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INFORME DE LA_NOVENA REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE GRASAS Y ACEITES
Londres, 28 noviembre - 2 diciembre 1977

INTRODUCCION

1. E1l Comité del Codex sobre Grasas y Aceites celebrd su novena reunién en Londres,
del 28 de noviembre al 2 de diciembre de 1977, bajo la presidencia del Sr. A.W. Hubbard
del Reino Unido. Inaugurd la reunién Sir Charles Pereira, Jefe Cientifico del Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacibén, quien dio la bienvenida a los participantes en
nombre del Gobierno del Reino Unido.

2. . Asistieron a la reunién representantes de 31 paises y observadores de 10 organismos
internacionales. La lista de participantes, incluidos los funcionarios de la FAO y la OMS
y la Secretaria del Comité, aparece como Apéndice I de este informe.

APROBACION DEL PROGRAMA

3. El Presidente present$ el programa y comunicé al Comité que, como no se habia pre-
sentado hasta esa misma manana el documento de trabajo correspondiente al tema 4, Documento
de Sala de Conferencias N° 1, que contenfa fragmentos del informe de la Consulta Conjunta
de Expertos FAQ/OMS sobre la funcién de las grasas y aceites en la nutricién humana, los
paises miembros no habrian tenido la oportunidad de estudiarlo en profundidad. Para exa-
minar en detalle las consecuencias de las recomendaciones de la Consulta de Expertos, 1o
mejor seria esperar la publicacién del informe completo y que la Secretaria distribuyera,
para la formulaciédn de observaciones, un documento basado en observaciones hechas en la
presente reunién sobre los termas de interés directo para el Comité. Se pedirian obser-
vacioges a los gobiernos y se examinaria el asunto en la préxima (décima) reunién de este
Comité.

4. Dado que algunos de los participantes en la Consulta Conjunta de Expertos FAO/OMS
sobre la funcién de las grasas y aceites en la nutricién humana se hallaban presentes en
esta reunién del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites, los delegados tendrian la opor-
tunidad de hacerles preguntas relativas al tema 4 del programa. Otras deliberaciones

sobre las repercusiones de las recomendaciones de la Consulta de expertos podrian incluirse
en los temas pertinentes del programa.

5. No se habia previsto en el programa el examen del posible proyecto de norma para
aceites de origen marino, pero, dado que muchos paises miembros habian enviado delegados
que expresaban interés particular por los aceites marinos, se podria debatir el asunto en
el tema 12 del programa (otros asuntos).

6. La delegacibn de los Estados Unidos declaré que habia distribuido a cada delegacién

copias del método gra&fico propuesto para la determinacién de los aceites y grasas comer—

ciales por CGL. Aunque de ello se trataria en el tema 9a del programa, la delegacién de

los EE.UU. sugirié que una breve introduccién verbal a dicho método podria resultar de

utilidad al Comité y solicitéd que se estableciera un periodo de tiempo a tal efecto, segtin
determinara la presidencia. Se convino en hacer dicha introduccién verbal tras el almuerzo

del primer dfia de la reunién. El1 Comité aprobé el programa provisional (CX/FO 77/1) con ‘
las citadas enmiendas secundarias.

CUESTIONES DE INTERES DIMANANTES DEL 11o PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX }
ALTMENTARIUS Y DE REUNIONES DE OTROS COMITES DEL CODEX :

Aceptaciones de normas en el Trémite 9

7 Se comunicé al Comité que, en el periodo comprendido entre la presente reunién

del Comité y la anterior, Egipto habla aceptado con excepciones especificadas todas las
normas en el Trémite 9 para aceites vegetales comestibles, salvo las correspondientes
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a los aceites de colza y de semilla de mostaza. Canadi habia aceptado todas las normas
en el Tramite 9 para los aceites vegetales comestibles, salvo las correspondientes a
los aceites de colza, semilla de mostaza, semilla de sésamo y oliva, asi como la norma
general para aceites y grasas. En marzo de 1977, se habia hecho una compilacién del
estado de las aceptaciones de todas las normas del Codex en el Tramite 9 y se habia
enviado recientemente a los Puntos de contacto del Codex (CAC/ACEPTACIONES).

Comisién del. Codex Alimentarius (11° periodo de sesiones - ALINORM 76/44)

8. Se inform$ de que la Comisiédn habia aprobado una enmienda al Manual de Procedi-
miento para permitir que, en normas que se hallan ya en el Tramite 9, se aprueben en-
miendas de forma o de contenido resultantes de enmiendas adoptadas en normas andlogas

que se hallan en los Trémites 5 u 8, seg@in proceda. Se habia facilitado asi la inclusién
de secciones sobre el Ambito de aplicacién en las normas del Codex para aceites vegetales
que se hallan en el Tramite 9 (parrs. 101 y 371(b)).

9. El Comité tomd nota de que la Comisién habia pedido a los Comités encargados de
los distintos productos que prestaran atencibén a la necesidad de definir el significado
exacto de las disposiciones sobre aditivos alimentarios (pé&rr. 118). '

10. Se comunicéd que la Comisién habia aprobado el principio de transferencia preparado
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y que figura en el Apéndice IV de
ALINORM 76/12 (p&rr. 121). '

1. En cuanto a la inclusién de disposiciones sobre contaminantes, la Comisién habia
subrayado la necesidad de tales disposiciones y habia dado instrucciones a los Comités
encargados de los diversos productos para que facilitaran informacibdn sobre dosis de con-
taminantes en productos para los que se est&n preparando normas del Codex (parr. 123).

12, Se informé al Comité acerca de los limites mAximos para residuos de plaguicidas
pertinentes para las normas para grasas y aceites que se habian incluido en las series
cuarta y quinta de los Limites mé&ximos internacionales recomendados para residuos de
plaguicidas (GAC/RS 65-1974 y CAC/RS 71-1976).

13. La Comisién habia adelantado los proyectos de normas propuestos para emulsiones
de untar pobres en grasas y para aceite de colza pobre en &cido erticico al Tr&mite 6 del
Procedimiento. Habla aprobado asimismo, en el Trémite 3 del Procedimiento de enmienda
para normas en el Tramite 9, la distribucién de la versidn revisada de la Norma general
para dgrasas y aceites no regulados por normas individuales, con objeto de modificar su
Ambito de aplicacién para incluir tanto los aceites y grasas destinados al consumo
directo, como los que se utilizan como ingredientes en otros alimentos (pérrs. 367-371).

14. La Comisién habia aprobado, en el Trémite 8, el procedimiento propuesto para la
determinacién del contenido de humedad en la margarina, a reserva de su aprobacién por
el Comité del Codex sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras (véase también pirr. 48).

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (112 reunién - ALINORM 78/12)

15. El Comité habia aprobado las disposiciones sobre aditivos de los proyectos de
normas propuestos para los aceites vegetales, que se hallan ahora en el Trémite 5
(Apéndices VI a X de este informe), y para el aceite de colza pobre en &cido erécico,

y habia pedido mAs informacién sobre las incluidas en el proyecto de norma para emul-
siones de untar pobres en grasas. El Comité habia aprobado también las disposiciones
para arsénico, cobre y hierro, y habia aprobado temporalmente la disposicién para plomo
de las citadas normas (parrs. 57-62 y Apéndices III y IV).

Comité del Codex sobre etiquetado de 1los alimentos (122 reunién - ALINORM 78/22)

16. El Comité habia aprobado las disposiciones sobre etiquetado del proyecto de norma
para aceite de colza pobre en &cido erficico (p&rr. 55). ,
17 Las directrices sobre el marcado de la fecha y las declaraciones de propiedades

habian quedado terminadas para su aprobacién por la Comisién en su 120 periodo de sesiones
(pArr. 37 y Apéndices II y III).

18. El Comité habfa decidido que el Comité del Codex sobre grasas y aceites examinara,
en relacién con las emulsiones de untar pobres en grasa, las declaraciones del contenido

de grasa, porcentaje de 4cidos grasos poliinsaturados, marcado de la fecha, identificacién
del lote y exenciones de los requisitos de etiquetado para unidades pequenas (parrs. 53-54).

Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (132 reunién - ALINORM 78/13)

19. El Comité habia aprobado las disposiciones de higiene de los proyectos de normas
%ara emu1§iones de untar pobres en grasas y para aceite de colza pobre en Acido erficico
parr. 27).
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Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (10a reunién - ALINORM 78/23)

20, ~ El Comité habia examinado y propuesto medios y modos de estudiar los métodos de
andlisis, que en Gltimo término podrian llevar a una revisién de los requisitos y crite-
rios.

INFORME DE LA CONSULTA COg!UNTA DE _EXPERTOS FAO/OMS SOBRE LA FUNCION DE LAS GRASAS Y
A

21, El Comité tuvo a la vista el documento de sala de conferencias N° 1, que contenfa
fragmentos del citado informe. El1 representante de la OMS present$ el tema recordando
que, en la octava reunién de este Comité, se habia presentado un resumen de los defectos
gug produce en diversas especies de animales la alimentacién con aceite de colza rico en
cido erficico (ALINORM 76/19, p&rr.. 4). Durante la octava reunién, resultéd claro que,
para realizar los trabajos que se habian emprendido, se necesitaba informacién sobre las
materias siguientes: :

i) consecuencias del &cido erticico y otros componentes del aceite de colza para
la salud; ' ' ,
ii) etiquetado del contenido de Acido graso poliinsaturado de las emulsiones de untar

pobres en grasas. :
También en la octava reunién del Comité se habia anunciado que la FAO y la OMS convoca-—
rian un grupo especial de expertos para estudiar é&stos y otros temas. En septiembre se
habia reunido una Consulta conjunta de expertos FAQO/OMS sobre la funcién de las grasas
y aceites en la alimentacién humana, y el documento de sala de conferencias N° 1 trataba
de las cuestiones de interés para este Comité. E1 representante de la OMS agregd que no
fue fAcil para la Consulta de expertos llegar a un acuerdo sobre el texto concreto de las
conclusiones que se habia redactado.

22, Respecto de las consecuencias para la salud de los aceites derivados de Brassica,
el representante de la OMS comenté brevemente las que consideraba las conclusion€s prin-
cipales:

i) la ingestién, durante un periodo corto, de aceites de Brassica con alto contenido
de 4cido erficico produce lipidosis difusa y transitoria en el miocardio de varfas especies
de animales. La acumulacién de triglicéridos en el corazén es directamente proporcional

a la cantidad de Acido erficico de la dieta;

ii) la ingestién, durante un perfodo largo, de aceites de Brassica con alto contenido
de 4cido ertcico produce en la rata lesiones de necrosis local que originan cambios fi-
bréticos en el misculo del corazén; : -

iii) los estudios de aceites de Brassica pobres en 4cido erficico realizados en ratas

indican que permiten el crecimientd en la misma medida que lo hacen otras grasas y aceites;

iv) en algunos laboratorios, aunque no en todos, resulta que la dieta prolongada de

aceites de Brassica pobres en &cido erficico aumentd las lesiones necréticas del miocardio

por encima de los niveles bAsicos, aunque la gravedad fue menor que en la dieta de aceite

de colza rico en 4cido erficico; )

v) se discute todavia si las lesiones que los aceites de Brassica pobres en &cido

erficico producen durante un perfodo largo se deben al &cido erficico que sigue presente o

a algun otro factor; »

vi) por tanto, parece prudente que en las poblacioneés donde las grasas constituyen

una elevada proporcién de la energfa de la dieta, se reduzca el &cido erficico de los

aceites de Brassica y/o la mezcla de aceites Brassica con otros aceites y grasas. Esto

puede tener especial importancia para los ninos. .

En cuanto a las consecuencias para la salud de los 4cidos grasos de larga cadena que con-

tienen los aceites marinos, el representante de la OMS observé que: .

: a) en animales de’'ensayo que reciben una dieta rica en grasa, la alimentacién continua
con aceites marinos parcialmente hidrogenados que contienen elevadas proporciones
de 4cido docosenoico produce lipidosis cardiaca; .

b) no se han atribuido efectos perjudiciales para el -hombre a la ingestién de lipidos
marinos sin elaborar; . - .

c) no obstante, la Consulta llegbé a la conclusién de que en las poblaciones donde
las grasas constituyen una elevada proporcién de la energia de la dieta se re-
comiende mezclar aceites marinos parcialmente hidrogenados con otras grasas y
aceites.

