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RESOL UCION CONJUNTA 15/2019
SECRETARIA DE REGULACION Y GESTON SANITARIA (SRy G.S) -
SECRETARIA DE ALIMENTOSY BIOECONOMIA (SA.yB.)

Modificacién del Cédigo Alimentario Argentino.
Del: 10/04/2019; Boletin Oficial 10/05/2019.

VISTO e Expediente N° EX-2018-35696171- -APN-DERA#ANMAT, del Registro de esta
ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y
TECNOLOGIA MEDICA (ANMAT); y

CONSIDERANDO:

Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS (CONAL) estimé necesario actualizar
los articulos contenidos en el Capitulo XI del Cédigo Alimentario Argentino (CAA),
referidos a conservas de origen vegetal.

Que el Grupo de Trabajo “ad-hoc” de la CONAL “Conservas Vegetales’, segln consta en
el Acta de la Reunién Plenaria N° 121 de la CONAL, presentdé una propuesta para la
modificacién de los articulos 949, 950, 951, 952, 953 y 954 y para la incorporacion de los
articulos 950 bis, 950 tris, 951 his y 951 tris, todos referidos diferentes productos de
aceitunas en conserva.

Que en e proyecto de resolucién conjunta tomé intervencion e Consgjo Asesor de la
CONAL vy se someti6 ala consulta publica.

Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS ha intervenido expidiéndose
favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los correspondientes organismos involucrados
han tomado laintervencion de su competencia.

Que se actlia en virtud de las facultades conferidas por el Decreto N° 815 del 26 de julio de
1999y el Decreto N° 174 del 2 de marzo de 2018, sus modificatoriosy complementarios.
Por €llo,

La Secretaria de Regulacion y Gestion Sanitaria y e Secretario de Alimentos y
Bioeconomia resuel ven:

Articulo 1°.- Sustitiyese el Articulo 949 del Cadigo Alimentario Argentino (CAA) € que
guedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 949: Con el nombre de Aceitunas, se
define el fruto de las distintas variedades botanicas del olivo (Olea europaeal..).

L as aceitunas de cada envase deberan pertenecer a una misma variedad; seran sanas; estaran
limpias, libres de sustancias extrafias como hojas, pedinculos sueltos o trozos de los
mismos, etcétera; y no presentaran ateraciones producidas por mohos o cualquier otro
agente bioldgico, fisico o quimico.”.

Art. 2°.- Sustitiyese e Articulo 950 del CAA e que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 950: Se entiende por Aceitunas verdes en salmuera, el producto obtenido
por lafermentacion lactica de los frutos de las distintas variedades del olivo (Olea europaea
L.), envasadas con una solucion de cloruro de sodio; con o sin la adicion de acidos: acético,
citrico, tartérico, malico, lactico o ascérbico; con o sin la adicién de écido soérbico o su
equivalente en sorbato de potasio o sorbato de calcio hasta no mas de 600 mg por
kilogramo (600 ppm) a la salmuera de cobertura, esterilizado o no, y que se guste a las
disposiciones generales que deben reunir las conservas vegetales:

a. Las aceitunas de cada envase deberan corresponder al mismo grupo o tamario (calibre).
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b. Las aceitunas seran de consistencia normal, ni duras ni con tendencia a deshacerse
facilmente; de color verde amarillento, el olor y sabor seran los caracteristicos del producto
gue ha sufrido una fermentacion léctica, sin sabores ni olores extrafios. Se permite el uso
del &cido clorhidrico de grado alimenticio como coadyuvante de tecnologia de elaboracion
y/o fabricacion de aceitunas.

c. La salmuera de cobertura se gjustara segn sea:

cl) Aceitunas a granel: en tambores cerrados, la concentracion en cloruro de sodio podra
oscilar entre 6% y 10%, y su acidez serd no menor de 0,5% expresada en acido lactico. Su
pH no podréa ser mayor a 4,50.

