FICHA TÉCNICA: ACEITE DE OLIVA VIRGEN, EXTRA

CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​

Denominación del bien
:
ACEITE DE OLIVA VIRGEN, EXTRA

Denominación técnica
:
ACEITE DE OLIVA VIRGEN, EXTRA

Segmento  50/ Familia 15/ Clase  15 ONU
:

Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:


Código ONU
:







Unidad de medida
:
Litro (L)
Anexos adjuntos
:


Descripción General
:
Se denomina "Aceite de Oliva Extra Virgen" al obtenido mediante la trituración del fruto de variedades determinadas de olivo cultivado, sano, cogido en el estado de madurez adecuado y de calidad tal, que sometido a procesos exclusivamente mecánicos, se extraiga un zumo natural.




 

CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
El aceite vegetal comestible deberá cumplir todas y cada una de las siguientes características:


· Color: Color entre amarillo pálido.


· Olor: característico de la aceituna fresca.


· Sabor: característico de la aceituna fresca, amarga y picante



Características químicas

· Acidez % < 0.8 

· Índice de Peróxidos mEq O2/kg < 20 

· K270 < 0.10 
Dosis máxima por contaminantes
Contenido de jabón: 10 ppm
Hierro (Fe) : 1.5 ppm
Cobre (Cu) : 0.1 ppm
Plomo (Pb) : 0.1 ppm
Arsénico (As) : 0.1 ppm
Niquel (Ni) : 1.0 ppm
Requisitos de pureza

El aceite de oliva debe presentar los siguientes requisitos de pureza;









	1. Composición de ácidos grasos (% m/m de esteres metilicos)
	 

	Acido mirístico
	Menor e igual a 0,05
	 

	Acido palmítico
	7,50 - 20,00
	 

	Acido palmítoleico
	0,30-350
	 

	Acido heptadecanoico
	Menor e igual a 0,30
	 

	Acido heptadecenoico
	Menor e igual a 0,30
	 

	Acido esteárico
	0,50-5,00
	 

	Acido oleico
	55,00 - 83,00
	 

	Acido linoleico
	3,50 - 21,00
	 

	Acido linolenico
	Menor e igual a 1,00
	 

	Acido araquídico
	Menor e igual 0,60
	 

	Acido gadoleico (eiosenoico)
	Menor e igual a 0,40
	 

	Acido behénico
	Menor e igual a 0,20 (1)
	 

	Acido lignocérico
	Menor e igual a 0,20
	 

	2. Contenidos de ácidos grasos trans (% de los acidos grasos trans)

	 
	C18:1T%
	 
	C18:2T + C18:3T%

	Aceite de oliva virgen extra
	Menor e igual a 0,05
	Menor e igual a 0,05

	3. Composición desmetilesteroles (% de esteroles totales)

	Colesterol
	Menor e igual a 0,50

	Brasicasterol
	Menor e igual a 0,10 (2)

	Campesterol
	Menor e igual a 4,50

	Delta -7-estigmasterol
	Menor e igual a 0,50

	Betasitosterol  +  delta-5-acenasterol     +  delta-5-23-estigmastadienol    +   colesterol    + sistostanol + delta 5-24-estigmastadienol
	Mayor e igual a 93,00

	4. Contenido de esteroles totales (mg/kg)

	Aceite de oliva virgen extra
	Mayor e igual a 1  000

	5. Contenido de eritrodiol y uvaol (% de los esteroles totales)

	Aceite de oliva virgen extra
	Menor e igual a 4,50

	6. Contenido en ceras C40 + C42 + C44 +C46  (mg/kg)

	Aceite de oliva virgen extra
	Menor e igual a 250

	7. Diferencia máxima entre el contenido real y el contenido teórico en triglicéridos con ECN42

	Aceite de oliva virgen extra
	0,50

 

 

	8. Contenido en estigmastadienos (mg/kg)

	Aceite de oliva virgen extra
	Menor o igual a  0,15

	9. Contenido de ácidos grasos saturados en posición 2 en trigliceridos 

	Aceite de oliva virgen extra
	Menor o igual a 1,50

	10. Materia Insaponificable (g/kg)

	Aceite de oliva virgen extra
	Menor o igual a 15


	Categoría
	Acidez libre % m/m expresada en acido oleico
	Contenido en agua y en materiales volátiles (% m/m)
	Índice de peróxidos Meq. de oxígeno de los peróxidos     por kg de aceite
	Absorbancia en UV (K 1% 1cm )
	trazas metálicas mg/kga

	 
	 
	 
	 
	232 nm
	270 nm
	^K
	Hierro
	Cobre

	Aceite de Oliva Virgen extra
	≤ a 1
	≤ a 0,1
	≤  a 20
	≤ 2,50
	≤ a  0,22
	≤  a 0,01
	≤ a 3,0
	≤ a  0,1


VALOR NUTRICIONAL: 

La información nutricional aprox. por cada 100 grs. de producto es la siguiente: 

· Valor energético 900 Kcal
· Proteínas 0 grs.

· Hidratos de carbono 0 grs.

· Grasas 100 grs de los cuales.

· Saturadas 10 grs.

· Monoinsaturadas 75 grs.

· Polinsaturadas 9 grs.

· Colesterol 0 grs.

· Vitamina E  20 mgr. (200% CDR).

REQUISITOS


Registro Sanitario emitido por DIGESA


CERTIFICACION

Obligatoria


OTRAS ESPECIFICACIONES
Presentación

	Presentación
	Peso/ unid.
	Caja/ unid.

	Botella de Polietileno
	4Lt.
	4 

	Galón de Polietileno
	3,78Lt.
	4 

	Botella de vidrio / Polietileno
	1Lt.
	12

	Botella de vidrio / Polietileno
	500 ml
	24

	Botella de vidrio
	200 ml
	24


Embalaje


Se deben usar cajas de cartón corrugado o envolturas de algún otro material apropiado, que tengan la debida resistencia conmensurable con la calidad existente en el mercado para que ofrezcan la protección adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez faciliten su manipulación en el almacenamiento y distribución de los mismos, sin exponer a las personas que los manipulen.
Rotulado

Nombre o razón social del productor, envasador o vendedor; en el caso de productos importados nombre o razón social importador

Fecha de Producción:

Fecha de Vencimiento:

Numero de Lote:

Registro Sanitario:

Lugar de Origen:

Ingredientes:

Información Nutricional:








Almacenamiento
El producto terminado debe almacenarse en locales que reúnan los requisitos sanitarios que señala el Ministerio de Salud