23. Respecto del etiquetado, la Consulta recomend$ que los productos alimenticios

que contribuyan de forma significativa a la ingestién total de grasa, se etiqueten de
modo que se indique el contenido total de grasa y los porcentajes de acidos grasos satu-
rados, cis-mono-insaturados, trans- y todos los cis- poliinsaturados, que contiene la
grasa. Bl contenido de colestércl deberi indicarsé en mg por 100 g del producto.

24. Al invitar a los participantes a formular preguntas u observaciones, el Presidente
recordb al Comité que no debian esperarse decisiones definitivas. Canad4 manifest6 que
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el pa&rrafo (b) de la seccién de referencia del documento de sala de conferencias No. 1
no reflejaba en forma exacta las deliberaciones de la octava reunibén que figuran en
ALINORM 76/19, pArrs. 56-58. Se seNald a la atencibén de la presidencia la observacidn
de Canad4 de que en la Consulta de Expertos no se habian presentado pruebas de que el
aceite de colza cause efectos perjudiciales para los seres humanos.

25. El observador de la Asociacién Internacional de Fabricantes de Harina de Pescado
(IAFMM) comenté favorablemente el informe sobre las consecuencias para la salud de 1los
4cidos grasos de cadena larga contenidos en aceites marinos, que figuran en las paginas
13-15 del documento de sala de conferencias No. 1, ya que representa una declaracibdn
cuidadosamente equilibrada sobre este tema. No obstante, estimé que la recomendacién
10 sobre aceites marinos parcialmente hidrogenados (pAg. 21 del documento) no preseéenta
una imagen completa de las consideraciones del informe. Pregunté también por qué se
menciona en forma particular a los "ninos" en las recomendaciones 9 y 10, y no se trata
de la importancia particular de los ninos en la parte principal del informe. El repre-
sentante de la OMS senald$ que se trata de este punto en una recomendaciédn general que '
figura en la pAgina 16 del documento de sala de conferencias No. 1. Al explicar la
‘justificaciébn de la mencibdn especial de los ninos en las recomendaciones, los partici-
pantes en la Consulta Conjunta de Expertos FAO/OMS observaron que esta declaracién
deriva de consideraciones de la Consulta relativas a la nutricién de los jbvenes y se
refiere principalmente a la funcién de los 4cidos grasos esenciales, teniendo en cuenta
que posiblemente los problemas nutricionales son mds graves durante el crecimiento.

26. El observador de la IAFMM pidié también que se confirmara si los experimentos

con animales que se citan en la recomendacién 10 se refieren a la lipidosis cardiaca
transitoria encontrada en las ratas. Uno de 1lgs participantes en la Consulta de Expertos
respondié que si. La Consulta considerbé datos obtenidos con otras especies, pero no
extrapol$ al hombre los resultados.

27. El Comité se 1limité a tomar nota de las recomendaciones de la Consulta Conjunta de
Expertos FAO/OMS y de las explicaciones dadas por el representante de la OMS y por los
expertos presentes que habian participado en ella. Se acordd que la Secretaria distri-
buyera a los gobiernos un documento para que hicieran observaciones, seglin se indica en
el pé&rrafo 3 de este informe.

REVISION DE LA NORMA GENERAL PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES NO REGULADOS POR NORMAS
ALES, 3

28.. El Comité examind la versién revisada de la citada norma general que se habia
distribuido a los gobiernos como Apéndice IV del informe de la octava reunié4n (ALINORM
76/19), teniendo en cuenta las observaciones recibidas (CX/FO0 77/2).

29. . Las deliberaciones sobre la seccién del &mbito de aplicacién se relacionan con

el examen general de las disposiciones sobre aditivos, ya que, aunque se hab;a acordado I
en la iltima reunién que la norma regulara productos destinados al consumo directo, y

los que van a formar parte como ingredientes de productos elaborados, no se llegd a una

decisién definitiva acerca de las disposiciones sobre aditivos que se necesitarian para

tener en cuenta la nueva situacién. E1 problema estribaba en concreto en si anadir _
emulsionantes a las grasas y aceites, ya que puede defenderse que modifican las grasas o

los aceites transformdndolos en un nuevo tipo de producto. La delegacidén de los EE.UU.

declaré que se plantearian dificultades en su pais en caso de no permitir los emulsionan- , .
tes, porque se consideraba que los productos resultantes continfian siendo grasas o aceites.

La delegacién del Reino Unido sugirid que la solucién del problema no es prohibir el empleo

de los aditivos no estipulados en l1la norma, sino exigir su declaracién en el nombre del

producto, en lugar de intentar enumerar otros aditivos como los emulsionantes en la sec- .
cibn correspondiente de la norma. Esta opinién llevd al Comité a examinar la cuestién

de si continuaba siendo aceptable la decisién, adoptada en su filtima reunién, de que se

ampliara el &mbito de aplicacién para incluir aceites y grasas en cuanto tales y los

que incluyen aditivos, para que puedan utilizarse con finalidades especiales. ILa delega-

cién de Suiza propuso que el &mbito incluyera solamente dgrasas y aceites destinados al

consumo directo, pero que, si.mun aceite o grasa se emplea como ingrediente en un alimento
compuesto, los otros aditivos permitidos_por la especificacién para el alimento final

se enumeren en los documentos que acompanan al envio dirigido al fabricante de dicho ali-

mento. La delegacién del Reino Unido, y las delegaciones de los Paises Bajos, Grecia,

Suecia, la Repfiblica Federal de Alemania e Irlanda, estuvieron de acuerdo en limitar el

&mbito de aplicacién finicamente a 1los aceites y grasas en cuanto tales, con la posibili-

dad de permitir en la etiqueta una declaracién de aditivos gspec1a11zadost E1 Comité

aceptd esta mayor limitacién del &mbito de aplicaciém, si bien la delegacién de los EE.UU.
expresd sus reservas con respecto a dicha solucién.

30. Por sugerencia de la Secretaria, se introdujeron enmiendas de forma en el texto /
del 4mbito de aplicacién, sin alterar su contenido.
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Descrigcién
31.  Se examind bastante en detalle la sugerencia de enmendar la descripcién general
(seccibn 2.1) para hacer referencia a los "tri-glicéridos". No obstante, como senalaron

varios delegados, pueden plantearse problemas en relacién con las referencias a "otros
lipidos", es decir, habria que incluir mono- y di-glicéridos. Se decidié, por Gltimo,
dejar la referencia como "glicéridos" y enmendar el resto de la seccién cambiando el
orden de las dos filtimas frases con una modificacié4n secundaria de forma.

32. Al examinar la descripcién de grasas y aceites virgenes (Seccién 2.2) se acordd
que son solamente de origen vegetal y deben describirse como tales. Ademds, la’delega-
cién de los Paises Bajos indicé que la referencia al "calor" debia calificarse como
"calor moderado" para limitar la severidad de este tratamiento, y la delegacién de Espana
sugirié una mejora ulterior del texto diciendo "condiciones térmicas adecuadas". El1
Comité decidid que, si bien ambas sugerencias eran fitiles, podian dar lugar a ulteriores
dificultades. Se convino en no modificar la referencia al tratamiento térmico.

33. El Presidente sefialé que, en realidad, esta seccién estaria incluida en el trabajo
que prepararia la Secretaria sobre las repercusiones de los resultados y recomendaciones
de la Consulta de Expertos, como seccibén referida especificamente a los tratamientos
térmicos y a la elaboracién (véase parrafo 3). :

Aditivos alimentarios

34. En cuanto a los aditivos incluidos en la Seccién 4, el representante de la FAO
comunicé que habia cambiado el estado de aprobacién de algunas sustancias (ALINORM 76/12,
Apéndice II). E1 hidroxianisol butilado y hidroxitolueno butilado, los galatos de pro-
pilo, octilo y dodecilo, y las mezclas de algunos o todos ellos estaban ahora "aprobados
temporalmente” (anteriormente "aprobados") y el &cido fosférico, dimetilpolisiloxano y
oxiestearina estaban ahora "aprobados" (anteriormente "aprobados temporalmente").

35. La delegacién de Suiza, apoyada por las de los Paises Bajos y Bélgica, opiné que
el antiespumante debe permitirse solamente en aceites etiquetados "para freir en aceite
abundante". La delegacién de Francia se mostré de acuerdo con la observacién presentada
por escrito por la India relativa a que no se permita el agente antiespumante. Ademés,
las delegaciones de Suiza y Francia, expresaron su apoyo a la observacién presentada por
escrito por la India de que no se permita el inhibidor de cristalizacién. La delegacibn
de los EE.UU. senald que los dos aditivos indicados se hallan incluidos en la disposicién
sobre aditivos de todas las normas individuales para aceites y, por tanto, deben mante-
nerse en la norma general. E1 Comité estuvo de acuerdo con esta opinién. La delegacién
de los Paises Bajos volvié a expresar su reserva. La delegacién de la ‘Repiblica Federal
de Alemania se opuso,a la larga lista de aditivos que se han incluido en la norma, por
considerar que deben permitirse solamente beta-caroteno, tocoferoles naturales y sinté-
ticos, palmitato de ascorbilo y &cido citrico y su sal sédica. ‘

36. La delegacién de los EE.UU. pidié que se incluyeran otros dos aditivos: el anti-
oxidante TBHQ (butilhidroquinona terciaria), en una dosis méxima de 200 mg/kg, y el inhi--
bidor de cristalizacién ésteres de poliglicerol con Acidos grasos, en una dosis méixima

de 2 000 mg/kg. La delegacién de Australia apoyd la inclusién de TBHQ. E1l Comité pidié
que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios evaluara esta sustancia y convino en
que, en espera de esta evaluacién, se incluya el TBHQ en la lista de aditivos. Las dele-
gaciones de Suiza y el Reino Unido no estaban convencidas de la necesidad o justificacién
tecnolégica de los ésteres de poliglicerol con 4cidos grasos como inhibidor de cristali-
zacién, y se acordd que la delegacién de los EE.UU. facilitara mis informacién sobre esta
sustancia, antes de incluirla en la seccién de aditivos. La delegacién de Bélgica opiné
que, cuando se recomendaran nuevos aditivos para su inclusién, se facilitara informacién
sobre su necesidad y una justificacién tecnolégica.

37. La delegacién de la Repdblica Federal de Alemania expres6 dudas sobre lo que se
incluia en "otros aromatizantes sintéticos" en la seccién sobre aromatizantes; la in-
clusién de aromas artificiales seria inaceptable. E1 representante de la FAO observé
que un subgrupo del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios estaba estudiando
actualmente la cuestibén general de las disposiciones sobre aromatizantes y que convenia
aplazar esta cuestién hasta tanto el subgrupo concluyera sus deliberaciones.

Emulsionantes

38. El Comité convino en suprimir esta seccién teniendo en cuenta el &mbito de apli-
cacién revisado del proyecto (véase parr. 29).

Contaminantes .