c2) Envasado en frio: en envases herméticamente cerrados, la salmuera de cobertura tendra
una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre 4% y 8%, y su acidez sera no
menor de 0,3% expresada en acido l4ctico. Su pH no podra ser mayor a 4,50.

c3) Envases sometidos a pasteurizacion: en envases herméticamente cerrados, la salmuera
de cobertura tendra una concentracién en cloruro de sodio que podra oscilar entre 2 'y 8%, y
su acidez serd no menor de 0,3% expresada en acido lactico. Su pH no podra ser mayor a
4,50.

c4) Envases sometidos a esterilizacion (autoclave): en envases herméticamente cerrados, la
salmuera de cobertura tendr& una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre
0%y 8%, y su pH podré ser neutro.

El color de la salmuera sera ligeramente amarillento o amarillo pardusco, transparente o
levemente turbio por los desprendimientos naturales.

a. Se consideran unidades con defectos a las aceitunas ampolladas, anilladas, golpeadas,
machucadas, rayadas, con pedunculo adherido o con presencia de cochinillas.

De acuerdo alos defectos visibles a simple vista, €l producto se clasificara en:

Calidad 9% de unidades con defactos por envase
Extra Hasta 8
[ Hasta 12
Il Hasta 30
1l Hasta 40

a. Queda prohibido el expendio de aceitunas cuya cantidad de defectos sea superior a la
sefidlada para la calidad 111, asi como también las denominadas Zapateras (presencia de
acido butirico y/o propionico).

b. De acuerdo al tamafio (calibre), determinado por el nimero de unidades que componen
un kilogramo, el producto se clasificara en los siguientes grupos.

Grupo Numero de unidades por kg
De80a120
De 121 a 160
De 161 a 200
De 201 a 240
De 241 a 280
Mas de 280

m|m (D200 =

La aceitunas de calidad Extra corresponderan solo alos grupos A, By C.

0) El peso de aceitunas escurridas no serd menor de 60% del volumen de agua destilada a
20°C gue cabe en €l recipiente cerrado.

h) Este producto se rotulara: ‘ Aceitunas verdes en salmuera’.

Ademés de toda otra indicacion reglamentaria, se hara constar en € rétulo: la calidad
(Extra, 1, 11, 111), € grupo o tamarfio (A, B, C, D, E, F) y € peso de las aceitunas escurridas.
Opcionalmente podra indicarse: variedad botanica, zona de produccion de la materia prima
y aio de cosecha. Todas estas indicaciones, con letras de buen tamafio, realce y
visibilidad.”.

Art. 3°.- Incorpérase € Articulo 950 bis a CAA € que guedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 950 bis: Se entiende por Aceitunas verdes descarozadas o deshuesadas en
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salmuera, €l producto obtenido por fermentacion lactica de los frutos de las distintas
variedades del olivo (Olea europaea L.), alos que se ha eliminado €l carozo o hueso y que
conservan practicamente su forma original, envasados con una solucion de cloruro de sodio;
con o sin la adicion de &cidos: acético, citrico, tartarico, malico, lactico o ascorbico; con o
sin la adicién de acido sorbico o su equivaente en sorbato de potasio o sorbato de calcio
hasta no més de 600 ppm o mg/kilogramo a la salmuera de cobertura, esterilizado o no, y
gue se gjuste alas disposiciones generales que deben reunir las conservas vegetales.

a. Las aceitunas de cada envase deberan pertenecer a mismo grupo o tamafo (calibre).

b. Las aceitunas seran de consistencia normal, ni duras ni con tendencia a deshacerse
fécilmente; de color verde amarillento, el olor y sabor serén los caracteristicos del producto
gue ha sufrido una fermentacion léctica, sin sabores ni olores extrafios. Se permite el uso
del &cido clorhidrico de grado alimenticio como coadyuvante de tecnologia de elaboracion
y/o fabricacion de aceitunas.

