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A: Puntos de contacto del Codex
Puntos de contacto de organizaciones internacionales con estatuto de observador ante el
Codex

DE: Secretaria de la Comision del Codex Alimentarius,
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias

ASUNTO: Solicitud para la presentacion de datos e informacién cientifica sobre el aceite de
oliva

PLAZO: 30 de septiembre de 2025

ANTECEDENTES

1. El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO), en su 28.2 reunion, acordd lo siguiente:

i.  Remitir el proyecto de revision de la Norma para los aceites de oliva y de orujo de oliva (CXS 33-1981)
(Apéndice IX) a la Comision del Codex Alimentarius (CAC) con miras a su adopcién en el tramite 5/8,
en su 47.° periodo de sesiones.

ii. Establecer un grupo de trabajo electrénico (GTE), presidido por lItalia y copresidido por los EE. UU.,
Arabia Saudita, Australia y Canada, que trabajaria Unicamente en inglés, con el siguiente mandato:

a) recopilar datos e informacion cientifica a nivel mundial para el aceite de oliva sobre: acidos grasos
libres, etilésteres de &cidos grasos, acidez, perdxidos y defectos sensoriales, teniendo también
en cuenta la influencia del tiempo, la temperatura, la exposicién a la luz, la exposicion a los rayos
UV y la exposicion al oxigeno en los valores de pirofeofitinas y 1,2-diglicéridos en muestras
individuales;

b) evaluar la idoneidad de los datos y la informacién recopilados y formular recomendaciones al
CCFO sobre la necesidad de un andlisis ulterior y el proceso para realizarlo, y

c) presentar el informe del GTE sobre los datos recabados al menos tres meses antes de la
29.2 reunidén del CCFO.

iii. Solicitar a la Secretaria del Codex que emitiese una carta circular con una peticion de datos e
informacion sobre los parametros identificados en el parrafo 85 iii) del documento REP24/FO.

iv. Informar a la FAO de que el CCFO, en su 29.2 reunién, definira una solicitud de consulta de expertos
para examinar los datos disponibles sobre los diacilgliceroles y las pirofeofitinas en funcion de los datos
disponibles y de los resultados del GTE.

SOLICITUD DE OBSERVACIONES

2. Seinvita a los miembros y observadores del Codex, segin se explica anteriormente, a presentar datos e
informacion en relacion con los pardmetros indicados en el parrafo 1 ii) a) que figura arriba y a comunicar
los datos o estudios que existen, asi como los nuevos datos que se rednan, utilizando preferentemente el
protocolo recomendado para la recopilacién de datos sobre la evolucidn del contenido de pirofecfitinas y
1,2-diglicéridos en los aceites de oliva virgen extra a lo largo del tiempo, que se adjunta como anexo a la
presente carta circular.

3. La plantilla del protocolo recomendado para la recopilacion de datos sobre la evolucion del contenido de
pirofeofitinas y 1,2-diglicéridos en los aceites de oliva virgen extra a lo largo del tiempo también se ha
cargado en el Sistema de comentarios en linea (OCS): https://ocs.codexalimentarius.org/, segin las
orientaciones generales que figuran a continuacion.

4. Tenga en cuenta también que los cuadros del protocolo recomendado en la plantilla pueden ampliarse si no
hay espacio suficiente para rellenar los datos y que deberan presentarse en formato Excel utilizando la
plantilla adjunta.

5. También se anima a los miembros y observadores del Codex a continuar recopilando datos mas alla de la
fecha del plazo, con el fin de contar con una mejor vision de la evolucion de los datos a lo largo del tiempo.

S


https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-709-28%252FReport%252FFinal%252520report%252520Spanish%252FREP24_FOs.pdf
https://ocs.codexalimentarius.org/
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ORIENTACIONES GENERALES PARA LA PRESENTACION DE OBSERVACIONES

6. Los datosy la informacién deberian enviarse a través de los puntos de contacto del Codex de los miembros
y observadores del Codex utilizando la plantilla que se ha cargado en el OCS.

7. Los puntos de contacto de los miembros y observadores del Codex pueden iniciar sesion en el OCS y
consultar el documento que se encuentra abierto para recabar observaciones pulsando "Entrar” en la pagina
"Mis revisiones", a la que se accede una vez que se ingresa al sistema.

8. Se solicita a los puntos de contacto de los miembros y de las organizaciones observadoras del Codex que
carguen en el OCS los datos vy la informacién recopilados de acuerdo con el anexo de esta carta
circular. Se proporciona mas informacion sobre cémo cargar un documento en el OCS directamente en
esta carta circular.