39. La observacién presentada por escrito por Polonia (CX/FO 77/2, p4rr. 6) sobre la

necesidad de establecer dosis m&ximas para residuos de catalizadores empleados en la
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hidrogenacién, recibié apoyo de las delegaciones de Egipto, Francia, Suiza y Suecia,

pero los EE.UU. consideraron que no existe tal necesidad. Dado que los catalizadores

de hidrogenaciédn representan tan sbélo uno de los grupos de coadyuvantes de elaboracién,
Suecia, Suiza y Finlandia estimaron que debfan incluirse dosis méximas para todos los
coadyuvantes de elaboracién. E1 Presidente indicé que ello concordaba con la solicitud
del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (ALINORM 78/12, pArr. 123) de que los
Comités encargados’ de los distintos productos elaboraran disposiciones para coadyuvantes
de elaboracién en todas las normas para productos. El1 Comité acordé que este asunto
fuera objeto de una carta circular dirigida a los gobiernos para pedirles observaciones
sobre la necesidad y el nfimero de coadyuvantes de elaboracidén que deberd manejar el

Comité sobre Grasas y Aceites, carta que se enviaria después que la Comisién, en sy 12°
periodo de sesiones, hubiera examinado la peticién de informaciédn y la definicibn de
coadyuvantes de elaboraciédn formuladas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios. Se decidié asimismo pedir observaciones a los gobiernos sobre si las disposiciones
sobre coadyuvantes de elaboracién, en caso de que se adopten, deben aparecer en las normas
en la seccién de aditivos alimentarios o en la de contaminantes, teniendo en cuenta la
definicién.de contaminantes establecida en el Manual de Procedimiento y la de coadyuvantes
de elaboracién estudiada y propuesta por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
(ALINORM 78/12, parrs. 120—1245. _

40. . Con respecto a las dosis miximas de hierro (6.4) y cobre (6.5), la delegacién de
Suecia estimé que los m&ximos para aceites no virgenes deben reducirse a 0,1 mg/kg (en
lugar de 1,5 mg/kg) y 0,01 mg/kg (en lugar de 0,1 mg/kg) respectivamente. Sin embargo,
el Comité no introdujo ningén cambio en estas disposiciones. :

Higiene )
41.  En cuanto a la cuestién planteada por la delegacién de Irlanda sobre la necesidad
de la referencia al estado de salud de Yos animales en el momento del sacrificio (véase
seccién 2.1 - Descripciones), el representante de la FAO citd el C6digo internacional
recomendado de pr&cticas de higiene para productos cérnicos elaborados (CAC/RCP 13-1976)
que contiene una referencia a los cédigos pertinentes. La delegacién de Noruega, apoyada -
gor la de EE.UU., opind que estas disposiciones de higiene, incorporadas actualmente en
a descripcién’'de grasas y aceites comestibles, deben incluirse en la seccién de higiene,
anadiendo que 'la referencia a "la autoridad competente reconocida por la legislacién
nacional" debe ser sustituida por una referencia al C6digo Internacional recomendado de
précticas de higiene para productos cArnicos elaborados. Para facilitar la referencia,
la delegacién de EE.UU. consideré que debia indicarse la referencia exacta de dénde
puede encontrarse este cédigo. E1 Comité convino en no modificar la seccién 2.1, pero
incluir en la seccibébn 6 - Higiene, una referencia al Cédigo Internacional recomendado de
practicas de higiene para productos clrnicos elaborados.

Inclusiédn de una limitacié$n del contenido dé 4cido erticico

42, Un observador que hablaba en nombre de la Comunidad Econémica Europea (CEE) sefalé
a la atencién del Comité el hecho de que en la CEE existe una directriz legal que limita
el contenido miximo de 4cido erficico en aceites y grasas destinados al consumo humano en
. cuanto tales, asi como en productos alimenticios que contienen aceites y grasas anadidos.
" Sugirié que la Norma general del Codex para grasas y aceites no regulados por normas
individuales incluya una disposicién anfloga que limite el contenido al 5 por ciento.

43. Hubo un debate general sobre la sugerencia de la delegacién de Canadi, apoyada .
_por Suecia, de que se prescriba el total de Acidos docosenoicos, en lugar del &cido erticico
especificamente. La delegacién del Reino Unido, ampliando los comentarios del observador
de la CEE, senalbé a la atencién del Comité el hecho de que la directriz de la CEE se re-
fiere solamente a productos destinados al consumo directo, y no impide que se distribuyan
en el comercio aceites y grasas destinados a otras finalidades o sus mezclas. La'delega-
cién del Reino Unido propuso que seria m&s prudente aplazar por el momento cualquier
decisién final sob¥e la propuesta. La delegacién de EE.UU. apoyé a la del Reino Unido
indicando que hay una serie de problemas que es preciso examinar, por lo que seria pre-
maturo adoptar una decisién definitiva en el momento. .

44. El representante de la FAO senalé a la atenciédn del Comité el hecho de que la ela-
boracién de reglamentos para zoras geogrdficas determinadas habia planteado y podria
plantear problemas en relacién con el mundo entero, debido a la amplia diferencia de los
sistemas de alimentacién en lo que respecta a las grasas y aceites. Es importante, por
tanto, abordar con mucha cautela el problema de los requisitos de la norma baséndose tal
vez directa o indirectamente en la situacién nutricional de una poblacién limitada. Por
. consiguiente, el representante estimé que no redundaria en beneficio de los consumidores
en general la inclusién en la norma de la adicién propuesta por el observador de la CEE,
sin examinar mis a fondo los diversos h&bitos alimentarios. A su juicio, esta cuestidén
debe regularse por prescripciones nacionales o regionales, como es el Caso de las vita-
minas y otros mitrientes. :




-7 -

45. Se decidié que este asunto formara parte del documento que se distribuiria sobre
las repercusiones que tienen para la labor del Comité los resultados y recomendaciones
de la Consulta de Expertos. Se pediria expresamente a los paises que hicieran obser-
vaciones sobre la propuesta (véase pérr. gﬁ.

Etiquetado

46. En el documento de sala de conferencias No. 2 (examinado en el tema 3 del pro-
grama) se incluian las directrices para el marcado de la fecha de alimentos preenvasados
que habia preparado el Comité del Codex sobre Etiquetado. Las delegaciones de la Re-
pblica Federal de Alemania, Australia, Suiza, los Paises Bajos, Nueva Zelandia y Senegal
se mostraron partidarias de incluir en la norma una disposicién sobre "duracién minima®.
La delegacién de Suecia se mostré también partidaria de ello, siempre que se. incluyeran
también instrucciones adecuadas para el almacenamiento. ‘ '

47. La delegacién de Noruega puso en duda que fuera conveniente incluir la disposicién
" sobre el marcado de la fecha, ya que el Comité estaba tratando de la norma general que
también comprende la distribucién comercial de aceites a granel.

48. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania consideré que la identificacién
del lote es pertinente en esta norma y fue apoyada por Australia, Suiza, Suecia, los
Paises Bajos y Nueva Zelandia.

49. El Comité decidié incluir disposiciones tanto para el marcado de la fecha (dura-
cién minima) incluyendo, segfin proceda, la exigencia de dar instrucciones adecuadas para
el almacenamiento, como para la identificacién del lote. La delegacién de Suiza opind
que deben anadirse disposiciones andlogas en todas las normas preparadas por el Comité
sobre Grasas y Aceites, y no solamente en la norma general. El1 Comité estuvo de acuerdo
con esta opinién y pidié a la Secretaria que dispusiera la inclusién de estas enmiendas
en las normas en el Tramite 9. .

50. Se debatid con bastante amplitud el texto de la seccién 7.1.1 (nombre del alimento)
de la norma general revisada. Las delegaciones de EE.UU., Suecia, Bélgica y Francia con-
sideraban que los aceites o grasas de una finica procedencia deben designarse por el nombre
de dicha procedencia y que las mezclas de aceites y/o grasas pueden designarse, por ejemplo,
"aceite comestible" y "aceite para ensalada" sin otra calificacién, ya que la lista com-

leta de los aceites y/o grasas incluidos en la mezcla aparece en la lista de ingredientes
f7.2.1). La delegacibén de Egipto destacé la importancia y necesidad de presentar la lista
completa de aceites en la etiqueta, de forma que se indiquen los tipos especificos de
grasas y aceites que se utilizan en el producto.

51. En ulteriores debates, la delegacién de Espana expresd la opinién de que debe
indicarse el porcentaje de cada aceite o grasa constituyentes de una mezcla, cuando pueda
demostrarse analiticamente; 1la delegacibn de Italia sugirid que se indique el contenido
de 4cido linoleico de la mezcla. La delegacién de Irlanda previé dificultades para
demostrar o comprobar la validez de la designacién de un aceite como procedente de una
tnica fuente. La delegacibén de Suecia observé que, para las mezclas de aceite con grasa,
el contenido de grasa del producto debe declararse en g por 100 g y el contenido medio

de 4cidos grasos saturados y de ‘4cido linoleico deben declararse en porcentaje del total
de 4cidos grasos. La delegacién de los Paises Bajos, por su parte, se mostrd partidaria
del empleo de los términos genéricos "vegetal" y "animal", para describir los aceites y

. grasas, y consider$ que no es necesario declarar cada aceite o grasa presente en una
mezcla, pero si se hace referencia a la presencia de alg@in aceite o grasa, dichos aceite
o0 grasa deberadn estar presentes en una cantidad del 20 por ciento, por lo menos, y todos
los demds aceites o grasas presentes en la mezcla deberdn declararse por orden decreciente
de proporciones.

52. Por filtimo, se acordé mantener inalterada la Seccién 7.1.1, anadiendo como finica
enmienda las palabras "en caso de mezclas ...", al comienzo de la segunda frase. Se con-.
vino también en no modificar la disposicibn relativa a la lista completa de ingredientes.
Se permitirin los nombres genéricos solamente para aditivos alimentarios. La delegacién
de los Paises Bajos reiterg que, a su juicio, seria equivoco para.el consumidor declarar
un aceite en la lista de ingredientes, si sélo est4 presente en pequena cantidad (por
ejemplo, menos del 20 por ciento), en caso de que no se declare su porcentaje.

Estado de la Norma

53.° A propuesta de las delegaciones de EE.UU., Canad4 y Suiza, el Comité acord6 ade-
lantar al Trémite 5 la versién revisada de la Norma General para Grasas y Aceites no
regulados por normas individuales. La citada Norma aparece en el Apéndice II de este
informe. . .
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EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA EMULSIONES DE UNTAR POBRES EN GRASAS, EN EL TRAMITE 7

54. El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma que figura en el Apéndice
IV de ALINORM 76/19 y las observaciones recibidas que se incluyeron en los documentos
CX/FO 77/3 y CX/FO 77/3-Add.1. El Presidente present$ este tema sefalando a la aten
cién del Comité la multiplicidad de emulsiones grasas que se comercializan o pueden
comercializarse con distintas composiciones. Senalé asimismo los productos basados en

.grasa de leche y aquéllos cuyo contenido de grasa es una combinacién de grasas de leche

y vegetales, Dada la rdpida evolucién de la situacién que se ha registrado desde la
tltima reunién, pregunté si el Comité consideraba necesario cambiar el Ambito de aplica-
cién de la norma para incluir todos los tipos diferentes de productos anilogos. :

55. La delegaci6n del Reino Unido senalé que podrian plantearse problemas en el seno
del Codex con respecto a la determinacién de qué Comité debe encargarse de las diversas
emulsiones. Se consider6, no obstante, que es evidente que, por su mandato, este Comité
debe encargarse de los productos a base de grasa vegetal y el Comité& sobre Leche y Pro- .
ductos Licteos debe encargarse en teorfa de productos a base de grasa de la leche. E1
Presidente sugirié que la Norma, teniendo en cuenta el acuerdo de que se redacte en
consonancia con la de la margarina, debe regular solamente productos cuyo contenido de
grasa "no derive principalmente" de leche. La delegacién de EE.UU. considerd que este
Comité debe ocuparse de todas las mezclas tipo margarina y de otra indole, excluyendo
solamente las derivadas exclusivamente de grasa de la leche. La delegacién del Reino
Unido se mostré partidaria de hacer referencia a productos derivados principalmente de
la grasa de la leche. La delegacibén de EE.UU. recordd también al Comité que se habia
Planteado un problema similar en la Giltima reunién del Comité sobre leche ¥y productos
l4cteos, al tratar de los productos de leche de imitacién, y se dejé que la Comisién
decidiera si deben incluirse en su mandato. "

56. Se acord$ pedir también en este caso a la Comisibn que decidiera en qué mandato
deben entrar los productos en cuestién, y que entretanto el Comité tratara solamente
de los productos tipo margarina segin se definen en la secciébn de definicién del pro-
ducto del proyecto de norma.

