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MINISTERIO DE SALUD PUBLICA ASUNTO No.13.~
MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS

MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERIA

MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA Y PESCA

Montevideo, 11 FEB. 2008
VISTO: €l Reglamento Bromatologice Nacional aprebado por €l Decreto

N° 315/994 de 5 de julio de 1994,----—----- e e LN
RESULTANDOQO: que se -ha solicitado la modificacion del capitulo 17,
seccion 2 - Aceites — del citado ReglamentQ,-------------==-eremmmmmmmmcea

CONSIDERANDO: I) que es necesaria la actualizacion de los

parametros de genuinidad del aceite de oliva, tal como figura en el

Reglamento Bromatologico Nacional;----—-=-==mmmmmmmmmmmemeee
) que existen distintas clasificaciones segin
parametros fisicoquimicos para los aceites de oliva virgen y por lo
tanto es necesaria su diferenciacion;-~--=====se oL
III) la Norma del Codex Alimentarius “Cidex Stan
33 — Norma para los Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (Rev.
2 — 2003);-----mem e
TV} la Normia UNIT 103799 “Accites de oliva y de
orujo de aceituna comestibles” como referencia de las caracteristicas

aceitera del pais da su conformidad para la actualizaciéon de la

normativa sobre alimentos permitiendo un mayor y mas fluido

relacionamiento comercial entre paises.—----=-==-=cmemmmmaem o _____
ATENTO: a lo establecido en la Ley N° 9.202 Organica de Salud
Piblica, de 12 deenero de 1934 .- - oo ommmmmmmeeeee e



Articulo 1°.-

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA

DECRETA:
Modifiquese al Reglamento Bromatoldgico Nacional
(Decreto W° 315/994 de 5 de julio de 1994, los
articulos 17.2.3, 17.2.12 incisos ¢} y g} y 17.2.15, de

la Seccién 2 del Capitulo 17- Alimentos grasos -, los

cuales quedaran redactades de la sigoiente forma:-----

17.2.3 Aceite Virgen. Es el gue ha sido obfenido por
presiéon .mecanica o por extraccién con solventes
autorizados, seguida o no de lavado, filtracion y
sedimentacién. Exceptuanse los aceites de oliva por
presentar caracteristicas partictilares €n su proceso

de elaboracion.------------ e m————— e

17.2.12 c) los que tengan un indice de perdxidos
superior a 10 meq (miliequivalentes) o en el caso de

los aceites de oliva, aquellos que superen los

_ siguientes valores:----------====--=-mmomsmmeoo oo ooeee

Aceites de oliva virgenes | max. 20 meq
Aceite de oliva refinado max. 5 meq
Aceite de oliva | max. 15 meq

g} los' que contengan méas de 0.2% de sustancias

volatiles ‘a 105° C, salvo en el aceite de oliva que se

.- regira por los siguientes parémétros: ---------------------

Aceites -de oliva virgenes max. 0,2%
Aceite de oliva refinado | max. 0,1%

Aceite de oliva . max. 0,1%
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17.2.15 Aceite de oliva es que se obtiene a partir del
fruto del olivo {Olea europaea L.). Se reconocen los
siguientes tipos de aceites de oliva.-—-———-~----——-mmmmee oo
Aceite de Oliva Virgen, es el obtenido a partir del
fruto del olivo unicamente por procedimientos
mecanicos W otros medios fisicos, con exclusion de los
obtenidos * por extraccibn por disolventes, en
condiciones, particularmente térmicas, que no
produzcan alvtexzacién del aceite y que no hayan tenido
mas tratamiento que el lavado, la decantacion, la
centrifugacién y el filtrado. Se lo clasifica en los

siguientes tipos:-===c---mmmmes o
- Aceite de oliva virgen extra: es el aceite de

* oliva virgen cuya acidez maxima es de 0,8%
expresada en acido oleico.; ———————————————————————

- Aceite de oliva virgen: es el aceite de oliva

virgen cuya acidez maxima expresada en

4cido oleico es de 2%. -—- -—-
- Aceite de oliva virgen corriente: es ¢l aceite de
oliva virgen cuya acidez méxima expresada en
Aceite de Oliva Refimade, s el obtenido a partir del
aceite de cliva virgen mediante técnicas de refinacion
que no provoquen alieracion de la estructura
oleico, no debera ser mayor a 0,3 %.------rmmeee e
Aceite de Oliva, es el constituido por una mezcla de

aceite de oliva refinado y aceite de oliva virgen apto
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para €l consumo humano, y cuya acidez, expresada
en acido oleico no es superior a 1%.----------------==~---
Sus caracteristicas de calidad (composicién en acidos
grasos, esteroles, ceras, absorbancia a 270 nm, entre
otros), composicién {contenido en 4&cidos graso
saturados en posicion 2 en los triglicéridos) y
caracteristicas fisicas-quimicas, deberan responder
a la norma “Codex Stan 33 ~ Norma para los Aceites
de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (Rev. 2-2003) y
sus posteriores modificaciones.----------==-----=---om-ero-
Articulo 2°.- Comuniquese, publiquese. etc.
Decreto Interno N°
Decreto Diario Oficial N°
Ref. N° 001-1872/2007
}QL/ vb.
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