c. Lasalmuera de cobertura se gjustara seguin sea:

cl) Aceitunas a granel: en tambores cerrados, la concentracion en cloruro de sodio podra
oscilar entre 6% y 10%, y su acidez ser& no menor de 0,5% expresada en écido lactico. Su
pH no podréa ser mayor a 4,50.

c2) Envasado en frio: en envases herméticamente cerrados, la salmuera de cobertura tendra
una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre 4 'y 8% y su acidez sera no
menor de 0,3% expresada en acido lactico. Su pH no podra ser mayor a4,50.

c3) Envases sometidos a pasteurizacion: en envases herméticamente cerrados, la salmuera
de cobertura tendra una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre 2% y 8%,
y su acidez sera no menor de 0,3% expresada en acido lactico. Su pH no podra ser mayor a
4,50.

c4) Envases sometidos a esterilizacion (autoclave): en envases herméticamente cerrados, la
salmuera de cobertura tendra una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre
0%y 8%, y su pH podra ser neutro.

El color de la salmuera sera ligeramente amarillento o amarillo pardusco, transparente o
levemente turbio por los desprendimientos natural es.

a. Se consideran unidades con defectos a las aceitunas ampolladas, anilladas, golpeadas,
machucadas, rayadas o con presencia de cochinillas, rotas, partidasy rajadas.

De acuerdo alos defectos visibles a simple vista, €l producto se clasificaran en:

Calidad % de unidades con defectos por envase
Extra Hasta B
I Hasta 12
l Hasta 30
1l Hasta 40

a. Queda prohibido €l expendio de aceitunas cuya cantidad de defectos sea superior a la
sefidada para la Calidad 11, asi como también las denominadas Zapateras (presencia de
acido butirico y/o propionico).

b. De acuerdo a tamafio, determinado por € numero de unidades que componen un
kilogramo, se clasificaran en los siguientes grupos:

Grupo Numero de unidades por kg
De 100 a 150
De 151 a 200
De 201 a 250
De 251 a 300
De 301 a 350
Mas de 350

mm|O|a (M =

La aceitunas de calidad Extra corresponderan solo alos grupos A, By C.

0) El peso de aceitunas escurridas sera no menor de 50% del volumen de agua destilada a
20°C que cabe en € recipiente cerrado.

h) Este producto se rotulara: ‘ Aceitunas verdes descarozadas (0 deshuesadas) en salmuera“.
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Ademés de toda otra indicacion reglamentaria, se hara constar en € rétulo: la calidad
(Extra, 1, 11, 111), e grupo o tamafio (A, B, C, E, D, E, F) y € peso de aceitunas escurridas.
Opcionalmente podra indicarse: variedad botanica, zona de produccion de la materia prima
y afio de cosecha. Todas estas indicaciones, con letras de buen tamafio, realce y
visibilidad.”.

Art. 4°.- Incorpérase el Articulo 950 tris al CAA € gue quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 950 tris: Se entiende por Aceitunas verdes en rodagjas en salmuera, €l
producto obtenido por la fermentacion lactica de los frutos de las distintas variedades del
olivo (Olea europaea L.), a los que se ha eliminado € carozo o hueso y que han sido
cortadas en segmentos transversales de espesor rel ativamente uniforme (rodajas).

Deberan responder a las exigencias del articulo 950 bis con las excepciones de que no se
clasificaran por tamafio y que se consideraran también como defectos las rodgjas rotas 'y en
trozos.

Este producto se rotular& Aceitunas verdes en rodajas en salmuera.”.