Nombre y descripcién

57. Se discutié bastante sobre el nombre y la naturaleza del producto. La delegacibn
de Yugoslavia y otras delegaciones propusieron que se acufiara un nombre muy sencillo que
sirviera para identificar ficilmente el producto. Consideraron particularmente importante
este aspecto los Paises Bajos, Francia, Bélgica y Grecia debido a las dificultades que
entrafa la traduccién de "Spread” (emulsiones de untar) a sus respectivos idiomas. Hubo
muchas sugerencias en relacién con la naturaleza del producto. La delegacién de Japén
senalé que consideraba este tipo de producto como un alimento para regimenes especiales,
y pPropuso que se denominara como emulsién grasa para untar pobre en calorias, propuesta
que fue considerada favorablemente por la delegacién de Canad4. Se sugirié asimismo

que se ampliaran los limites para el contenido de grasa a fin de incluir m&s productos.
Aunque se acord$ provisionalmente denominar por el momento al producto "Minarina (con
un contenido de X% de grasa)", esta solucién no resultéd totalmente aceptable sobre todo
para la delegacién de la Reptiblica Federal de Alemania. E1 Comité decidié cambiar pro-
visionalmente el titulo de la Norma en "margarina de contenido de grasa rebajado", y que
el texto y las disposiciones de etiquetado de la norma se cambiaran como sigue:

a) El nombre "minarina" deber& reservarse exclusivamente para productos con un conte-
nido de grasa de 39-41 por ciento. ‘
b) Puede utilizarse un nombre distinto de "minarina" para productos con un contenido
de grasa de 39-41 por ciento, de conformidad con la legislacién del pais o los .
paises donde se vende el producto, y de forma que no se induzca a error al consumidor.
c) Todos los demds productos con contenido de grasa distinto de 1la gama 39-41 por ciento
deberadn comercializarse como "margarina de contenido de grasa rebajado", con una
declaracién del porcentaje (%) de contenido de grasa.

58. Las delegaciones de Irlanda, Bélgica y Suiza no podian estar plenamente de acuerdo
con la propuesta porque se oponian al empleo de la palabra "margarina" aunque estuviese
calificada por los tZrminos "de contenido de grasa rebajado", ya que estaria en conflicto
con la legislacién nacional y con la Norma del Codex para la margarina. E1 Presidente
senald que, si se adoptaba para esta Norma el nombre de margarina de contenido de grasa
rebajado, habria que introducir las enmiendas consiguientes en la norma para la margarina.

Métodos de anAlisis

59. Se convino en incluir los métodos de an&lisis que figuran en la Norma del Codex
para la margarina (CAC/RS 32-1969).
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Colores y antioxidante sinérgico

60. Se senald que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia pedido a este
Comité que estudiara dosis méiximas para algunos aditivos y le informara al respecto
(ALINORM 78/12, pArr. 57-61). Se acordd recomendar al Comité sobre Aditivos Alimentarios
las dosis mAximas siguientes:

Colores :
eta-carotenos 25 mg/kg
Bixina, norbixina o extracto de bija, '
solos o mezclados 20 mg/kg (calculados como total de
bixina o norbixina)
Circuma o curcumina 5 mg/kg (calculados como total de
curcumina)

Antioxidante sinérgico
Sal de calcio disbédico del EDTA 100 - mg/kg
De los carotenos se permitié solamente beta-caroteno, porque es la finica sustancia para
la que se ha establecido uha IDA, mientras que las dem&s no son en general necesarias

para el producto. Como senald la delegacién de Suiza, todas las dosis mAximas deben
calcularse en relacién con la sustancia pura como principio activo. .

Estado de la Norma para margarina de contenido rebajado de grasa

61, Teniendo en cuenta los cambios fundamentales introducidos en el proyecto, se deci-
di6 mantener la Norma en el Trémite 6 del Procedimiento y distribuirla para que se formu-
laran observaciones y fuera sometida a examen en la préxima reunibén. E1 proyecto de
norma revisado figura en el Apéndice III de este informe.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA EL ACEITE DE COLZA POBRE EN ACIDO ERUCICO, EN EL

TE 7
62. El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma que figura en-el Apéndice XIII

de ALINORM 76/19, y el documento CX/FO 77/4, que contenia las observaciones de los gobiernos.
Al presentar el tema, el Presidente ley$ al Comité la seccién del &mbito de aplicacién que,
segfin lo acordado en la octava reunién (y aprobado después por la Comisién en su 11° pe-
riodo de sesiones), deberia incluirse en las normas para aceites vegetales e ha preparado
o est4 preparando el Comité (véase ALINORM 76/19, parrafo 11). La delegaci6n de Suiza
insistié en que se hiciera referencia especifica al "consumo directo" en esta norma con-
creta, por 1o que se acordd que en este caso el texto de la seccién del &mbito de apli-
cacibn sea: ‘ . ‘ - o

"Esta norma se aplica al aceite de colza comestible pobre en &cido erticico,

destinado al consumo directo, pero no se aplica ...." etc. .
La delegaciédn de Canadi expresé serias reservas sobre la inclusién de la referencia al
wconsumo directo" porque, si esta calificacién se aplica al &mbito de aplicacién de un
. aceite, deberi aplicarse a la seccién del a&mbito de aplicacién de todas las normas para
aceites.

€3. El Comité decidié contimuar preparando el proyecto de norma, pese a que las dele-
gaciones de Japén, Noruega y Suiza expresaron algunas dudas. El representante de la OMS,
respondiendo a la delegacién de Egipto que deseaba conoter la posicién mds reciente de
la OMS respecto a los aspectos sanitarios de los aceites de colza, citd la recomendacién
pertinente de la Consulta mixta de expertos FAO/OMS sobre la funcién de las grasas y
aceites e? la nutricién humana (véase documento de sala de conferencias No. 1, pagina 21,
parrafo 9). .

- 64, Fuhdindose en las observaciones recibidas por escrito, el Presidente sugiri6 que

la cifra del 5 por ciento parecia aceptable como dosis maxima para el 4cido ertcico en

. esta norma. Ninguna delegacién se opuso y las delegaciones de Nueva Zelandia, la Repiblica
Federal de Alemania, Suecia, Dinamarca, Suiza y Canad4 expresaron su apoyo a dicha dosis.
Por consiguiente, el Comité aprobé la dosis méxima de 5 por ciento de &4cido ertcico.

65, El observador de la UIQPA informé al Comité sobre la cuestién del método adecuado
de anilisis para el &cido erficico, de cuyo estudio se habia encargado el Grupo especial

de Trabajo convocado por la delegacién de EE.UU. después de la octava .reuniédn de este
Comité (ALINORM 76/19, parr. 36). Declard que los métodos II.D.19 y II.D.25 de la UIQPA
(que este Comité estd estudiando para establecer composiciones @irectlvas‘de dcidos grasos
en las normas para grasas y aceites) son adecuados para cuantificar el &cido erficico de
los aceites de colza. Senald, no obstante, que probablemente no servirian para mezclas de
aceite de colza con otros aceites (particularmente aceites marinos hidrogenados). La
delegacién de los EE.UU. confirm6 dicho informe. : .

66, El Presidente indicé que al establecer la dosis mixima del 5 por ciento para el
4cido erficico, podrian establecerse también otras caracteristicas de identidad y guias
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de composicién de 4cidos grasos. La delegacién de Canadd se encargd de esta tarea y
prepard valores para caracteristicas de identidad, que se han incluido en el proyecto
de norma.

67. En cuanto a la dosis apropiada de brassicasterol (en porcentaje del total de
esteroles), que deberia incluirse como caracteristica de identidad en la norma, varias
delegaciones presentaron gamas que, seg@n su experiencia, son normales. El observador

de la UIQPA senald que se necesita sé6lo una dosis minima para hacer que el brassicasterol
sea una caracteristica de identidad en esta norma. El1 Comité aceptd esta opinibén y
decidid incluir en la norma el requisito de "5 por ciento, como minimo" de brassicasterol.

68. La delegacién de Australia propuso que se incluyera en la norma el antioxidante
TBHQ (butilhidroquinona terciaria). E1 Comité aceptd esta propuesta.
69. La delegacién de Canad4 propuso que, dado que el aceite de colza pobre en 4cido

eriicico se obtiene de variedades notablemente diferentes, seria conveniente utilizar un
nuevo nombre para cada tipo de aceite que fuera esencialmente nuevo. Esta propuesta no
encontré apoyo en el Comité. Se decidié asimismo suprimir en la seccién 1 del proyecto
de norma (descripcién) la referencia a nombres "acunado o de fantasia" sin6nimos del
aceite de colza pobre en 4cido erticico.

70. Se comprobd que al establecer una norma separada para el aceite de colza pobre
en &cido erficico podria ser necesario revisar algunas disposiciones de la norma para el
aceite de colza (CAC/RS 24-1969).

Estado de la norma para el aceite de colza pobre en &cido erticico

71. Se aplazb el adelantamiento de la norma en espera de examinar el informe de Canadé
sobre caracteristicas de identidad. El1 proyecto de norma, revisado por la novena reunién,
se mantuvo en el Tramite 6 y figura en el Apéndice IV de este informe.

EXAMEN DE METODOS DE ANALISIS PARA LA NORMA DEL CODEX PARA ACEITES DE OLIVA (CAC/RS 33-1970)

72, El Comité tuvo a la vista el documento de trabajo CX/FO 77/5 donde se exponia el
estado actual de desarrollo de los métodos propuestos de anflisis para (a) tocoferoles,
(b) 4cidos grasos en posicién-2 en los triglicéridos, y (c) esteroles. Hubo alghn debate

sobre los diversos métodos preparados recientemente para determinar el contenido total de

tocoferoles y cada tocoferol. Los observadores del COI, UIQPA y la CEE y las delegaciones
de Italia y Espafia explicaron brevemente las ventajas e inconvenientes de los diversos
métodos, y después de ello el observador del COI acordd que, en consulta con la CEE, tra-
taria de presentar a la préxima reunién del Comité un- finico método aceptable.

Acidos grasos en posicién-2 /UIQPA II1.D.277 y esteroles /UIQPA II.C.8/

73. En la octava reunién del Comité, se decidid que las mumerosas observaciones reci-
bidas sobre estos métodos se presentaran a la UIQPA para su examen. Se habia hecho esto
y, aunque no se habian recibido de la UIQPA textos publicados para que 1los examinara el
Comité, se acordé que, cuando se facilitaran, se remitieran al Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras. .

74. Al examinar las dosis de &cidos grasos en posiciétn-2 y esteroles que podrian
incluirse en la norma para el aceite de oliva, el Comité acordd que se distribuyeran
para la formulacién de observaciones valores de "2 por ciento de &cido palmitico, como
miximo" y "93 por ciento de beta-sitosterol, como minimo" respectivamente. La delegacién
de~Espaﬁa expresd sus reservas con respecto a estos limites. La delegaciédn de Grecia
sehialé que el limite para beta-sitosterol es muy sensible al material de relleno que se
utilice en la columna de CGL, ya que los materiales de relleno que son mis polares
pueden resolver el delta-S-avenasterol del méximo de beta-sitosterol. La delegacién de
Grecia consider6 que cientificamente esto es mis satisfactorio y propuso también que el
almacenamiento y algunos procedimientos de refinado pueden influir también en la estruc-
tura de glicéridos, 1o que haria prematura una disposicién sobre Acidos grasos en posi-
cién~2 hasta que no se realicen mis estudios sobre este fenémeno. E1 observador de la
UIQPA estuvo de acuerdo en que este efecto puede ser causado tanto por el refinado al
vapor como por la reesterificacién (la norma permite los aceites refinados por la primera
técnica y no los refinados por la segunda). El Comité decidif aceptarel ofrecimiento

de la UIQPA para, con ayuda de Italia, el COI y la CEE, reexaminar los métodos a la luz
de las observaciones y presentar los métodos definitivos directamente al Comité del Codex
sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras, para su aprobacién.

CARACTERISTICAS DE IDENTIDAD BASADAS EN GAMAS OBTENIDAS POR CGL

Método propuesto por los Estados Unidos para utilizar como criterios de identidad gamas
de acidos grasos obtenidas por CGL

75 El Comité tuvo ocasién de examinar el documento CX/FO 77/6 y el documento de Sala
de Conferencias No. 4. En la octava reuniédn del Comité, se habia acordado que las
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composiciones de &4cidos grasos se enviaran a los EE.UU. para someterlas a ensayo por el
método de autentificaciébn de grasas y aceites comerciales basado en su composicién de
&4cidos grasos, que se examind durante dicha reunién. La delegacién de EE.UU. comunicéd
que se habian examinado 275 muestras y que, empleando un nuevo método grafico que se
habia elaborado, se habian podido identificar completamente 269. Un representante de

la delegacién de EE.UU. (Dr. Tallent) demostrd y explicéd el método al Comité con la ayuda
del documento de Sala de Conferencias No. 4. Se decidié que EE.UU. preparara un docu-
mento revisado sobre el citado método, que se distribuirfa para recabar observaciones y
hacer un examen detallado. Se decidié asimismo que, en vista del mejoramiento de las
técnicas y de otros adelantos, tal vez era el momento oportuno para que el Comité estu-~
diara la cuestiédn de si la determinacién por CGL debe constituir un criterio de identidad
obligatorio en las normas. Se pidieron observaciones mediante la distribucién de un docu-
mento preparado por EE.UU. con objeto de poder examinar esta cuestiédn en la préxima
reunién. El1 Comité se adhirié a la delegacibébn de Dinamarca para éxpresar su agradeci-
miento a la delegacién de EE.UU. por la excelente labor realizada.

