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COMUNICACION
DE UNA MODIFICACION NORMA
DEL PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DOP «ACEITE DEL BAJO ARAGON»

1). Agrupacién de productores que ostenta el interés legitimo.

Consejo Regulador de la DOP Aceite del Bajo Aragén

C/ Muro Sta Maria s/n Edificio molino Mayor 44600 Alcafiiz (Teruel)
Tel : 978 834009

Correo electrénico: info@aceitedelbajoaragon.es

La agrupacion solicitante representa los intereses colectivos de los productores del Aceite del Bajo Aragdn
y es parte legitima interesada en la solicitud de modificacién del pliego de condiciones de la DOP Aceite
del Bajo Aragdén aprobado en la ORDEN del 17 de marzo de 2009, del Consejero de Agricultura y
Alimentacidn por la que se aprueba la normativa especifica de la Denominacién de Origen Protegida
Aceite del Bajo Aragon.

2). Clasificacidn de la modificacién.

Las modificaciones que se describen y motivan a continuacién no incluyen un cambio en el nombre de la
indicacion geografica protegida, o en el uso de ese nombre; no conllevan un riesgo de anular el vinculo,
ni implican nuevas restricciones a la comercializacién del producto. Por tanto, dichas modificaciones se
califican como «modificaciones normales» de conformidad con la definicidon que establece el articulo 53.2
del Reglamento (UE) n2 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012,
sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.

3). Descripcidn y motivos de las modificaciones:

1.

Las modificaciones solicitadas corresponden a la definicion en el apartado B) Descripcién del Producto.

Dichas modificaciones se consideran no esenciales y se actualizan las definiciones a los Reglamentos
vigentes.

Descripcién modificaciéon 1
B Se elimina lo siguiente:
Aspecto :
Limpio, sin ningun indicio de velos, turbiedad o suciedad que impidan apreciar su transparencia.
Color:
Amarillo con matices que van desde el amarillo dorado al amarillo oro viejo.
Flavor:

Gusto frutado al principio de la campafia, con ligeros sabores almendrados, sin amargor tirando a dulce
y ligeramente picante.
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Puntuacion minima del panel de cata
Calificacion como “aceite de oliva virgen extra”
El texto modificado queda redactado de la siguiente manera:

Organolépticas:

Color: A principio de campafia, verde o verde amarillento; al final de campafia, cuando el
aceite es mas maduro, amarillo.

Perfil: Son aceites que, dependiendo de la época de recoleccidn, los frutados pueden oscilar
entre ligeros e intensos y los amargos y picantes entre ligeros y medios. Con connotaciones
que pueden recordar a los frutos secos, sobre todo la nhuez y la almendra.

Mediana del defecto (Md): =0
Mediana del frutado (Mf): >2
Mediana del amargo: < 6
Mediana del picante: < 6

Fisico-quimicas:

Acidez (% ac. oleico): méaximo 0,80

indice de peroxidos (MEq O2/kg): maximo 20
K270 (N.M.): méaximo 0,15

Kaz2 (n.m.): maximo 2,00

Humedad y volatiles (%): maximo 0,15

Impurezas (%): maximo 0,10

Justificacion:

Las caracteristicas definidas en el Pliego de Condiciones actual definen un perfil organoléptico obsoleto,
las definiciones de “sin amargor tirando a dulce y ligeramente picante” representan una época que los
aceites de oliva virgen extra debian ser sobre todo poco amargos y picantes. Los consumidores rechazaban
los aceites que no eran dulces y los asociaban a variedades de aceituna.

Este concepto actualmente ha cambiado hoy en dia se definen los aceites como ligeros, medios e intensos.
En el mercado existen aceites de oliva virgen extra elaborados a principio de campaia que tienen
connotaciones mas acentuadas tanto amargos como picantes y también aceites elaborados con un grado
mayor de maduracién y que son mas dulces. Esto va asociado al color del aceite, los aceites de oliva virgen
extra que son mds tempranos son de un color mas verde debido a la clorofila que los elaborados
posteriormente en los cuales el amarillo gana en protagonismo dado que la clorofila se degrada y
aumentan los carotenos.