Art. 5°. - Sustityese el Articulo 951 del CAA e que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 951: Se entiende por Aceitunas negras en salmuera, € producto
elaborado con los frutos semimaduros 0 maduros de las variedades de olivo (Olea europaea
L.), que han alcanzado un color violaceo intenso 0 negro uniforme, sometidas a un proceso
de fermentacion léctica, oxidadas solamente por contacto con € aire, sin colorantes,
envasadas con una solucion de cloruro de sodio; con o sin la adicion de acidos. acetico,
citrico, tartérico, malico, lactico o ascorbico; con o sin la adicién de acido sorbico o su
equivalente en sorbato de potasio o sorbato de calcio hasta no més de 600 mg por
kilogramo (600 ppm) a la salmuera de cobertura, esterilizado o no, y que se gjuste a las
disposiciones generales que deben reunir las conservas vegetales.

a. Las aceitunas de cada envase deberan pertenecer a mismo grupo o tamafio (calibre).

b. El color del producto sera morado o violaceo oscuro hasta negro, pero en cada caso
razonablemente uniforme; la consistencia ser& medianamente firme; el olor y sabor de los
frutos y salmuera serén los caracteristicos de este tipo, sin olores ni sabores anormales que
revelen ateraciones gaseosas. Se permite € uso de acido clorhidrico de grado alimenticio
como coadyuvante de tecnologia de elaboracion y/o fabricacion de aceitunas.

c. Lasalmuera de cobertura se gjustard seguin sean:

cl) Aceitunas a granel: en tambores cerrados, la concentracion en cloruro de sodio podra
oscilar entre 7% y 10%, y su acidez ser& no menor de 0,5% expresada en acido lactico. Su
pH no podré ser mayor a 4,50.

c2) Envasado en frio: en envases herméticamente cerrados, la salmuera de cobertura tendra
una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre 4% y 8%, y su acidez sera no
menor de 0,3% expresada en &cido l4ctico. Su pH no podré ser mayor a 4,50.

c3) Envases sometidos a pasteurizacion: en envases herméticamente cerrados, la salmuera
de cobertura tendr& una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre 2%y 8%,
y su acidez sera no menor de 0,3% expresada en écido léctico. Su pH no podré ser mayor a
4,50.

c4) Envases sometidos a esterilizacion (autoclave): en envases herméticamente cerrados, la
salmuera de cobertura tendré una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre
0%y 8%, y su pH podra ser neutro.

La salmuera puede tener una coloracion oscura sin llegar a negra.

a. Se consideran unidades con defectos a las aceitunas ampolladas, anilladas, golpeadas,
machucadas, rayadas o con presencia de cochinillas.

De acuerdo alos defectos visibles a simple vista, €l producto se clasificardn en:

Calidad % de unidades con defectos por envase
Extra Hasta &
I Hasta 12
Il Hasta 30
1] Hasta 40



javascript:void(0);

a. Queda prohibida la venta de aceitunas cuya cantidad de defectos sea superior alos de la
Calidad 11, asi como también las denominadas Zapateras (presencia de &cido butirico y/o
propionico).

b. De acuerdo a tamafio (calibre) determinado en base a numero de unidades que
componen un kilogramo de aceitunas escurridas, el producto se clasificara en los siguientes
grupos.

Grupo Numero de unidades por Kg
De 80a120
De 121 a 160
De 161 a 200
De 201 a 240
De 241 a 280
Mas de 280

=il e

La aceitunas de calidad Extra corresponderan solo alos grupos A, By C.

a. El peso de las aceitunas escurridas sera no menor de 60% del volumen de agua destilada
a 20°C que cabe en € recipiente cerrado.

b. Este producto se rotular& ‘Aceitunas negras en samuera, ademas de toda otra
indicacion reglamentaria se hara constar: la calidad (Extra, I, 11, I11), € grupo o tamafio (A,
B, C,E, D, F)y € peso de aceitunas escurridas. Opcionalmente podra indicarse: variedad
botanica, zona de produccién de la materia prima y afio de cosecha. Todas estas
indicaciones, con letras de buen tamario, realcey visibilidad.”.

