general de la actividad economica y bases y

coordinacion general de la sanidad.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el ... de ... de 2022

FELIPE R.

El Ministro de la Presidencia, Relaciones con las Cortes y Memoria Democratica,
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ANEXO |
Aspecto y caracteristicas especificas de los aceites

Ademas de las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas que, en su caso, se
establezcan en las normas de la Union Europea que regulan esta materia, los
aceites cumpliran las siguientes caracteristicas:

1. Aceites vegetales comestibles sin refinar.

Humedad y materias volatiles: < 0,2 por 100.

Impurezas insolubles en éter de petroleo: < 0,1 por 100.

Aspecto: limpido, y transparente, mantenido a 20° + 2° C durante 24 horas, con la
excepcion de los aceites sin filtrar.

Olor y sabor: neutros, sin acusar sintomas de rancidez, alteracion o contaminacion.
Los aceites que, en su caso, se obtengan por métodos fisicos pueden presentar
olores y sabores que recuerden a la semilla de la que proceden.

Color: variable segun la materia prima empleada y el proceso de elaboracion
empleado.

Caracteristicas fisicoquimicas: las caracteristicas de calidad y pureza seran las
establecidas en el ANEXO II.

2. Aceites vegetales comestibles refinados.

Humedad y materias volatiles: < 0,1 por 100.

Impurezas insolubles en éter de petrdleo: < 0,05 por 100.

Aspecto: limpido, mantenido a 20° + 2° C durante 24 horas.

Olor y sabor: neutros, sin acusar sintomas de rancidez, alteracion o contaminacion.
Residuos de jabon: negativo.

Color: variable segun la materia prima empleada y el proceso de elaboracion
empleado.

Caracteristicas fisicoquimicas: las caracteristicas de calidad y pureza seran las
establecidas en el ANEXO lII.

3. Las mezclas de aceites refinados de frutos secos y de aceites refinados de
semillas tendran olor y sabor neutros, sin acusar sintomas de rancidez, alteracion o
contaminacion; y color variable segun la materia prima empleada y el proceso de
elaboracion empleado.
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ANEXO Il
1.1 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LOS ACEITES SIN REFINAR

Producto Humedad y Impurezas insolubles en Grado de acidez indice de perdxidos (m.e.q. de Residuos de
materias volatiles éter de petroleo (%acido oleico) O:2 activo/Kg. de grasa) jabon
(%) (%)

Aceites sin refinar

1. Aceite de soja

2. Aceite de cacahuete

3. Aceite de girasol

4. Aceite de algodon

5. Aceite de germen de
maiz

6. Aceite de colza

7. Aceite de cartamo

8. Aceite de pepita de uva
9. Aceite de salvado de
arroz

10. Aceite de sésamo 0,2 % m/m 0,05 % m/m
11.- Aceite de semilla de
lino

14.- Aceite de semilla de
mostaza

15.- Aceite de semilla de
cafiamo

16.- Aceite de almendra
17.- Aceite de avellana
18.- Aceite de nuez

20.- Aceite de pistacho
21.- Aceite de aguacate

4,0 mg KOH/g hasta 15 m.e.qg. de O2 activo 0,005 %
aceite /kg aceite m/m

Nota: Los nombres utilizados para la descripcion de las caracteristicas fisicoquimicas de los aceites de los ANEXOS Il y Ill no se corresponden necesariamente con
las denominaciones de estos productos, que estan contempladas en los articulos 4 y 7 de esta norma.
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ANEXO Il

1.2 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LOS ACEITES SIN REFINAR

Composicion de esteroles (%)