Métodos de andlisis.

76. Se acordé remitir al Comité del Codex sobre Métodos de AnAlisis y Toma de Muestras
los métodos de la UIQPA II.D.19 (preparacién de ésteres etilicos del 4cido graso) y II.D.25
(cromatografia gas-liquido de ésteres metilicos del &cido graso), cuando se dispusiera de
los textos publicados.

EXAMEN DE LOS PROYECTOS DE NORMAS PROPUESTOS PARA LOS ACEITES DE COCO, ROJO DE PALMA Y
i & _PALMA, ) A, PEPITAS DE UVA Y BABASSU, EN EL TRAM i
77 El Comité tuvo a la vista los citados proyectos de normas propuestos que aparecen

en ALINORM 76/16, Apéndices VI a X, y el documento de trabajo CX/FO 77/7 que contenia las
observaciones de los gobiernos sobre dichas normas. La delegacién de Italia habfa distri-
buido en la reunién un documento adicional (véase Apéndice V a este informe) donde se
mostraban gamas tipicas de esteroles que se encuentran en algunos aceites vegetales. En
sus observaciones por escrito, Italia habia propuesto que se introdujeran gamas de esterol
en todas las normas para aceites vegetales, como otro método para comprobar su autenti-
cidad cuando el Acido graso u otras caracteristicas de identidad no fueran suficientes

por si solas para identificar un aceite. Esta opinién contd con cierto apoyo y se decidid
que 21 interés mostrado justificaba un serio debate del tema en la préxima reunibén de este

Comité. ‘

78. Teniendo en cuenta las medidas adoptadas durante el debate sobre el método pro-

puesto por EE.UU. de emplear gamas de &4cido graso obtenidas por CGL_como cgracteristicas
de identidad (véase p&rrafo 75), se acordd que seria importante distribzir répidamente,para que se

‘hicieran observaciones,*la composicién de 4cido graso de los cinco aceites vegetales

cuyas normas se estaban examinando. Se acordé que el mejor medio de lograrlo seria dis-
tribuir estos datos juntamente con el documento que iba a preparar EE.UU.

79. Se examinaron en detalle los proyectos de normas propuestos. Los cambios acordados
pPor el Comité figuran en los proyectos revisados que se publican como Apéndices VI a X de
este informe. Se acordd tomar nota de que la necesidad de indices de Reichert y Polenske
(3.1.6 3.1.7 en los proyectos de normas para aceites de coco, almendra de palma y
babassu{ volveria a ser examinada siempre y cuando las disposiciones sobre composicibn

de 4cido graso se convirtieran en obligatorias. Se acordd también enmendar en "aceite de
palma comestible” el titulo del proyecto de norma para aceite rojo de palma y aceite de-
colorado de palma, y que se redactara la seccién de la descripcién de forma que incluya
los aceites rojos y decolorados de palma.

80. El Comité tomd nota de que la temperatura a que se expresan 1os_resu1tados_de las
determinaciones de la densidad relativa en estas normas (con la excepcibn del aceite de

- pepitas de uva) no es la que aparece en otras normas del Codex para grasas y aceites que

se hallan en el Trémite 9 (400C/200C o 20°C/20°C). Se pedirfia informacién a los gobiernos
sobre valores de densidad relativa a la temperatura normal de determinacién y entretanto
esta disposicién apareceria entre corchetes en los proyectos revisados.

81. Las delegaciones de la Repfiblica Federal de Alemania y Suiza sugirieron que la
enmienda de la seccién del &mbito acordada anteriormente para el proyecto de norma para
el aceite de colza pobre en &cido erficico (limitando el 4mbito a aceites "destinados al
consumo. directo" solamente: véase pArrafo 62) era aplicable a los cinco aceites que se
estaban examinando. El1 Comité no aceptd esta sugerencia.

Estado de las normas para: Aceite de coco comestible, Aceite de palma comestible!
Aceite de almendra de palma comestible, Aceite de pepifas de. uva comestible y Aceite
de babassu comestible :

82. El Comité decidié adelantar las citadas normas al Trémite 5.
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ENMIENDAS DE METODOS DE ANALISIS QUE FIGURAN EN NORMAS EN EL TRAMITE 9

83. El Comité tuvo a la vista un documento preparado por la Secretaria en el que se
indicaban los cambios de referencias a métodos de anllisis incluidos en normas en el
Trémite 9 que habifa elaborado el Comité (CX/FO 77/8). Se reconocié que tanto los métodos
como las referencias habian cambiado desde que se elaboraron las normas para grasas y
aceites y que era necesario realizar un examen completo de la situacién. Se acordbé que
la Secretaria consultara con organismos encargados de elaborar métodos de andlisis (CEE,
AOAC, AOSC y UIQPA), y preparara un documento que se distribuiria para permitir al Comité
examinar el asunto y decidir las medidas necesarias en su préxima reunidn.

84. El representante de la FAO comunicé que el Comité del Codex sobre Métodos de
Andlisis y Toma de Muestras habia aprobado con una enmienda (ALINORM 78/23, pArrafo 74)
el procedimiento propuesto para determinar el contenido de humedad en la margarina, y
que dicho procedimiento se distribuiria como enmienda a la norma del Codex para la mar-
garina (CAC/RS 32-1969).

OTROS ASUNTOS
Aceites de origen marino

85. La delegacibébn de Canad& comunicd al Comité los resultados de su coordinacién de

los trabajos preliminares relacionados con una posible norma para estos productos (ALINORM
76/19, p&rr. 58). De hecho, las respuestas habian sido muy escasas y la delegacién de
Canadd no habia recibido material suficiente para llevar adelante el asunto. La delega-
cién de Canadd comunicé también que los comerciantes de aceites de origen marino conside-
raban que no hay necesidad de ninguna norma.

86. El Comité examiné la cuestiébn de la elaboraci®dn de una norma para aceites de
origen marino. Fundédndose en el hecho de que tales aceites no se ofrecen todavia pre-
envasados para la venta al por menor a los consumidores, el Comité concluy$ que no se
necesita ninguna norma por el momento. Apoyd esta solucién el observador de la Asocia-
cién Internacional de Productores de Harina de Pescado quien comunicé que no existe un
comercio internacional importante de aceites de origen marino, con la excepcibén de los
aceites de_hfgado de pescado para la venta directa al consumidor. La delegacién de
Noruega senald asimismo que todos 1los aceites de este tipo que pudieran distribuirse
en el comercio quedarian satisfactoriamente regulados por la Norma General.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

87. Se convino provisionalmente en que la préxima reunibén se celebrara en Londres,
en noviembre/diciembre de 1978. Las autoridades del Reino Unido deseaban esgtar seguras
de que todos los delegados recibieran oportunamente la informacién en caso de que se
cambiara la fecha o la sede.
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NORMA GENERAL PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS R NO S INDIVIDUALES C!

(Texto revisado en el Tramite 5 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a grasas y aceites comestibles y mezclas de los mismos que se uti-
lizan para consumo directo, inclusive en servicios de comidas, o como ingredientes en la
elaboracién de productos alimenticios. Esta norma se aplica a las grasas y aceités comes—
tibles que han sido sometidos a tratamientos de modificacién pero sin incluir los aceites
y_grasas que deben ser sometidos a dichos tratamientos para que resulten adecuados para
el consumo humano. Esta norma no se aplicar4 a ningdn aceite ni grasa que sea objeto de
una norma especifica del Codex para productos y que se designe con un nombre especifico
estipulado en dichas normas.

2. DESCRIPCIONES

2.1 Se entiende por grasas y aceites comestibles los alimentos definidos en la estipu-
lacién 1 que se componen de gliceridos de acidos grasos y son de origen vegetal, animal

o0 marino. Podrin contener pequenas cantidades de otros lipidos, tales como fosfAatidos,
de constituyentes insaponificables y de 4cidos grasos libres naturalmente presentes en
las grasas o aceites., Las grasas de origen animal deberdn proceder de animales que estén
en buenas condiciones sanitarias en el momento de. su sacrificio y sean aptos para el
consumo humano en’'la forma ectablecida por la autoridad competente reconocida por la
legislacién nacional (véase Seccién 6).

2.2 Se entiende por grasas y aceites virgenes las grasas y aceites comestibles vegeta-
les obtenidos por procedimientos mecanicos y por aplicacién tinicamente de calor. Podrédn
haber sido purificados por lavado, sedimentacién, filtracién y centrifugacién tnicamente.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materias primas

Grasas y/o aceites comestibles o sus mezclas.

3.2 Color '

Caracteristico del producto designado.

3.3 Olor y sabor .

- Caracteristicos del producto designado y exentos de olores y sabores extrahos o rancios.
3.4 Indice de Acido

-

Grasas y aceites virgenes No md&s de 4 mg de XOH/g de grasa o aceite
Grasas y aceites no virgenes No m&s de 0,6 mg de KOH/g de grasa o aceite
3.5 Indice de peréxido No mAs de 10 miliequivalentes de oxigeno

. . peréxido/kg de grasa o aceite
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS (no se permiten en los aceites virgenes regulados por la Norma)
4.1 Colores

Se autorizan los colorantes siguientes para restaurar el color natural perdido en la

elaboracién o con fines de normalizacién del color, siempre y cuando el colorante anadido

. no engane ni induzca a error al consumidor por encubrir danos o una calidad inferior o por
hacer aparecer el producto de calidad superior a la que realmente tiene:

4.1.1 Beta-caroteno : Dosis mixima
4.17.2 Bija * .

4.17.3 Curcumina ¥

4.1.4 Cantaxantina ' Sin limitacién
4.1.5 Beta-apo-8'-carotenal

4.1.6 Esteres metilico y etilico del Acido

beta-apo-8'-carotenoico
4.2 Aromas
Se autorizan los aromas naturales y sus equivalentes sintéticos -~ excepto aqgéllog de los
que se sabe que representan un riesgo de toxicidad - y otros aromatizantes sintéticos apro-
bados por la Comisién del Codex Alimentarius para restaurar el aroma natural perdido en la
elaboracién y con fines de normalizacién del aroma, siempre y cuando el aroma anadido no
engane ni induzca a error al consumidor por encubrir danos o una ca;xdad inferior o por
hacer aparecer el producto de calidad superior a la que realmente tiene.¥*

¥ Xprobado temporalmente.
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4.3 Antioxidantes Dosis méxima
4.3.1 Galatos de propilo, octilo y dodecilo* 100 mg/kg, solos o mezclados
4,3.2 Hidroxitolueno butilado (HTB)* : g

Hidroxianisol butilado (HAB)=#*

Butilhidroquinona terciaria (TBHQ) 1

200 mg/kg, solos o mezclados
ZZ—hidroximeti1-2,6—diterbuti1fenolé 1/ ;
» HTB y/o

4.3.3 Cualquier mezcla de galatos con 200 mg/kg, pero los galatos no
TBHQ 1/ deben exceder de 100 mg/kg
4.3.4 Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién
4.3.5 Palmitato de ascorbilo
4.3.6 Estearato de ascorbilo : ; 590 mg/kg, so;os-o mezclados ‘
4.3.7 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
4.4 Antioxidantes sinérgicos
4.4.1 Acido citrico y sus sal de sodio Sin limitacién -
4.4.2 Mezcla de citrato de isopropilo g
4.4.3 Acido fosfébrico 100 mg/kg, solos o mezclados
4.5

Agente antiespumante
Dimetilpolisiloxano (dimetil-silicona), solo o

mezclado con diéxido de silicona 10 mg/kg
4.6 Inhibidor de la cristalizacién _
Oxiestearina 1 250 mg/kg
5. CONTAMINANTES ..
5.1 Materia vol4til a 105°C 0,2% m/m
5.2 Impurezas insolubles - 0,05% m/m
5.3 Contenido de jabén 0,005% m/m
5.4 Hierro (Fe) - aceite virgen 5 mg/kg
~ aceite no virgen 1,5 mg/kg
5.5 Cobre (Cu) - aceite virgen 0,4 mg/kg
- aceite no virgen 0,1 mg/kg
5.6 Plomo (Pb) * 0,1 mg/kg
5.7 Arsénico (As) 0,1 mg/kg

6. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare

de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (Ref. CAC/RCP 1-1969)

y el C6digo internacional recomendado de PrActicas de Higiene para los Productos CArnicos
Elaborados (CAC/RCP 13-1976).