Art. 6°. - Incorpérase € Articulo 951 bis al CAA € que quedara redactado de la siguiente
manera: “ Articulo 951 bis: Se entiende por Aceitunas negras descarozadas 0 deshuesadas en
salmuera, el producto elaborado con los frutos semi-maduros o maduros de las variedades
de olivo (Olea europaea L.), que han alcanzado un color violaceo intenso o negro uniforme,
sometidas a un proceso de fermentacion léctica, oxidadas solamente por contacto con el
aire, sin colorantes, a los que se les ha eliminado el carozo o hueso, envasadas con una
solucion de cloruro de sodio; con o sin la adicion de acidos. acético, citrico, tartarico,
malico, lactico o ascorbico; con o sin la adicion de acido sorbico o su equivaente en
sorbato de potasio 0 sorbato de calcio hasta no més de 600 mg por kilogramo (600 ppm) a
la salmuera de cobertura, esterilizado o0 no, y que se gjuste a las disposiciones generales que
deben reunir las conservas vegetales.

a. Las aceitunas de cada envase deberén pertenecer a mismo grupo o tamafio (calibre).

b. El color del producto sera morado o violaceo oscuro hasta negro, pero en cada caso
razonablemente uniforme; la consistencia serd medianamente firme; el olor y sabor de los
frutos y salmuera serén los caracteristicos de este tipo, sin olores ni sabores anormales que
revelen alteraciones gaseosas. Se permite el uso del acido clorhidrico de grado alimenticio
como coadyuvante de tecnol ogia de el aboracion y/o fabricacion de aceitunas.

c. Lasalmuera se gjustard seguin sean:

cl) Aceitunas a granel: en tambores cerrados, la concentracion en cloruro de sodio podra
oscilar entre 7% y 10%, y su acidez no menor de 0,5% expresada en acido lactico. Su pH no
podréa ser mayor a 4,50.

c2) Envasado en frio: en envases herméticamente cerrados, la salmuera de cobertura tendra
una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre 4% y 8%, y su acidez sera no
menor de 0,3% expresada en &cido lctico. Su pH no podré ser mayor a 4,50.

c3) Envases sometidos a pasteurizacion: en envases herméticamente cerrados, la salmuera
de cobertura tendr& una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre 2%y 8%,
y su acidez sera no menor de 0,3% expresada en &cido léctico. Su pH no podré ser mayor a
4,50.

c4) Envases sometidos a esterilizacion (autoclave): en envases herméticamente cerrados, la
salmuera de cobertura tendré una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre
0%y 8%, y su pH podra ser neutro.

La salmuera podra tener una coloracién oscura sin llegar anegra.

a. Se consideran unidades con defectos a las aceitunas ampolladas, anilladas, golpeadas,
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machucadas, rayadas o con presencia de cochinillas rotas, partidas, rgadas, arrugadas y
deformadas.
De acuerdo alos defectos visibles asimple vista, €l producto se clasificara en:

Calidad % de unidades con defectos por envase
Extra Hasta 8
I Hasta 12
il Hasta 30
i Hasta 40

a. Queda prohibida la venta de aceitunas cuya cantidad de defectos sea superior alos de la
Calidad I11, asi como también las denominadas Zapateras (presencia de &cido butirico y/o
propionico).

b. De acuerdo a tamafio (calibre) determinado en base al nimero de unidades que
componen un kilogramo de aceitunas escurridas, el producto se clasificara en los siguientes
grupos:

Grupo Numero de unidades por kg
A De 100 a 150

De 1512200

De 201 a 250

De 251 2 300

De 301 a 350

Mas de 350

MmO

La aceitunas de calidad Extra corresponderan sdlo alos grupos A, By C.

a. El peso de las aceitunas escurridas sera no menor de 50% del volumen de agua destilada
a 20°C que cabe en € recipiente cerrado.

b. Este producto se rotulara: ‘ Aceitunas negras descarozadas o deshuesadas en salmuera’.
Ademés de toda otra indicacién reglamentaria, se hard constar: la calidad (Extra, 1, 11, 111),
el grupo o tamafio (A, B, C, E, D, F) y € peso de aceitunas escurridas. Opcionamente
podra indicarse: variedad botanica, zona de produccion de la materia prima y afio de
cosecha. Todas estas indicaciones, con letras de buen tamario, realcey visibilidad.” .