Producto 5 "
s = 5 _ S c S 3 @
S o g 8 S o 2 I3 o g
5 7 2 g 5 7 g 7 5 59
1) S ] © ) c £ c 1] 0 X
L 7 =3 £ 2 g o o 4 2%
o 7] S = @ Z 7 Z 0 o £
© e 8 @ @ 5 ¢ o £ o
Aceites sin refinar i} w by ~ g o) [
I L
1. Aceite de soja 0.2-1.4 ND-03 | 15.824.2 | 149191 | 47-60 15-3.7 1.4-5.2 1.0-4.6 ND-L8 | oo
1.1. Aceite de soja 0.24 - 0.20- 19.9- 18.4- 431- 101- 221- 127- 451- | 2311-
alto oleico 0.37 0.34 23.4 21.4 49.2 2.09 2.43 151 6.04 2823
2. Aceite de 900-
o Aoshe o ND-3.8 ND-02 | 12.0-19.8 | 9.0-150 | 47.469.0 | 4.0-188 | ND-5.1 ND-5.5 ND-L4 | oo
3. Aceite de girasol | ND-0.7 ND-02 | 65130 | 6.0-13.0 50-70 ND-69 | 65240 | 3075 ND-5.3 25‘(‘)%%'
3.1. Aceite de girasol) - \r, 5 ND-03 | 50-13.0 | 45130 | 42.0-70 1569 | 65240 | ND-9.0 3595 | L700-
alto oleico 5200
3.2. Aceite de girasol| 5 5 5 ND-0.1 9.1-9.6 9.0-9.3 56-58 4853 7.7-7.9 43-4.4 5.4-5.8 ;
medio oleico
4. Aceite de algodén | 0.7-2.3 0103 | 64145 | 2168 | 76.0-87.1 | 1873 ND-1.4 0833 ND-1.5 261%%'
5. Aceite de germen | 5 g g ND-02 | 16.0-241 | 4380 | 548666 | 1582 0.2-4.2 0327 ND-2.4 | /000
de maiz 22100
6. Aceite de colza
6.1. Aceite colza bajo 4500-
contenido Acido ND-13 | 50-130 | 247386 | 02-1.0 | 451579 | 256.6 ND-1.3 ND-0.8 ND4.2 | 1200
lericico
7. Aceite de cartamo| ND-0.7 ND-0.4 | 92133 | 4596 | 402506 | 0848 | 37246 | 5563 0564 24%5%%_
7.1 Aceite de ND-0.5 ND-22 | 89199 | 2989 | 401669 | 0289 | 34164 | ND83 | 44119 | 2000
cartamo alto oleico 4100
8. Aceite de pepita | \p 65 ND-02 | 75140 | 75120 | 64.0-700 | 1.0-35 0535 0515 nD51 | 2000
de uva 7000
9. Aceite de salvado ND - ND-0.3 11.0 - 6.0 — 25.0 - ND — ND — ND — 7.5- 10500-
de arroz 05 : 35.0 40.0 67.0 9.9 14.1 44 12.8 31000
10. Aceite de 1.2-5.6 4500-
Lo Ace! 0105 0102 | 101200 | 34120 | 57.7-61.9 | 6278 0576 0792 | foos
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;elml'ﬁ;%';e“‘:]% ND ND - 1.0 2351'90' 7.0-9.0 4553'90' 8.0-12.0 ND ND ND 26390000‘
16~ Acelte de ND-10 | ND-03 | 20-50 | 04-40 | ‘307 |50-140 | ND-30 | ND-30 | ND-60 | o0
L7 hcelte de ND - 1.1 ND 30-62 | ND-20 | o457 | 10-51 | ND-43 | ND-16 ND Sr
18.- Aceite de nuez ND ND 40-65 ND 73)2'90' 05-6.0 | ND-30 | ND-20 ND 51(;%5
g%{aﬁﬁgite de ND - 1.0 ND 40-65 | 05-75 75’4(_)0‘ 6.0-80 | ND-0.7 | ND-05 ND 1f54000'
ezléuaAc;fclat ede ND-05 | ND-05 | 40-83 | 03-20 [[7;9}3]- 2.0-8.0 ND[e:_é]l'O] ND-15 [N'?]ZFS'O] 5625808(1

ND: No Detectado (<0,05%)
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ANEXO Il