7. ETIQUETADO

Adem4s de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
mgntos Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969) se aplicarén las siguientes disposiciones espe-
cificas:

71 Nombre del alimento

7.1.1 El nombre designado para el producto, de conformidad con la definicién de 2.1

de la Norma, deberi ser tal que indique la verdadera naturaleza de la grasa o aceite y

no pueda inducir a engano al consumidor. En caso de mezclas, podrdn utilizarse nombres *
tales como aceite comestible o aceite para emsalada, no indicativos de origen vegetal o

animal, sin necesidad de calificativo adicional alguno.

7.1.2 Cuando un aceite haya sido sometido a cualquier proceso de esterificacién o a un
tratamiento que altere su composicién de Acido graso o su comsistencia, no deberén em-
plearse el nombre especifico del aceite, a menos que se califique adecuadamente para
indicar la naturaleza de la elaboracién.

7.1+3 La denominacién aceite virgen o grasa virgen sélo podré emplearse para cada uno
de los aceites o grasas que se ajusten a la definicién del apartado 2.2 de esta norma.

7.2 Lista de ingredientes

7.2.1 En la etiqueta deber4 indicarse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de proporciones.

* Aprobado temporalmente
1/ Pendiente de aprobacién
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7.2.2 Los ingredieptes incluidos en la lista deberdn designarse con un nombre especifico,
salvo que goqpan utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-
cién 3.2(c)(ii) de 1a Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.3 Contenido neto

Deberi ind;carse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4 Nombre y direccién

Deber& indicarse el nombre y direcciédn del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto.

7.5 Pais de origen

7.5.1 Deberé indicarse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deberd considerarse como pais
de origen para los fines de etiquetado.

7.6 Identificacidn del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fé&brica productora
y el lote.

7.7 Marcado de la fecha e instrucciones para el almacenamiento
7.7.1 La fecha de duracién minima del producto se indicari en lenguaje claro.

7.7.2 Adem&s de la fecha, se indicari toda condicién especial de almacenamiento del ali-
mento si la validez de la fecha depende de ello. :

7.8 Envases voluminosos (por preparar)
8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuaciédn son métodos
internacionales de arbitraje. ’

8.1 Determinacién del indice de A&cido (IA)

Seghn el método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats and
Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.1.2 Acid Value (I,). Los resultados se expresan en nimero
de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de chite O grasa. :

8.2 Determinacién del indice de peréxido (IP)

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Los resultados se expresan en
miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite o grasa. :

8.3 Determinacién de la materia volatil a 105°C

Segfin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se
expresan en % m/m.

8.4 Determinacién de las impurezas insolubles

Segiin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se expresan en % m/m.

8.5 Determinaciédn del contenido de jabén

Seglin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de An&lisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabén). Los
resultados se expresan en % m/m de oleato de sodio. -

8.6 Determinaciédn del hierro (%)

Segtin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de AnAlisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los
resultados se expresan en mg de hierro/kd.

(¥) En el Ffuturo, podria sustituirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.
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8.7 Determinacién del cobre (%)
Segtin el método de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-

tional Union of Pure and Applied Chemistr Carbamate Method, 24.023 - 24.0287. Yos
resultados se expresan en mg de cobre/kg.

8.8 Determinacién del plomo (*)

Segtin el método de la AOAC (1965), previa digestién completa, mediante el procedimiento
colorimétrico para la determinacién de la ditizona (Official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24.008, 24.009, 24. Js 24.046, 24.047 y 24.048). Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. . ’

8.9 Determinacién del arsénico

Segtin el método colorimétrico del dietilditiocarbamato de‘Elata, de la AOAC (Official
Los resultados se expresan en mg de arSenico/kg. .

(* n e uro, . podria suéfitﬁirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.
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_ALINORM 78/17
APENDICE 111

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA /"MARGARINA DE CONTENIDO DE GRASA REBAJADO"/
(En el Tr&mite 6 del Procedimiento del Codex) '
1. AMBITO DE APLICACION

Esta morma se aplicar4 a cualquier producto preenvasado y destinado al consumo directo,
que cumpla las disposiciones que se establecen en ella. :

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del Producto : ' T S

Se entiende por /"Margarina de contenido de grasa rebajadqf7_el”a}iﬁgﬁtb eh¢£¢?ﬁa‘4e eml-
sibn para untar, usualmente del tipo agua/aceite, obtenido principalmente de agua y de gra-
sas y aceites comestibles, que no son lécteos o no se derivan principalmente de la leche.

2.2 Otras definiciones

2.2.1 Se entiende por grasas y aceites comestibles los'ptoductos,hlimenticios que se
componen de glicéridos de &cidos grasos y son de origen vegetal, ‘animal o marino. Podran
contener pequeflas cantidades de otros 1lipidos, tales como fosfAtidos,.'de constituyentes in-
saponificables y de &cidos grasos libres naturalmente presentes en las grasas o aceites. Las
grasas de origen animal deberan proceder de animales qué estén ‘en’buenas: coridiciones sani-
tarias en el momento de su sacrificio y sean aptos para el cohsumo. humano‘en 1a forma esta-
blecida por la autoridad competente reconocida por la legislacién nacional (véase seccién 6).

2.2.2 Se entiendepor preemvasado, todo alimento preempaquetado o pfeparadé previamente,
listo para la venta al por menor, en un recipiente o envase.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

341 Materias primas

3.1.1 Agua y/o leche y/o productos lacteos.

3.1.2 Grasas y/b aceites comestibles, o sus mezclas, hayan sido o no sometidos . a un pro-
ceso de modificacién.

3.2 Otras ZWMargarinas de contenido de grasa rebajadqﬁ7 no deberén contener mas del
70% m/m de grasa.

3.3 La ZWMargarina de contenido de grasa rebajadq£7'(Contenido de grasa: 39-41%) no debe-
rd contener menos del 39% ni mas .del 41% m/h de grasa, ni menos del 50% m/h de agua. -

3.4 Ingredientes facultativos

Podran afiadirse las siguientes sustancias:

3.4.1 Vitamihas: Vitamina A y sus ésteres

Vitamina D

Vitamina E y sus &steres

Otras vitaminas
Los niveles méximo y minimo para las Vitaminas A, Dy E y otras vitaminas deber&n ser defini—
dos por las leyes nacionales de acuerdo con los requisitos de cada pafs, pudiendo incluso
prohibirse el uso de ciertas vitaminas segln proceda.

3.4.2 Yema de huevo

3.4.3 Cloruro de sodio

3.4.4  Azicares 1/

3.4.5 Proteinas comestibles adecuadas
3.4.6 Productos lacteos adecuados
3.4.7 Gelatina

3.4.8 Almidones naturales

1/ Se entiende por "azficares" cualquier carbohidrato edulcorante.
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. ADITIVOS .ALIMENTARIOS

4

4.1 Colores ' Dosis méxima de uso

4.1.1 Beta—caroteno.l/ 25 mg/kg

4.1.2 Bixina, norbixina o extractos de - 20 mg/kg (calculados como total
~ bija, sblos o mezclados 1/ . de bixinao norbixina)

4.1.3 Clrcuma o curcumina ' 5 mg/kg (calculados como total

de curcumina

4,2 Aromag . T ,
4.2.1 Aromatizantes naturales, tal como se definen en ‘ ’
el Codex Alimentarius, y sus equivalentes sin- Limitada por las PCF :
téticos idénticos
4.2.2 Otros aromatizantes sintéticos aprobados por la
Comisién del Codex Alimentarius

4.3 Emulsionantes
4.3.1 Lecitinas ' s
4,3.2 Mono- y dlgllcérldos de Acidos grasos 3 Limitada por las PQF
4.3.3 Esteres de &cidos grasos con poliglicerol 1
4.3.4  Esteres de &cido rjcinoleico interesterificado
- con poliglicerol j/}
4.3.5 Esteres de &cidos grasos con pollalcoholes dis-

tintos del glicerol:
Monopalmitato sorbitédn
Monoestearato sorbitén
Triestearato sorbitén
Monolaureato de Polioxietilén (20) 'sorbitén
Monopalmitato de polioxietilén 2 g sorbitén
Monoestearato de polioxietilén sorbitén
Triestearato de polioxietilén (20) sorbitén
. Monooleato de polioxietilén (20) sorbitén

Espesantes

Pectinas *

Agar-agar

Carragenina

Goma - guar

Goma-de algarrobo »

Goma tragacanto ]//

Goma Xanthan .

Metilcelulosa

Carboximetilcelulosa y su sal de sodio
Alginatos sédica, potéasico, calc:Lcoyamémco

Alglnato de propllengllcol

- 10 g/kg solos o mezclados
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10 g/kg solos o mezcladqs'
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Sustancias conservadoras _
Acido sérbico y sus sales de sodio, potasio ) §g

.
—

y calcio 1 000 mg/kg solos o mezclados

Acido benzoico y sus sales de sodio y pota31o

Antioxidantes ‘
Galatos de propilo, octilo y dodecilo *. %3 100 mg/kg del conuenldo de

.
n

1
2 Hidroxitolueno butilado (BHT)* grasa, s0los o mezaclados

3 Hidroxianisol butilado (BHA)* S

4 Palmitato/estearato de a$corb1lo : : ~SOQ mg/hg del conﬁenxdo de grasa
5

6

Acido L-ascérbico - 300 mg/kg.del contenido de grasa
Tocoferoles naturales y 51ntét1cos . Limitada por las PCF

Antioxidante 51nérg . o ‘ |
|
|
|
\

L]
NN oY v v v Ul

-b-b-b&-b-h;b-b-b-b >

3
-

sal de calcio disédico EDTA 1/ -~ . 100 mg/kg

# Aprobade temporalmente = -
.L/ Pendiente de aprobacién .
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Agentes correctores del pH Dosis maxima de uso

Acido 1l4ctico
Acido citrico

1

2
i 6dico .

2 g;ﬂ§g§§2§a§g§§§f° ° Limitada por las FCF

5

6

~r

Hidréxido sédico
Monofosfatos de sodio (ortofosfatos)

. CONTAMINANTES

1 Hierro (Fe) é'
2 Cobre ECu 0’
3 Piomo (Pb)* o
4 Arsénico (As) ’

6. HIGIENE

i i ici de esta norma se prepare de
recomienda que el producto regulado por las disposiclones _S€
ggnfgrmidad cogulas sgcciones pertinentes de los Principios Generales de iégigge1f$9é3§
Alimentos recomendados por la Comisién del Codex éllmentaryps.(Ref. No. C .
y del C6digo Internacional Recomendado de PrActicas de Higieme para los Productos

Carnicos Elaborados (Ref. No. CAC/RCP 13-1976).

5 mg/kg
1 mg/kg
1 mg/kg
1 mg/kg

(6, X0, X, N, N, BN N O . O L o

7. ENVASADO

La [ﬁMargarina de contenido de grasa rebajado:7 cuando se venda al por menor , debera estar
preenvasada y podr& venderse en paquetes de cualquier forma.

8. ETIQUETADO

Adem&s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

8.1 Nombre del alimento

El producto se denominar& /"Margarinade contenidode grasa rebajadof7. La indicacién
"Contenido de grasa:%" debér& aparecer muy cerca del nombre del producto.

8.1.2 Los productos que cumplan lo estipulado en la seccién 3.3 podré&n denominarse
"Minarina" sin otra calificacién, o podrén tener cualquier otra denominacién de confor-
midad con la legislacién y costumbres del pais en que se vende el producto y de forma
que no se induzca a error al consumidor.

8.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd indicarse la lista completa de ingredientes, por orden decreciente

de proporcione;, de acuerdo con la subseccién 3.2(c) de la Norma General para el Etique-
tado de los Alimentos Preenvasados.