En relacién a los parametros fisico-quimicos no hay ninglin cambio en los requisitos, solo se ha cambiado
la redaccidn de estos parametros con el fin de actualizar el formato.



PDO-ES-0118
Informacién publica febrero 2025

2.

La modificacion solicitada es en referencia a la deficicién del apartado C de la Zona geografica, Situacion
de la zona.

Descripcién modificacién 2

B Se elimina el parrafo:

Situacion de la zona. - La zona de produccion de los aceites amparados por la Denominacidon de Origen
‘Aceite del Bajo Aragon” es la comarca natural situada al oeste de la Comunidad Auténoma de Aragon
entre las provincias de Zaragoza y Teruel.

B Se afiade la frase:

Situacion. La zona geografica es la comarca natural situada al oeste de la Comunidad Auténoma de Aragon
entre las provincias de Zaragoza y Teruel. Tiene un perimetro de 469,4 kildmetros y una superficie total
de 6.380 kildmetros cuadrados.

Tanto la produccion de aceitunas y extraccién del producto como el envasado de los aceites amparados
por la Denominacion de Origen «Aceite del Bajo Aragdn» se realizan en la zona geografica.

Justificacion:

Es una actualizacidn de la definicidn de la situacion de la zona en la cual se aifade la superficie de la zona
amparada. También se especifica que en esta zona amparada es donde se produce extrae y envasa el
aceite amparado por la DOP Aceite del Bajo Aragon.

3.

Inclusién del municipio de Codo en la Zona geografica amparada por la DOP Aceite del Bajo Aragdn.
Modificacién no esencial.

Descripcién modificacion 3

Debido a un error de transcripcion en relacién a los municipios que integran la zona geografica se aflade
Codo. No es una ampliacién exterior de la zona amparada, Codo estd situado en el interior de la zona
geografica protegida.

4,

La modificacion solicitada corresponde a la definicidn en el apartado C) Zona Geogrdfica en el apartado
Superficie de cultivo. Dicha modificacidn se considera no esencial.

Descripcién modificaciéon 4

B Se elimina el parrafo:
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El cultivo del olivo ocupa 36.600 hectdreas, de las cuales 31.560 son de la variedad Empeltre, 2.200 de la
Arbequina y 1.000 de la Royal, lo que representan el 95 por ciento de la superficie de este cultivo en la
zona, indicando al mismo tiempo su importancia econdmica y su vinculo con el territorio.

Justificacion:

El pliego de condiciones se aprobd el afio 2000, las hectdreas que estan reflejadas pertenecen a ese
momento. Han pasado 24 aiios y la superficie de cultivo ha cambiado notablemente y seguird cambiando
en el tiempo. Al eliminar esa descripcidén se actualiza el pliego de condiciones y se impide que quede
desfasado, no se influye en el vinculo del territorio y dicha modificacidn no se considera esencial.

5.

La modificacién solicitada corresponde a la definicidn en el apartado D) Elementos que prueban que el
producto es originario de la zona, en el segundo parrafo. Dicha modificacion se considera no esencial.

Descripcién modificacion 5
B Se elimina la frase:
Control seleccionada.

B Se afiade la frase:

Evaluacion de la calidad seleccionada

Justificacion:

Es un cambio de nomenclatura debido a los cambios en los sistemas de calidad.

6.

La modificacién solicitada corresponde a la definicion en el apartado E) Obtencion del producto, en el
primer parrafo Procedencia. Dicha modificacién se considera no esencial.

Descripcién modificacion 6
B Se elimina la palabra:
Plantaciones
B Se afiade la palabra:
Explotaciones
Justificacion:

Es un cambio de nomenclatura debido a los cambios en los sistemas de calidad
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7.

La modificaciéon solicitada corresponde a la definicidon en el apartado E) Obtencion del producto, en el
primer parrafo Procedencia. Dicha modificacidén se considera no esencial.

Descripcién modificaciéon 7
B Se elimina la frase:
Controladas por este y dotadas del correspondiente certificado de conformidad.

B Se afiade la frase:

Justificacion:

En los procedimientos de certificacién no consta este documento a los operadores primarios.

8.