9. Se pueden consultar otros recursos del sistema OCS, entre ellos el manual del usuario y una breve guia, en
el siguiente enlace: http://www.fao.org/fac-who-codexalimentarius/resources/ocs/es/.

10. Rogamos dirigir cualquier consulta sobre el OCS a Codex-OCS@fao.org.



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/resources/ocs/es/
mailto:Codex-OCS@fao.org
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Anexo

PROTOCOLO RECOMENDADO PARA LA RECOPILACION DE DATOS SOBRE LA EVOLUCION DEL
CONTENIDO DE PIROFEOFITINAS Y 1,2-DIGLICERIDOS EN LOS ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA
A LO LARGO DEL TIEMPO

Comenzando en el momento de la extraccién (tras la decantacién o filtracion o mezcla/embotellado) y a
intervalos de tres meses, mida los siguientes parametros de calidad utilizando el método analitico adecuado:

Pardmetro Método

1,2-diglicéridos COI/T.20/Doc. n.° 32 0 ISO 298221

pirofecfitinas ISO 29841

Acidez, indice de acidez libre (FFA) ISO 660 / COI/T.20/Doc. n.° 34/Rev. 1 / AOCS Cd 3d-63
indice de peroxido COI/T.20/Doc. n.° 35 0 ISO 3960 / AOCS Cd 8b-90
Absorbancia en el ultravioleta — (K232 COI/T.20/Doc. n.° 19 0 ISO 3656 0 AOCS Ch 5- 91
K270 y AK)

Contenido de etilésteres de &cidos COI/T.20/Doc. n.° 28

grasos (FAEE)

Caracteristicas organolépticas (prueba COI/T.20/Doc. n.° 15

por panel)

Se deberian tomar los datos en: T=0, T=3, T=6, T=9, T=12, T=15, T=18, T=21 y T=24 meses. Proporcionar
también informacion sobre:

Variedad/variedades

¢ Indice de madurez de la aceituna (indicar el método utilizado para su calculo) *.
e Fecha de recoleccién y fecha de molturacién **,

e Tratamiento posterior a la extraccion (por ejemplo, filtracién/sedimentacion).

e Fecha de mezclado/embotellado.

e Temperatura de almacenamiento durante el periodo de estudio.

e Exposicion a la luz durante el periodo de estudio (por ejemplo, oscuridad, luz ambiental, luz artificial
durante 8 h al dia, etc.).

e Tipo y tamafio del recipiente en el que se almacena el aceite (por ejemplo, botella de vidrio
transparente, botella de vidrio oscuro, metal, PET transparente, etc.).

¢ Volumen de aire en la parte superior de la botella; indique si las botellas se purgan con un gas inerte.
e Cualquier otro parametro que pueda influir en los resultados.

Para el seguimiento de la cadena de suministro de productos mezclados de aceite de oliva virgen extra, puede
utilizarse el mismo protocolo a partir del momento del embotellado.

Los datos facilitados deberian acompafarse preferentemente de un certificado expedido por un laboratorio
autorizado por la autoridad nacional. Se debe facilitar informacion sobre el laboratorio/panel que realiza el
andlisis (pais, nombre del laboratorio, direccién, correo electrénico, estado de acreditacién/reconocimiento).

(*) No para aceites mezclados.

(**) En caso de mezcla, la informacion que debe facilitarse se refiere a todos los aceites.

1 Se debera indicar el método utilizado. Tenga en cuenta que los dos métodos no son idénticos y puede existir cierta
variabilidad en sus resultados, por lo que se debera utilizar sistematicamente el método elegido durante toda la
recopilacién de datos.



Plantilla para la recopilacion de datos (los datos deben rellenarse en una hoja Excel):

ID de la Mes Diglicéridos (% de Pirofeofiti- | Indice de indice de Contenido | UV - Kas2 UV Kozro uv Anélisis Analisis

muestra |(Momento) 1,2-diglicéridos) nas acidez peréxido . 'de AK sensorial: sensorial:
(nota: se indicara el (%de libre (miliequivalentes %tg?cﬁrf: (meddellana (mzilfzré?odel
método utilizado y se | Pirofeofiti- | (o m/m | de oxigeno activo | grasos atributo mas percibido
utilizara de manera nas) como por kg/aceite) frutado) —gi esta
sistematica alo largo 4cido (mg/kg) presente
de toda la oleico) indique el ti]oo)
recopilacion de
datos)

T=0