1.3 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LOS ACEITES SIN REFINAR

Producto Composicion de acidos grasos (%)
o o o o o o | o] 4| o ‘.—! N o o o ~ | o o ~ o | «
Aceites sin refinar © & S q S = S 5 5 < < S < Q Q Q N N N N N
O O (@] O (@] (@] (@] O O O (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] O O
) . ND- | ND- | 80- | ND- | ND- | ND- | 20- 280- | 45 | 01- | ND- | ND- | ND- | ND- ND-
1. Aceite de soja ND | ND | ND ' 93 | 02 | 135 | 02 | 01 | 01 | 54 | 1730 | 590 | 120 | 06 | 05 | 01 | 07 | o3 | NP | o5 | ND
L1 Aceitedesoa | o | ND— | ND— | ND- | ND- | 25— | ND- | ND | ND |32 |650- | 10— | 11— | ND |ND—| ND | ND | ND— | .~ [ND—| o
alto oleico 014 | 014 | 01 | 05 | 80 | 01 |-08|-15| 50 | 850 | 120 | 25 |-10| 10 |-01|-07| 04 0.5
2. Aceite de ND- | ND- | 50— | ND- | ND- | ND- | 1.0- | 35- ND— | 0.7- | 0.7- 15- | ND- 05 | ND-
cacahuete ND | ND | ND | 69 | 01 | 140 | 02 | 01 | 01| 45 | 80 |**| 05 |20 ] 32 | NP | 45 | 055 | NP | 25 | 03
. . ND- | ND- | 50- | ND- | ND- | ND- | 2.7- | 140- | 454- | ND- | 0.1- | ND- 03- | ND- | ND- | ND-
3. Aceite de girasol | ND | ND | ND | 553 | o5 | 75 | 03 | 02 | 01 | 65 | 430 | 740 | 03 | o5 | 03 | N° | 15 | 03 | 03 | o5 | NP
3.1, Aceite de ND- | 26- | ND- | ND- | ND- | 20— | 78~ | 21- | ND- | 0.2 | 01- 03— | ND- ND-
girasol alto oleico ND | ND | ND | ND 54 | 59 | 02 | 01 | 01 | 62 | 907 | 17 | 03 | 05 | o5 | NP | 16 | 03 | NP | o5 | NP
3.2.- Aceite de ND- | 40- | ND- | ND- | ND- | 2.1- | 431- | 18.7- | ND- | 0.2 | 0.2 0.6- ND- | 0.3-
girasol medio oleico | N2 | ND | ND 4 ND 1 "" | 55 | 505 | 005 | 006 | 50 | 71.8 | 453 | 05 | 04 | 03 | NP | 11 | NP | go9 | 04 | NP
) ] ND- | 06 | 21.4- | ND- | ND- | ND- | 24- | 147- | 46.7- | ND- | 02- | ND- | ND- | ND- | ND- | ND- | ND-
4. Aceitedealgodon | ND | ND | ND | 5 | 1 | 264 | 12 | 01 | 01 | 33 | 217 | 582 | 04 | 05 | 01 | 01 | 06 | 03 | 01 | 01 | NP
5. Aceite degermen | = | no | mo | ND- | ND- | 8.6- | ND- | ND- | ND- | ND- | 20.0- | 340- | ND- | 03 | 02 | ND- | ND- | ND- | o | ND- | np
de maiz 03 | 03 | 165 | 05 | 01 | 01 | 33 | 422 | 656 | 20 | 1.0 | 06 | 01 | 05 | 03 0.5
. ND- | 15- | ND- | ND- | ND- | 05- | 80- | 11.0- | 50- | ND- | 30- | ND- | ND- | >2.0- | ND- | ND- | ND-
6. Aceite de colza ND | ND | ND | ND | 55 | 60 | 30 | 00 | 01 | 31 | 600 | 230 | 130 | 30 | 150 | 1.0 | 20 | 600 | 20 | 20 | 3.0