La modificaciéon solicitada corresponde a la definicidon en el apartado E) Obtencion del producto, en el
parrafo Prdcticas de cultivo. Dicha modificacion se considera no esencial.

Descripcién modificacion 8
B Se elimina todo el parrafo:

Prdcticas de cultivo.- En el mantenimiento del suelo se realizardn laboreos poco profundos en primavera y
verano. En la fertilizacion no se aplicardn dosis superiores a 1 Kg de N2/drbol, con un tratamiento a la
salida del invierno en forma amoniacal. La poda serd ligera en plantaciones jovenes, con algunos aclareos
de ramas a partir del 4° afio que favorezcan la entrada de luz dentro de la copa y la emision de nuevos
brotes. En las plantaciones adultas se evitardn podas severas que desvitalicen el drbol, permitiendo
mantener la relacion hoja/madera. La poda de rejuvenecimiento se realizard para favorecer la emisién de
nuevos brotes y plantear nuevas estructuras arbdreas.

B Se afade el siguiente parrafo:

Las prdcticas de cultivo y el mantenimiento del suelo se hardn en funcion de los marcos de plantacion, de
si es regadio o secano y de las variedades. Hoy en dia hay muchos sistemas de gestion de las plantaciones,
en funcion de las pendientes, de los pies de los olivos, y de las variedades. Las podas asi mismo dependerdn
de los marcos de plantacion, de como se quiere efectuar la recoleccion, la poda se puede clasificar en:
poda de rejuvenecimiento, de formacion y de fructificacion.

Justificacion:

El agricultor inscrito a la DOP Aceite del Bajo Aragdn no puede estas sujeto a normas ya establecidas de
practicas agrarias en general, las plantaciones han cambiado su marco su sistema de regadio y como
consiguiente las podas.
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9.

La modificaciéon solicitada corresponde a la definicidon en el apartado E) Obtencion del producto, en el
parrafo “Recoleccion”. Dicha modificacion se considera no esencial.

Descripcién modificacion 9
B Se elimina el parrafo:

Se realizard a partir de mediados del mes de noviembre, cuando ya no existan frutos verdes en el drbol,
mediante “ordefio” o vibracion de las ramas.

B Se afiade el parrafo:

La recoleccion, serd exclusivamente de aceituna de vuelo, se realiza directamente del drbol bien por
métodos tradicionales de ordefo, vareo o vibracion.

Justificacion:

Los conceptos de calidad y las épocas de recoleccion se han adelantado en los Ultimos afios. Los aceites
de oliva virgen extra con frutado verde, no sélo los esta reclamando el consumidor, sino que ademas con
su composiciéon quimica mas rica en polifenoles y otros compuestos de la fraccidn insaponificable, hace
gue el beneficio sea mds alto a nivel de la salud del consumidor, asi como de la vida util del aceite sea mas
prolongada. Dentro de las variedades reconocidas del pliego de condiciones, la arbequina tiene una
recoleccion mds temprana y una maduracién mas irregular. Esta modificacién beneficiara a la calidad del
aceite certificado y su comercializacion tanto a nivel nacional como internacional.

10.

La modificacion solicitada corresponde a la definicidon en el apartado E) Obtencion del producto, en el
parrafo “Molienda”. Dicha modificacidon se considera no esencial.

Descripcién modificacion 10
B Se elimina el parrafo de la molienda:

Consiste en romper los tejidos de la pulpa para extraer el aceite en emulsion. Las aceitunas del Bajo Aragon
no precisan una molienda fina al recolectarse el fruto ya maduro. Se podrdn utilizar los siguientes tipos de
molino: - Molino triturador: Utilizado en el sistema tradicional. Para obtener un estado optimo de la
emulsion se precisan 10 a 15 minutos de trituracion a temperatura ambiente. - Molino mecdnico: Utilizado
en sistemas continuos. Permite una mayor rotura de las células del fruto.

B Se sustituye:

La molienda de la aceituna es el primer proceso en la elaboracion del aceite al que se someten las
aceitunas. Se trata de romper los frutos para que posteriormente puedan soltar el aceite que llevan dentro
de sus células.