Art. 7°. - Incorpérase € Articulo 951 tris al CAA el que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 951 tris: Se entiende por Aceitunas negras en rodgjas en salmuera, €l
producto elaborado con los frutos semimaduros o maduros de las variedades de olivo (Olea
europaea L.), que han alcanzado un color violaceo intenso o negro uniforme, sometidas a un
proceso de fermentacion léctica, oxidadas solamente por contacto con e aire, sin
colorantes, a los que se les ha eliminado el carozo o hueso y que han sido cortadas en
segmentos transversales de espesor relativamente uniforme (rodajas) y envasadas con
salmuera.

Deberan responder a las exigencias del articulo 951 bis excepto en lo que se refiere a por
tamano (calibre) y a que se considerardn también como defectos las rodajas rotas y en
trozos.

Este producto se rotular& ‘Aceitunas negras en rodajas en salmuera’.”. ARTICULO &°. -
Sudtitiyese el Articulo 952 del CAA e que quedara redactado de la siguiente manera:
“Articulo 952: Se entiende por Aceitunas negras Tipo Californiano, a producto elaborado
con € fruto de las distintas variedades del olivo (Olea europaea L.) semimaduros, de color
pardo o negro, de buen sabor, que han sido tratadas con hidréxido de sodio, aireadas para
producir su oxidacion y lavadas convenientemente para eliminar la alcalinidad.

La oxidacién se produce con la inyeccion de aire, calor y el agregado de sales de hierro
organicas e inorganicas, como gluconato ferroso y lactato.

Durante la elaboracion de este producto queda permitido € empleo de los écidos: acético,
l&ctico, citrico, tartérico o malico; con o sin la adicion de acido sorbico o su equivalente en
sorbato de potasio o sorbato de calcio hasta no més de 600 mg por kilogramo (600 ppm) a
la salmuera de cobertura, esterilizado o0 no, y que se guste a las disposiciones generales que
deben reunir las conservas vegetales.
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a. Las aceitunas de cada envase deberén pertenecer mismo grupo o tamafio (calibre).

b. El color de las aceitunas de un mismo envase sera pardo oscuro o negro, razonablemente
uniforme; de consistencia medianamente firme; de olor y sabor caracteristicos a este Tipo,
sin olores ni sabores anormales que revelen alteraciones gaseosas.

c. Lasalmuera de cobertura se gjustara segun sea:

cl) Aceitunas a granel: en tambores cerrados, la concentracion en cloruro de sodio podra
oscilar entre 7% y 10%, y su acidez serd no menor de 0,5% expresada en &cido l&ctico. Su
pH no podréa ser mayor a 4,50.

c2) Envasado en frio: en envases herméticamente cerrados, la salmuera de cobertura tendra
una concentracién en cloruro de sodio que podra oscilar entre 4% y 8%, y su acidez sera no
menor de 0,3% expresada en acido lactico. Su pH no podra ser mayor a4,50.

c3) Envases sometidos a pasteurizacion: en envases herméticamente cerrados, la salmuera
de cobertura tendra una concentracién en cloruro de sodio que podra oscilar entre 2% y 8%,
y su acidez sera no menor de 0,3% expresada en acido lactico. Su pH no podra ser mayor a
4,50.

c4) Envases sometidos a esterilizacion (autoclave): en envases herméticamente cerrados, la
salmuera de cobertura tendra una concentracion en cloruro de sodio que podra oscilar entre
0%y 8%, y su pH podra ser neutro.

a. Se consideran unidades con defectos a las aceitunas ampolladas, anilladas, golpeadas,
machucadas, rayadas o con presencia de cochinillas.