g;(')/z‘;f]'tt:ncigga No | ND no | no | ND- | 25 | ND- | ND- | ND- | 08 | 51.0- | 150- | 50- | 02- | 01- | ND- | ND- | ND- | ND- | ND- | ND-
hajo conter 02 | 70 | 06 | 03 | 03 | 30 | 700 | 300 | 140 | 12 | 43 | 01 | 06 | 20 | 01 | 03 | 04
acido erdcico
7. Aceite de ND- | 53- | ND- | ND- | ND- | 1.9- | 84- | 67.8- | ND- | 0.2 | 01- ND- | ND- ND- | ND-
cartamo ND | ND | ND | ND | 55 | g0 |02 | 01| 01| 20| 2103 | 832 | 01|04 |03 || 10| 18 |N|o02]o02
7.1 Aceite de D | o | no | ND- | ND- | 36 | ND- | ND- | ND- | 15- | 700- | 90- | ND- | 03 | 01 | o | ND- | ND- | | ND- | ND-
cartamo alto oleico 0.2 0.2 6.0 0.2 0.1 0.1 2.4 83.7 19.9 1.2 0.6 0.5 0.4 0.3 0.3 0.3
8. Aceite de pepita ND- | 55- | ND- | ND- | ND- | 3.0- | 12.0- | 650— | ND- | ND- | ND- ND- ND-
de uva <0.05 | =0.05 | <0.05 1 <0.05 | 55 | 179 | 12 | 02 | 01 | 65 | 280 | 780 | 1.0 | 1.0 | 03 | NP [S02 | 455 | ND | 45, | ND
9. Aceite de salvado ND- ND- 14- ND- 0.9- 0.1- ND- ND- ND- ND-
de arroz ND | ND | ND | o5 | 40 | 23 | o5 | NP | ND | 4o | 3848 ) 21421 54 | 99 | 08 | NP | 10 | ND | ND | 59 | ND
10. Aceite de ND- | 7.9- | 01- | ND- | ND- | 48- | 359- | 415- | 03- | 03 | ND- ND- ND-
sésamo ND | ND | ND \ ND | 59 | 1250 | 02 | 02 | 01| 61 | 423 | 479 | 04 | 06 | 03 | NP | g3 | ND | ND | 53 | ND
11.- Aceite de ND- | ND- | 40- | ND- | ND- | ND- | 2.0- | 9.8 | 83 | 438 | ND- | ND- ND- | ND- ND-
semilla de lino ND | ND | ND | 53 | 95 | 113 | 05 | 01 | 01 | 80 | 360 | 300 | 700 | 10 | 12 | NP | o5 | 12 | ND | g3 | ND
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14.- Aceite de ND- | 05 | ND- 05 | 80- |100- | 60- | ND- [50- | ND- |02 | 220- | ND- | ND- | 05-
semilla de mostaza | NP | ND | ND |/ ND | .0 | 45 | g5 |[ND [ND 5% | 230 |240 |180 |15 |130 | 10 |25 | 500 | 1.0 | 05 | 25
16.- Aceite de ND | ND- | 40- | 02- |ND- | ND- | ND- | 62.0- | 20.0- | ND- | ND- | ND- ND- | ND- ND-
almendra ND | ND | ND 01 |90 |os8 |02 |02 |30 |760 |300 |05 |05 |03 | NP |02 01 | ND | oo | ND
17.- Aceite de ND- | 42 | ND- | ND- | ND- | 0.8 | 742- |52- | ND- | ND- | ND- ND- | ND- ND-
avellana ND | ND | ND | ND |54 |g9 |05 |01 [01 |32 |87 |187 |o6 |03 |03 | NP |02 01 | NP | ND |53
) 60- | ND- | ND- | ND- | 1.0- | 14.0- | 540- | 9.0 | ND- | ND- ND-