En los sistemas continuos las almazaras cuentan con sistemas de preparacion de la pasta . En ellos, se va
introduciendo la aceituna de forma automatizada con o sin hueso y se tritura de manera que prepara la
pasta para el siguiente proceso.
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Justificacion:

En el pdrrafo a eliminar se hace referencia al sistema tradicional de elaboracion que en el nuevo pliego de
condiciones se eliminard. También hace referencia a que las aceitunas serdn siempre maduras, al tiempo
de molturacion y la temperatura. En la actualidad estos pardmetros no se aplican de una manera concreta
ya que dependerd de otros muchos factores que pueden hacer variar las condiciones en general. Las
aceitunas puedes ser verdes o maduras y el tiempo y la temperatura variard en funcion del estado de estas.

11.

La modificaciéon solicitada corresponde a la definicidon en el apartado E) Obtencion del producto, en el
parrafo “Batido de la pasta”. Dicha modificacidn se considera no esencial.

Descripcién modificaciéon 11
B Se elimina el parrafo de “Batido de pasta”:

Pone en contacto las gotas de aceite para formar una fase continua de aceite, favorecida por un
incremento de temperatura en la pasta (30-35° C).

B Se sustituye:

Una vez obtenida la pasta por molturacion, la siguiente fase es el batido, cuya funcion es sacar el aceite
de las células y que este aceite vaya creando gotas de mayor tamafo por agregacion. Las batidoras tienen
unas palas o algun otro sistema que mueve de manera lenta pero continua la pasta en unos recipientes
semicilindricos. Se recomienda trabajar a menos de 3092 C y el tiempo de batido dependerd de las
condiciones de la pasta.

Justificacion:

Las técnicas modernas y siempre pensando en la calidad no hay rangos de temperaturas, eso dependerd
de la variedad y de la época de recoleccién. Antiguamente las temperaturas altas de batido tenian como
objeto apurar la extraccion y aglutinacion del aceite de la pasta de batido. Y la calidad no era prioritaria
el rendimiento era lo mas importante. Hoy en dia se recomienda trabajar a temperaturas bajas menos de
302 C pero sin especificar un rango en concreto.

12.

La modificaciéon solicitada corresponde a la definicidon en el apartado E) Obtencion del producto, en el
parrafo “Separacion de fases”. Dicha modificacidn se considera no esencial.

Descripcién modificaciéon 12

B Se elimina el parrafo de “separacion de fases”:

Tras la molturacion se obtiene una fraccién sélida (orujos) que arrastran cierta cantidad de aceite, y una
fraccion liquida (alpechin y aceite) con sdlidos en suspension. Para la separacion de estas fases sélidas y
liquidas se seguirdn dos procedimientos: - Tradicional. Consiste en la separacion de las fases mediante
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prensado, separacion de sdlidos, y decantacion. El prensado serd un proceso discontinuo realizado en
prensas con capachos. La separacion de sdlidos se realizard mediante tamices vibratorios. La decantacion,
que es el proceso de separacion del aceite del alpechin por diferencia de densidad mediante una bateria
de pozuelos, se realizard en locales cuya temperatura ha de estar situada en tomo a los 20° C.

B Se sustituye:

La pasta una vez batida se centrifuga. Debido a la densidad de los liquidos, los productos extraidos se
separan en niveles, quedando en la parte mds exterior de la centrifugadora los mds pesados (agua y orujo)
y, mds hacia el centro, los menos pesados (aceite).

Dentro de este sistema de centrifugado se distingue:

* Uno mas tradicional denominado de tres fases (aceite, alpechin y orujo). En este sistema a la mezcla
obtenida del batido se le afiade agua y posteriormente se centrifuga, obteniendo asi: aceite, alpechin y
orujo-

* Sistema de dos fases: En este sistema la mezcla obtenida del batido de la molienda se centrifuga
directamente, en él los residuos sdlidos y liquidos de la molienda forman un subproducto llamado
alperujo.—Y por otra parte el aceite que puede centrifugarse otra vez en una centrifuga vertical para
eliminar los ultimos residuos o por decantacion.