De acuerdo alos defectos visibles a simple vista, €l producto se clasificara en:

Calidad % de unidades defectuosas
Total (incluyendo las Maximo de alteracionas
alteraciones gaseosas) gaseosas permitido
Extra 15 5
I 20 g
Il 30 12
1l 40 15

a. Queda prohibido el expendio de las aceitunas cuya cantidad de defectos sea superior a la
sefidlada para la Calidad Il1, asi como las denominadas Zapateras (presencia de écido
butirico y/o propionico).

b. Segln su tamafio, perteneceran a uno de los siguientes grupos, por el nimero de unidades
comprendidas en un kilogramo de aceitunas escurridas:

Grupo Numero de unidades por kg
A de B0 a 120

de 121 a 160

de 161 a2 200

de 201 a 240

de 241 8 320

de 321 a 420

mm(3| | m

Parala calidad Extra, las aceitunas perteneceran sdlo alos grupos A, B o C.

a. El peso de las aceitunas escurridas sera no menor de 60% del volumen de agua destilada
a 20°C que cabe en € recipiente cerrado.

b. Este producto se rotulara: ‘Aceitunas negras tipo californiano’, ademas de toda otra
indicacién reglamentaria se hara constar: la calidad (Extra, 1, 11, I11), € grupo o tamafio (A,
B, C, E, D, F) y e peso de aceitunas escurridas. Opcionalmente podré indicarse: variedad
botanica, zona de produccién de la materia prima y afio de cosecha. Todas estas
indicaciones, con letras de buen tamario, realcey visibilidad.”.

Art. 9°.- Sudtitiyese el Articulo 953 del CAA e que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 953: Se entiende por Aceitunas rellenas, las aceitunas que después de
elaboradas se descarozan y rellenan con ingredientes y medios de cobertura que la autoridad
sanitaria competente autorice en cada caso y tendrén que gjustarse a las disposiciones
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generales que deben reunir las conservas vegetales:

a. La pulpa de las aceitunas, asi como €l relleno presentaran un valor de pH no superior a
45.

b. El peso de las aceitunas escurridas sera no menor de 60% del volumen de agua destilada
a 20°C que cabe en € recipiente cerrado.

c. Este producto se rotularé&: ‘ Aceitunas rellenas’ y a continuacion, formando una sola frase
con letras del mismo tipo, realce y visibilidad, ‘con... “, indicando la sustancia de relleno.
Ademéas de toda otra indicacion reglamentaria, se hara constar € peso de aceitunas
escurridasy el peso neto incluido el medio de cobertura.”.

Art. 10.- Sustitiyese el Articulo 954 del CAA € que gquedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 954: Se entiende por Aceitunas negras Tipo griego, e producto
elaborado con variedades del fruto del olivo (Olea europaea L.) que han alcanzado su
maximamadurez y sufrido una deshidratacion parcial y pérdida del sabor amargo por efecto
del tratamiento con sal, y tendra que gustarse a las disposiciones generales que deben
reunir las conservas vegetales.

a. Las aceitunas presentaran un color negro uniforme, arrugadas, con pulpa de textura
pastosa, olor y sabor caracteristicos, pudiendo aromatizarse con diversas especias.

b. El contenido de cloruro de sodio en la pulpa no serd mayor de 7%.

a. Se expenderan en envases herméticos recubiertas 0 sumergidas en aceite alimenticio, 0
simplemente comprimidas.

b. Este producto no admite calificacion por tamafio, ni calidad.

a. Este producto se rotular& ‘Aceitunas negras tipo griego’, cuando presente liquido de
cobertura (aceite) debera consignarse €l tipo de aceite y e peso escurrido. Todas estas
indicaciones, con letras de buen tamario, realcey visibilidad.”.

Art. 11.- La presente resolucion entrard en vigencia a partir del dia siguiente al de su
publicacion en el Boletin Oficial.

Art. 12.- Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dése a la Direcciéon Nacional del
Registro Oficia para su publicacion. Cumplido, archivese.

Josefa Rodriguez Rodriguez; William Andrew Murchison.
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