8.3 Contenido neto

Deber4 indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades del "Systéme
International"”) o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas, segfin las necesidades
del pais en que se venda el producto.

8.4 Nombre y direccién

Deber& indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto.

8.5 Pais de origen

Deberd indicarse el pais de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar enganosa
o equivoca para el consumidor.

8.6 Exenciones | . '
La informacién especificada en 6.2, 6.3, 6.4 y 6.5 debera facilitarse solamente en el

envoltorio exterior de cartén que contiene la "margarina de contenido de grasa rebajado"
_eénvasada en unidades de menos de 50 g. '

8.7 Prohibiciones en materia de etiquetado
Z§.7.1 En la etiqueta o envase no deberi hacerse referencia alguna a la presencia de leche
o productos l4cteos, salvo en una lista completa de ingredientes./ .

8.7.2 No deber4 hacerse referencia alguna, excepto en la lista completa de ingredientes,

a la presencia de cualquier vitamina en la"margarinade contenido de grasarebajado", amenos que
se declare en la etiqueta el nombre y la cantidad de la vitamina. - i

* Aprobado temporalmente
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8.8 Identificacién del lote

Cada envase deber& llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero en modo indeleble,
una 1nd1cac16n en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fébrica productora y
el lote.

8.9 Marcado de la fecha e instrucciones para el almacenamientd

8.9.1 La fecha de duracién minima del producto se indicard en lenguaje claro. )
8.9.2 AdemAs de la fecha, se indicari toda condicién especial'de almacenamiento del ali-

mento si la validez de la fecha depende de ello.

9. METODOS DE ANALISIS ’
9.1 Estimacién del contenido de grasa de la leche — CAC/RM 15-1969

9.2 Determinacién del contenido de grasa - CAC/RM 16-1969

9.3 Determinacién de la pérdida de masa en el secado - CAC/RM 17-1969

9.4 Determinacién del contenido de Vitamina A - Segtn el método de la AOAC (AoAc, 1965,
30.001-39.007, Chemical Methods, Vitamin A in Margarine).

Los resultados se expresan en microgramosderetinol (alcohol de Vitamina A) por kg.

9.5 - Determinacién del contenido de Vitamina D - Segtin el método de la ACAC (aoac, 1965,
39.116-39.129, Vitamin D).

Los resultados se expresan en Ul de Vitamina D por kg.

9.6 Determinacién de Vitamina E - CAC/RM 18-1969

9.7 . _ Determinacién del contenido de cloruro de SOle - CAC/hM 19-1969

9.8 Determinacién del hierro* - CAC/RM 14-1969

9.9 Determinacién del cobre¥* - Segfn el método de la AOAC (AOAC, 1965, 24,023-24,028,

IUPAC Carbamate method).

Los resultados se expresan en mg de cobre/kg.

9.10 Determinacién del plomo* - Segfn el procedimiento de la AOAC, para la determinacién
de la ditizona (ACAC, 1965, 24.053 (y 24.008, 24.009, 24.043%, 24.046. 24.047 y 24.048)).

Los resultados se expresan en mg de plomo/kg.

9.11 Determ1nac16n del arsénico — Segfn el método con dietildiocarbamato de plata de
la AOAC (AOAC; 1965, 24.011-24.014, 24.016-24. 017, 24.006-24.008).

Los resultados se expresan en mg de arsénlco/kg.

9.12 Determinacién de sustancias conservadoras’
(por preparar) . o +

/Tos métodos precedentes se incluirén en la revisién de los métodos de anilisis - parr. 81/

* Podria sustituirse en el futuro con la espectrofotometrf{a de absorcién atbémica.
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PROYECTO DE NORMA PARA EL ACEITE DE COLZA ALINORM 78/17
COMESTIBLE POBRE EN ACIDO ERUCICO APENDICE IV

(en el Tré&mite 6 del Procedimiento del Codex)
1. AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de colza comestible pobre en 4&cido erficico destinado
al consumo directo, pero no se aplica al aceite de colza pobre en &cido erficico que
debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte adecuado para el consumo
humano.

2. DESCRIPCION

El aceite de colza comestible pobre en &cido erficico (sinénimo: aceite de nabina o
de navilla) se obtiene de variedades de semillas oleaginosas pobres en &cido erficico
de las especies Brassica napus L. y Brassica campestris L.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

§.1.1 Densidad relativa 20°c/aguaoa 20°c) 0,9% - 0,917
«1.2 Indice de refraccitn (n_D 40°C) » 1.46%- 1,467
3.1.3 Indice de saponificacién” (mg XKOH/g aceite) 189 - 19
3.1.4 Indice de Yodo (Wijs) 2 110 - 126
3.1.5 Indice de Crismer ) 67 - 70
.1.6 Materia insaponificable no mis de 20né4?g de 5
.1.7 Brassicaesterol (% de esteroles totales) - no menos )
3.1.8 Acido erficico no més del 5% (m/m) Ae los &cidos grasos

componentes
/3.1.9 Guta de composicién de &cido graso (%) basada en CGL

C14:0 -
C16:0 2,5 - 6,0
C18:0 1,3 - 2,1
C18:1 48 - 64
C18:2 18 - 25
C18:3 9 - 14
C20:0 0,3 -0,8
C20:1 0,4 - 4,3
C22:0 0,3
c22:1 5,0
C24:0 £0,2 /

3.2 Caracteristicas de Calidad

3.2.1 Color: Caracterf{sticos del protucto designado.
3.2,2 Olor y sabor: Caracterf{sticos del producto designado y exentos de sabores y olores
. »ancios y extrafios. - .
«2.3 Indice de &cidot no m&s de 0,6 mg XOH/g de aceite v ‘
*2.4 Indice de peréxido: no més de 10 miliequivalentes de oxfgeno en forma'de perdxido/kg de aceite.

4. . ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 colores . '
8e permite la utilizacién de los siguientqs colorantes para restituir el color natural
perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color affadido no

engafie o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o Aeteriorado o por
hacer que el protucto parezca Ae mayor valor que el que tiene en realidad,

Dosis méxima de uso

m} «3 Cﬁrcuma % Lo i - . ’

«1e4 Cantaxantina LA o T e . P .
1.5 Beta-apo-8'-c ,pf%nal » 8in limitacién
4+1.6 Esteres metflico ¥ etilico de‘-f‘c*:_i_d_o

-t u Botarpo-8' -carotendico
% Aprobado temporalpente . . [, .

|
i

3..1 .1 Beta-caroteno




4.2 Aromas

Se permite la utilizacién de aromatizantes

naturales y sus equivalentes sintéticos, a

excepcién de 1os que se sabe son tbéxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por la

Comisifén Ael Codex Alimentarius para restituir el aroma natural perdido Adurante la )
elaboracién o a fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma afladido no engafie ni ‘
desoriente al consumidor por ocultar un producto Aeteriorado o inferior o por hacer que .

el producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad. &

4 .3 Antioxidantes

4 .3.1 Galatos de propilo, octilo y ﬂodecilo*

+3.2 HiAroxitoluenc butilado (HTB) *
+3.3 Hidroxianisol butilado (HAB) *

L] .

HAB o HTB y/o TBHQ.J//

Tiodipropionato de dilaurilo

3

3

3

3

4 AMticxidantes §;nérgigos
4,1 Acido citrico

4.2 Citrato 4e -sodio

4
4
4
5

Agente Antiespumante

ﬁimetilpolisiloxano (sinénimo Ae Dimét}lTSilicona)
" solo o mezclado con diéxido de silicio.

4.6 Inhibidorde cristalizacién
Oxiestearina 1/
. CONTAMINANTES

5

5.1 Material vol&til a 105°C

5.2 Impurezas insolubles

5.3 Contenido de jabén

g.4 Hierro (Fe) ‘
5 Cobre (Cu *

g 6 Plomo (Pb
7  Arsénico (As)

6. " HIGIENE

4.3.4 Butilhidroquinona terciaria (TBHQ) 1/
4,3.5 Cualquier mezcla de galatos con

6

7

.8 Tocoferoles naturales y sintéticos
9 .

Dosis méxima de uso

100 mg/kg, solos o .

mezclados

200 mg/kg, solos o
mezclados |

200 mg/kg, pero los
galatos no deben exceder
de 100 mg/kg

500 mg/kg, solos o mezclados

8in limitacién
200 mg/kg

8in limitacién
” "

100 mg/kg, solos o mezclados

10 mg/kg
1250 mg/kg

0,2% m/m -
0,05% m/m

0,005% mg/kg

1,5 mg/kg

0,1 mg/kg .

0,1 mg/kg

0,1 mg/kg

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de 10s Principios Generales de Higiene
de los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (ref. No. CAC/RCP

1-1969). _
7. ETIQUETADO

)

AdemAs de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969) se aplicarén las siguientes Adisposiciones

especi{ficass

* Aprobado temporalmente
1/ Pendiente de aprobacién




7.1 Nombre del Alimento

7.1.1 Todos 1los productos designados con el nombre de aceite de colza pobre en &cido
erficico, aceite de nabinao de navilla pobre en &cido erf@icico
Aeberén ajustE?EE“E‘TE?‘HT§iBEiciSﬁEE de esta norma.

7.1.2 Cuando el aceite de colza pobre en &cido erficico se haya sometido a un proceso de
esterificacién o a una elaboracién que altere su composicién de &cidos grasos o su consis-
tencia, no se utilizari el nombre de aceite de colza pobre en &4cido ertciconil -cnalquier
sinénimo, a menos que se califique adecuadamente para indicar la naturaleza de la
elaboracién.

7.2 Lista de Ingredientes

7.2.1 En la etiqueta Aeberd indicarse la lista completa de ingredientés por orden Aecre-
ciente de proporciones.

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberén designarse con un nombre especifico,
salvo que podrén utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la
subseccién 3.2.(c)(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.3 Contenido Neto

Deberd indicarse el contenido 'neto Ae acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Norma
General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4 Nombre.y Adireccién

Deberd indicarse el nombre y direccibén del fabricante, envasador, Aistribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto.

7.5 Pals de origen

7 +.5.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda resultar
engafiosa o equiyoca para el consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie
su naturaleza, el pais en el que se efectlie la elaboracién deberi considerarse como-
pafs de origen para los fines de etiquetado.

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deber& llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero en modo
indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la
fé&brica productora y el lote.

7.7 Marcado de la fecha

La fecha de duracién minima del producto se indicar8 en lenguaje claro.

7.8 Envases voluminosos
(Por preparar)

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de-andlisis y toma de muestras que se describen a cont@nuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habrédn de sr aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma Ade Muestras. :

8.1 Determinacién de la densidad relativa

Seglin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de Anflisis para grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 9~1969, Determinacién de la densidad relativa a £/20°C)

C s . . ‘ o
~Los resultados se expresan como Aensidad relativa a 20°C/agua a 207C.

8.2 Determinacién del indice de refraccibn

Segfin el método Ag la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils,
Fats and Soaps, 5% edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index).
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%os regu%tados se dan como indice de refraccién respecto de la linea ﬂel sodio D a 40°C
n. 40°C).

8.3 Determinacibdn del {ndice de saponificacibn (Is)

Segfin el métoAo d¢ la UIQPA (1964) (IUPAC Standards Methods for the Analysis of 0113,

Fats and Soaps, 5° edicibn, 1966, II.D.2 Saponification Value (Is)).

Los resultados'se,expresan‘en_nﬁmero Ae mg KOH/g Ae aceite.

8.4 Determinacién dcl;ipéiée'de yodo (I )

Segfin el método (VIJS) ge la UIQPA. (1964) (IUPAC StandarAds Methods for the Analysis of
0ils, Fats an?’ Soap 2icid ,~1966 II 0.7.1, II.D.7.2 y 1I.D.7.3, The Wijs Method).

% m/m de yoﬂo absorblﬂo.

Los resultaﬂos se . expresan en

8.5 Determ1nac16n del indice e Crlsmer (IC)

Segin el método de 1a AOCS: (0ff1c1al anﬂ Tentative Methods of the American 0il Chemists'
Society; AOCS Offi ial Method Cb .4~35, Crismer Test, Fryer and Weston Modification y
Ca5a .~ 40, Free calculatlng the ac1d1ty as oleic acid),

Los resultaﬂos

on‘un- {niice convencional (I.), tal como se describe en el
método. ST C

8.6 Determinacién de la materia insaponificable

Segin el método Ae la UIQPA (1964) gon éter de Aietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5° edicidn, 71466, II.D.5.1 y II.D.5.3).