18- Aceitedenuez | ND | ND | ND | ND | ND | 00 | ND- | ND- [ AD- ) 10 1280 ) S0 ) 90 ) ND- P D D | 8D ND | ND | ND | ND
20.- Aceite de ND- | 80- | ND- | ND- | ND- | 05 | 50.0- | 80- | 01- | ND- | ND-

pistacho ND | ND | ND | ND o5 | 130 |02 |01 |01 |35 |700 |340 |10 |03 |oe | NP [NP | ND | ND | ND | ND
21.- Aceite de ] ] ] | ND- | 11.0- | 40- | ND | ND- | 01- | 420- | 78- | 05- | ND- [ ND- | _ | ND-| _ | ND- | ND-
aguacate 03 | 260 | 171 | -03| 01 | 13 | 750 | 190 | 21 | 07 | 03 0.5 02 | 02

ND: No Detectado (<0,05%)
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ANEXO Il
1.1 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LOS ACEITES REFINADOS

Producto

Aceites refinados

Humedad y
materias volatiles
(%)

Impurezas insolubles en
éter de petréleo
(%)

Grado de acidez
(%écido oleico)

indice de perdxidos (m.e.q. de
O:2 activo/Kg. de grasa)

Residuos de
jabén

1. Aceite de soja

2. Aceite de
cacahuete

3. Aceite de girasol

4. Aceite de algodon

5. Aceite de germen
de maiz

6. Aceite de colza

7. Aceite de cartamo

8. Aceite de pepita
de uva

9. Aceite de salvado
de arroz

10. Aceite de
sésamo

11.- Aceite de
semilla de lino

14.- Aceite de
semilla de mostaza

15.- Aceite de
semilla de cafiamo

16.- Aceite de
almendra

17.- Aceite de
avellana

18.- Aceite de nuez

20.- Aceite de
pistacho

21.- Aceite de
aguacate

£0,05

0.005 % m/m
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ANEXO Il

1.2 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LOS ACEITES REFINADOS

Composicion de esteroles (%)

Producto = "
= _ = ° c ° D @
5 S = g S [ o 3 5 I
5 7 3 7 5} 7 @ Q 5} S o
@ S 4 i 3 2 £ g 7 0 X
I 2 o £ k=] o S o ] LD
© 7 S 2 D Z b z 0 S E
O g g 7 & 5 3 < £ g
Aceites refinados @ © w i 5 < o &
. . 15.8- 14.9- 47.0- 1800-
1. Aceite de soja <1.4 <0.3 242 191 60.0 1.5-3.7 1.4-5.2 1.0-4.6 <1.8 4500
2. Aceite de
cacahuete <3.8 <0.2 12.0-19.8 5.4-13.2 47.7-69.0 5.0-18.8 <5.1 <5.5 <1.4 900-2900
3. Aceite de
girasol
3.1. Aceite de
: . 5.0- 4.5- 42.0- 6.5- 1700-
girasol aIFo oleico <0.2 <0.2 13.0 13.0 70.0 0.1-6.9 240 0.1-9.0 <95 5200
3.2.- Aceite de
girasol medio
oleico
4. Aceite de 6.4- 70.6- 2700-
algodén 0.7-2.3 0.1-0.3 145 2.1-6.8 871 1.8-7.3 <14 0.8-3.3 <1.5 6400
5. Aceite de 16.0- 54.8- 7000-
germen de maiz 0.2-0.6 <0.2 o4 1 4.3-8.0 66.6 1.5-8.2 0.2-4.2 0.3-2.7 <2.4 22100
. 5.0- 24.7- 45.0- 4500-
6. Aceite de colza <1.3 13.0 38.6 <1.0 57.9 2.5-6.6 <1.3 <0.8 <4.2 11300
7. Aceite de 9.2- 40.2- 13.7- 2100-
. . < <
cartamo <0.7 <0.4 13.3 4.5-9.6 506 0.4-4.8 24.6 <26 <6.3 4600
8. Aceite de pepita 7.5- 7.5- 64.0- 1500-
de uva <0.5 <0.2 14.0 12.0 750 1.0-3.5 0.5-3.5 0.5-1.5 <5.1 4000
9. Aceite de 11.0- 6.0- 25.0- 10500~
salvado de arroz <0.5 <0.05 35.0 40.0 67.0 9.9 slal s4.4 - 31000
10. Aceite de 10.1- 57.7- 4500-
Sésamo <0.5 <0.2 20.0 3.4-12 61.9 6.2-7.8 0.5-7.6 1.2-5.6 0.7-9.2 19000
11.- Aceite de 27.0- 8.0- 42.0- 10.0- 2000-
semilla de lino 2.0 <1.0 30.0 10.0 53.0 13.0 1.0-4.0 <1.0 <6.0 5000
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ANEXO Il