Justificacion:

El sistema discontinuo o tradicional ya no se utiliza dado que tiene inconvenientes, el proceso de ruptura
de la aceituna es lento y discontinuo ya que hay que ocuparse de verter la aceituna en el mecanismo del
molino. Es un proceso costoso por lo tanto en tiempo y lo normal sera almacenar la aceituna entre tanto
se procesa y puede llegar a fermentar reduciendo la calidad del aceite. La decantacién mantiene en
contacto el aceite con el agua de vegetacion que contamina el aceite y reduce su calidad cuanto mas
tiempo esté en contacto con él.

Como conclusién podriamos decir que los sistemas tradicionales en la actualidad presentan muchos
problemas para poder alcanzar las calidades de aceite de oliva virgen extra que se exigen en los
pardmetros del pliego.

13.

La modificacidn solicitada corresponde a la definicién en el apartado F) Vinculo con el medio geogrdfico,
en el parrafo “Técnicas de cultivo” Dicha modificacion se considera no esencial.

Descripcién modificacion 13
B Se elimina el parrafo:

a) Densidad de plantacion.- El cultivo se realiza en secano y en regadio. La densidad de plantacion en
secano serd de 60 a 100 drboles por hectdrea en las variedades Empeltre y Royal, y de 80 a 150 en la
Arbequina. En regadio la densidad mdxima de las variedades Empeltre y Royal serd de 200 drboles por
hectdrea y de 1000 en la arbequina.

B Se sustituye:

El cultivo se realiza en secano y en regadio. La densidad de plantacion suele ser en secano de 60 a 100
drboles por hectdrea en las variedades Empeltre y Royal, y de 80 a 150 en la Arbequina. En regadio la
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densidad de las variedades Empeltre y Royal suele ser de 200 drboles por hectdrea y de 1000 en la
arbequina.

14.

La modificacion solicitada corresponde a la definicidén en el apartado F) Vinculo con el medio geogrdfico,
en los apartados b) Uso del riego. C) Mantenimiento del suelo. D) Fertilizacién. E) Defensa fitosanitaria.
F) Poda. Dicha modificacidn se considera no esencial.

Descripcién modificacion 14

B Se elimina el parrafo:
b) Uso del riego.—Cuando existen disponibilidades de agua, los riegos se realizan en los siguientes
periodos: en abril-mayo, proximo a la floracién; a mediados de julio, coincidiendo con la fase de
endurecimiento del endocarpio; y en agosto-septiembre, en la fase de crecimiento rapido del
fruto.
c) Mantenimiento del suelo.—En los meses de abril, junio y septiembre se realizan tres labores
superficiales con pases de cultivador. En el mes de octubre se hace un pase de rulo con cuchilla
con el fin de preparar el suelo para la recoleccion.
d) Fertilizacion.—La dosis anual maxima de nitrégeno no supera el kilogramo por arbol y la
primera incorporacion se realiza a la salida del invierno. El fésforo y potasio se aplica en otofio.
e) Defensa fitosanitaria.—El agricultor realiza los tratamientos fitosanitarios oportunos para
prevenir los ataques de las plagas y enfermedades. Las mds frecuentes en la zona son las
siguientes: — Plagas: Mosca del olivo (Bactrocera oleae gmel), Prays (Prays oleae), Barrenillo del
olivo (Fhloeotribus scarabeoides), Cochinilia del olivo (Saissetia oleae), Piral del jazmin
(Margaronia unionalis), Europhera pingtliis. — Enfermedades criptogamicas: Repilo (Cycloconium
oleaginum), Negrilla (Capnodium elaeophilum): Hongo instalado en la melaza segregada por la
Cochinilla del olivo.
f) Poda.—En el periodo de formacién Se realiza una poda ligera para evitar retrasos en la entrada
en floracién. Si la formacidn es en vaso se dejan dos o tres ramas principales a un metro del suelo
y a partir del cuarto afio se realizan ligeros aclareos de ramas para facilitar la penetracion de la
luz en el interior de la copa del arbol. En plantaciones adultas se ha de mantener la relacién
hoja/madera en los mismos niveles que en el periodo joven.
g) Rendimiento de aceite.—El rendimiento maximo de aceite por hectarea es de 1250 kilogramos
por hectarea en secano y de 2000 kilogramos por hectédrea en regadio.