1.3 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LOS ACEITES REFINADOS

Producto Composicion de acidos grasos (%)

o o o o o o “ o “ o “ ~ ™ o “ o ‘—1 o

Aceites refinados o & 9 9 3 = = 5 5 3 3 3 3 I I N N N

o o 8) 13) 13) 8) 8) 13) 13) 13) 8) 3) 13) 1) 1) 8] 18] 18]

1. Aceite de soja ND nD | nD | ND | <02 féoé <02 | <01 | <0.1 25'_(21' 132'_%' ‘é%_%‘ W %_g <05 | <07 | W% | <05
2. Aceite de cacahuete ND ND | ND | <0 | so4 | 30l <02 | <01 | s | L0130 120 o5 | 20 0T ) 15as e o>
3. Aceite de girasol ND ND | ND | <04 | so1 | 3% | s03 | <02 | <o | AT | WO 8% 3 | <05 | <03 | <12 NO%' <05
oo £oete de girasol ND ND | ND | 04 | 01 | 2% ) <03 | s02 | <01 | 2L | TR0 30 3 | <05 | <05 | <16 NO%' <05
32 (’j‘(’)‘fe'tlife girasol ND ND | ND | <04 | s04 | 3% 031 | <02 | <01 | AT | L 3T <03 | <05 | <05 | st6 "o | o
4. Aceite de algodon ND oo | nD | <02 | 9% 1 252 | s | s | AT | BT BT <04 | 0% | <0 | os06 | R | <0
> é?zceite de germen de ND ND | ND | <03 | 03 | 2% | <05 | <01 | s0a | 33 | 00| B0 g0 | O3 ) 02 5 "o | <05
crmmsm | o | w0 | w0 | o e | 55 | B E |l | 0 | e | [ % [ 2% | S
e | o o o o |8 25 |0 e e | e e % [ % % (s B R
10. Aceite de cartamo ND ND | ND | <005 | <02 ‘Z’%‘ <02 | <01 | <0.1 12'_%' gfé %73'_82' <0.1 %_ﬁ' %_g' <0 | N2 | <02
L1 Acelte depepllade | <005 | <0.05 | <005 | <005 | <03 | 2> | <12 | <02 | <01 | 3% | P2OHEI0S ) <o | <10 | <03 | <05 | <03 | <04
12. Acetie de salvado ND o | oo | sz | OV | MO <05 | <005 | <005 | % | 3301 201 O | w99 | <08 | <05 | nD | <086
13. Aceite de sésamo ND ND | ND | ND | s01 Zé?c_) <02 | s02 | <01 | &% i‘;‘_‘; fg'_gg‘ %_20‘ %_37‘ <03 | <11 | ND | <03
e | o | | o | B oo | o5 | oo | S | | 30 | e | By | Bg | ee | es | a0 | BB
P | o | | [ || 5% |5 | | o | 55 | o | S | 5% |G |1 e | B0 |0
19.- Aceite de almendra ND ND ND ND %.Ei- ‘g%' %.%' %3‘ %2‘ g%' 6;26'.%' 23%%' %%' %%' %g' ND-0.2 Tﬁ' gg'
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20.- Aceite de avellana ND ND ND ND %'_31' ‘gz‘ '5'_%‘ '33' %3‘ 03'3' 22.27- 15827 '?')%' %%' %%' ND-0.2 'E')'.Dl' ND
21.- Aceite de nuez ND ND | ND | ND | np [ 22 | RO NDe ) RD ) L0 MO a0 30| MO MO I npo2 | ND | ND
23.- Aceite de pistacho ND ND ND ND %%‘ fé% '8'2‘ 'ga' %?1' %% 5;%'%' gfc-) (ﬁ)' ﬁ%‘ ﬁ%‘ ND ND ND
24 Aceile de aguacate | ND | ND | N | D | 5 | %6 | 977 | o | o1 | 18 | 750 | 100 | 51 | or | 03 | os | "° | o2

ND: No Detectado (<0,05%)
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