B Se sustituye:

Justificacion:

Las técnicas de cultivo la poda y el rendimiento del aceite no son pardmetros asociados al vinculo, son
practicas universales y que no hacen ningun tipo de diferenciacién del producto final.

La zona geografica, el clima, el suelo y sobre todo las variedades de aceituna son las que determinan la
diferenciacidn al Aceite del Bajo Aragon.
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Las técnicas de implantacion de riego y de tratamientos del suelo han cambiado desde el afio 2000. Los
marcos de plantacidn tradicionalmente eran en funcién de la pluviometria, de los sistemas de regadio, y
otros factores ambientales.

Actualmente la tendencia es riego por goteo y los tratamientos del suelo y fitosanitarios se realizan a
través del goteo. Las necesidades en las técnicas de cultivo van cambiando en funcién de las dltimas
tendencias en olivicultura. Asi como la morfologia del arbol ha cambiado segun el tipo de recoleccidn y
variedad del olivo.

El mantenimiento del suelo puede variar segun el tipo de explotacion, los marcos de plantacion, el sistema
de riego. Ultimamente se estan dejando capas vegetales para evitar la erosién. No tiene sentido
dictaminar el sistema de mantenimiento del suelo.

En los ultimos afios, ha habido un creciente reconocimiento de la importancia de adoptar practicas
agricolas sostenibles que minimicen el impacto ambiental. Las practicas agricolas tradicionales pueden
haber implicado el uso excesivo de productos quimicos y fertilizantes, lo que puede tener efectos
negativos en la calidad del suelo, la biodiversidad y la calidad del agua. Cambiar las practicas agricolas de
olivo hacia métodos mas sostenibles, puede ayudar a preservar el medio ambiente y garantizar la
produccién a largo plazo.

Es importante destacar que los avances cientificos y tecnoldgicos, asi como los desafios ambientales y las
demandas del mercado, contindan impulsando la necesidad de mejorar y adaptar las prdacticas agricolas
a medida que avanzamos hacia el futuro.

Descripcién modificaciéon 15
B Se elimina el parrafo:

La verificacion del cumplimiento de lo especificado en el presente pliego de condiciones corresponde
a:

PREMIUMLAB S.L.

Direccion: Santa Creu de Calafell 49 B
08830 Sant Boi de LLobregat (Barcelona)
Teléfono: (+34) 902 102 358
www.premiumlab.eu

B Se sustituye:

La verificacion del cumplimiento de lo especificado en el presente pliego de condiciones corresponderd
a la certificadora que el Consejo Regulador de la DOP Aceite del Bajo Aragon elija y el Departamento de
Agricultura del Gobierno de Aragdn autorice.

Justificacion:

La entidad de control que verifica el cumplimiento de lo especificado en el pliego es externa. La entidad
de control puede cambiarse de un afio para otro o también cambiar su razén social o su direccidn. Es
preferible hacer mencién en el pliego a que la entidad serd de caracter externo y su nombramiento
constara en los registros del Departamento de Agricultura del Gobierno de Aragon.
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16.

La modificacidn solicitada corresponde a la definicién en el apartado H) Etiquetado. Dicha modificacidon
se considera no esencial.

Descripcién modificaciéon 16
B Se elimina el parrafo:

Antes de la puesta en circulacién de las etiquetas, éstas deben ser autorizadas por el Consejo Regulador
a los efectos que se relacionan en este pliego de condiciones.

Asimismo, puede ser anulada la autorizacién de las concedidas anteriormente cuando hayan variado las
circunstancias que dieron origen a la autorizacidn, previa audiencia del interesado

B Se sustituye:

Antes de la puesta en circulacién de las etiquetas el consejo Regulador deberda comprobar que las
etiquetas son correctas a los efectos que se relacionan con este pliego de condiciones.

Justificacion:

Se elimina la palabra “autorizado” en referencia al uso de las etiquetas. El Consejo Regulador revisa la
etiqueta y comunica al envasador que la etiqueta es correcta y puede empezar a usarla.