Los resultados sc expresan en g Ae hateria insaponificable/kg de aceite.
8.7 Determinacién 2el &ci‘o erficico 1/
Segtn los métodos de la UIQPA, II.D.19 y .II.D.25.

8.8 Determinacibén de 10s esteroles o
Segn el método de la UIQPA, II.C.8 (Método por preparar).

8.9 Determinacién del‘inﬂice Ae &ciAo (IA)

Segfin el m&toAo ﬂg la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods § r the Analysis of Oils,
Fats and Soaps, 5° edicibén, 1966, II.D,1.2 Acid Value’ (I 3

Los resultaﬂos se expresan en nimero Ae mg de KOH necesarios para neutrallzar 1 g de aceite,

8 .10 Determinacién del indice de parébxido (IP)

Segin ¢l método Ag la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analy51s of 0Oils, -
Fats anAd Soaps, edicibn, 1966 II.D.13 Peroxide Value).

Los resultados se expresan en m111equ1va1entes Ae oxigeno activo/kg de acette.

8.11 Determinacién de la materia voldtil a 105°C

Segin el método dg la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils,
Fats anAd Soaps, 5° edicibn, 1966, II.C.1.7 Moisture ana Volatile Matter¥

Los resultados se expresan en % m/m).

l/ Por presentar al Colkité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras,
X véanse pérrafos 65 y 76.
2/ Pendiente de aprobacién, véase parrafo 73.
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8,12 Determinacién de impurezas insolubles

Segn el método dg la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Qils,
Fats and Soaps, 5% edigibn, 1966, IIL.C.2 Impurities)

Los resultados se expresan en % m/m.

8.13 Determinacién del contenido de jabbdn

Segln el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Mé&todos Ae An&lisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del Contenido Ae Jabbdn). _

Los resultados se expresan en % m/m de oleato de sodio;;

8.14 Detérminacién del hierro (*)

Segtn el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos FAb/dMS‘de'Aﬁilisis

t i 'ara;Gfasas'
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del conkenido de hlerrog. '

- Los resultados se expresan en mg Ade hierro/kg.

8.15 Determinacién del cobre ()

Se el método Ae 1a AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, International
Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023 - 24.028). - :

Los resultados se expresan en mg de cobre/kg.

. B.,16 Determinacién del plomo (*)

colorimégrico para la determinacion Ae la ditizana (Official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965, 24,053 (y 2Z.008, , 24, T, 24,046, 24.047 y 24.048).

Segfin el método de la AOAC(196516previa digestién completa"medianté el procedimiento
Lés resultados se expresan en mg de plomo/kg.

8.17 ‘Determinacién del arsénico )

Segfin €1 método colorimétrico con dietilditiocarbamato Ade plata de la AOCQA (Official
Hethodg of Analysis.of the AOAC, 1385, 23.0171 - 28,014, 24.016 —- 24,017, 24,006 -

24.008 . i -

- Los resultados se expresan en mg de arsénico/kg.

(#) Podrfa sustituirse en el futuro por la espectrofotometria Ae absorcién atémica.




COLUMNA REVESTIDA CON SE 30 O JXR

COMPOSICION (%) DE FRACCIONES DE ESTERCL DE ACEITES VEGETALES DETERMINADA POR CGL*

A ZOIQNAJV
LL/gL WHONITY

- . . 7 -
Pamilia [Aceite sin refinar | Coles- |Brassi- | Campes— |Estigmas- tfc: ipeq o-8itos-| Aestig— .
boténica de semillas "terol casterolit2¥31 té?O%m tergTp '3 terol |masterol| Referencia
crucifexfag# Colza :Cast1) 5% <1 7,9-16,5 |23,5-38,0 1 < 1,5 b2,0-64,5 1 -11, 23
, " " :Cass1g 9% <1 5,0-12,0/30,0-42,5 | < 1,5 Ev.s_so,o 8,10,11,15,23
Leguminosa$ Ma!}1 <1 11,0-19,0 | 8,0-13,0 9,5-78,5 | 0,5-1,5 }1,2,5-11,18,21,23
" Soja <1 11,5-24,0 }11,0-24,0 50,0-65,0 | 0,5-5,5 f1,2,5-11,17,18,21,
f:’.'técea:g Pepitas de uva 0,5 10,0-12,0 [10,0-19,5 72,5-77,0 | 1,0-3,0 1,2,5-9,23
PedalidceaS| Sésamo <0,5 18,0-23,0 | 6,0- 9,0 k8,0-74,0 | 0,5-2,0 [r,8,9,10,11,23
_ , _ )
Compositas | CArtamo :Cis:a~TicO <1 11,0-17,0(8,5-18,0 | 1,0-5,0 k4,0-54,0 |10,5-31,0 ,8,11,17,18,22,24
’ 35
" " 3013:1'ri°° (1 10.0—17,5 6,5-12'0 1'0—7,0 #7'5-61|0 16'5-2315 312212‘,25
" Girasol £ 0,5 9,0-13,0 | 8,0-13,5 | 1,0-3,0 p9,5-67,5 | 7,5-20,0 {1,2,5-11,20,22-24
Gramineas Maiz <1 16,0-22,0 | 6,0-9,0 9,5-75,5 | 0,5-5,0 [1,2,5-11,23

Datos preliminares tomados d

vegetali alimentari" E. Tiscornia - M.A. Pagano, en prensa.

Los esteroles se analizaron después como derivados de trimetilsilil (TMS)
e: "Indagine statistica sulla composizione della frazione sterolica di olii

i
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ALINORM 78/17
APENDICE VI - 34 - - CL

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL QUE SE PROPONE
PARA EL ACEITE D QCO COMESTIBLE

(en el Tr&mite 5 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de coco comestible, pero no se aplica al aceite de coco
que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte adecuado para el consumo
humano.

2. DESCRIPCION )
El aceite de coco se obtiene de la miez del coco (Cocos nucifera). '
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Caracteristicas de identidad .
3.1.1 Densidad relativa é30°c/agua a 30°c7 /0,915 - 0,927
3.1.2 1Indice de refracci 400¢C) 1,448 - 1,45
3.1.3 1Indice de sapon1f1cac16D (mg XOH/g aceite) 248 - 265
3.1.4 1Indice de yodo (Wijs) 6 - 1
3.1.5 Materia insaponificable no mas de 10 g/kg
3.1.6 Indice de Reichert 6
3.1.7 Indice de Polenske 13 0
[3.1.8 Guia de composicién de &cido graso (%) basada en CGL
C 6:0 o- 0,8
C 8:0 5'4 - 9'5
C 10:0 4'5 - 917
C 12:0 44,1 - 51’3
C 14:0 13,1 - 18,5
C 16:0 - 7+5 = 10,5
\ C 18:0 1,0 - 3,7
C 18:2 1.0 - 2,67
3.2 Caracteristicas de calidad
3.2.1 Color: caracteristico del producto designado
3.2.2 Olor y sabor: caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores
extranos ni rancios
3.2.,3 Indice de &cido:
aceite virgen no mis de 4 mg de KOH/g
aceite no virgen no mis de 0,6 mg de KOH/g
3.2.4 1Indice de perbxido no mis de 10 miliequivalentes de oxigeno en forma de
perbéxido/kg de aceite
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Colores

Se permite la utilizacién de los siguientes colorantes para restituir el color natural
perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color ahadido no
engane o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o deteriorado o por
hacer que el producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad.

Dosis mAxima de uso

4.1.1 Beta-caroteno

4.1.2 Bija *

4.1.3 CGrcuma *

4.1.4 Cantaxantina S$in limitacién
4.1.5 Beta-apo-8'-carotenal

4.1.6 Esteres metilico y etilico del &cido

beta-apo-8'-carotenoico
4.2 Aromas

Se permite la utilizacié4n de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a excepcién
de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por la Comisién del
Codex Alimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracibén o a
fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma anadido no engane o desoriente al consu-
midor por ocultar un producto detericrado o inferior o por hacer que el producto parezca
de mayor valor que el que tiene en realidad.™

¥ Aprobado temporalmente
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Ui w (G RC RV, RV, IS, ]

4.3 Antioxidantes Dosis mixima de uso
4.3.1 Galatos de propilo, octilo y dodecilo * 100 mg/kg, solos o mezclados
4.3.2 Hidroxitolueno butilado (HTB) #* 200 mg/k 1 1lad
4.3.3 Hidroxianisol butilado (HAB) * mg/xg, solos o mezclados
4.3.4 Cualquier mezcla de galatos con HAB o HTB, 200 mg/kg, pero los galatos no
o con ambos -* deben exceder de 100 mg/kg
4.3.5 Palmitato de ascorbilo 00 X d
4.3.6 Estearato de ascorbilo 500 mg/kg, solos o mezclados
4.3.7 Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién
4.3.8 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
4.4 Antioxidantes sinérgicos ' :
4.4.1 Acido citrico . : Sin limitacién
4.4.2 Citrato de sodio " "
4.4.3 Mezcla de citrato de isopropilo
4.4.4 Citrato monoglicérido 100 mg/kg, solos o mezclados
4.4.5 Acido fosférico .
4.5 Agente antiespumante
Dimetilpolisiloxano (sinbénimo: Dimetil-silicona),
solo o mezclado con diéxido de silicio o 10 mg/kg
. CONTAMINANTES
.1 Materia vol&til a 105°C . 0,2% m/m
.2 Impurezas insolubles . - 0,05% m/m
3 Contenido de jabén : 0,005% m/m
o4 Hierro (Fe) - aceite virgen - 5 mg/kg
.~ aceite no virgen 1,5 mg/kg
.5 Cobre (Cu) - aceite virgen 0,4 mg/kg.
~ aceite no virgen - 0,1 mg/kg
.6 Plomo (Pb) * 0,1 mg/kg
.7  Arsénico (As) * ' : : ‘ 0,1 mg/kg
6. HIGIENE (por aprobar)

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales sobre Higiene
de los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

T ETIQUETADO (por aprobar)

Ademis de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
mentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicar&n las siguientes disposiciones especificas:

71 Nombre del alimento

7.1.1 Todos los productos designados con el nombre de aceite de coco deberdn ajustarse
a las disposiciones de esta norma.

7.-1.2 Cuando el aceite de coco se haya sometido a un proceso de esterificacién o a una
elaboracibén que altere su composicién de 4cidos grasos o su consistencia, no se utili-

zard el nombre de aceite de coco ni cualquier sinénimo, a menos que se califique adecua-
damente para indicar la naturaleza de la elaboraciébnm.

" 7.2 Lista de ingredientes A
~7.2.1 En la etiqueta deberi indicarse la lista completa de ingredientes por orden de-

creciente de proporciones. .

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deber&n designarse con un nombre especifico,
salvo que podrén utilizarse nombres genéricos de acuerdo con 1o establecido en la subsec-
cién 3.2(c§(ii) de la Norma General para-el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.3 Contenido neto

Deber& indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4 Nombre vy direccién

Deber& indicarse el nombre y direccibén del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto. »

¥ Aprobado temporalmente




- 36 -

745 Pais de origen

7.5.1 Deberé& indicarse el pais de origen del producto-cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivobca para el consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectie la elaboracién deberd considerarse como pais
de origen para lc's Fines de etiquetado. :

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fébrica productora
y el lote.

7.7 Marcado de la fecha
La fecha de duraci6én minima del producto se indicar4 en lenguaje claro.

7.8 Envases voluminosos (por preparar)
8. METQODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habrén de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

8.1 Determinacidén de la densidad relativa

egin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de An&lisis para Grasas y Aceites
omestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Los resul-
tados se expresan como densidad relativa a 40%C/agua a 209C./

8.2 " Determinacién del indice de refracciédn

Segtin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan como indice
de refraccién respecto de la linea del sodioc D a 40°C (ED 400C).

8.3 Determinacién del indice de saponificacién (Is)

Seghin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los resultados se expre-
san en ntimero de mg KOH/g de aceite.

8.4 Determinacién del indice de yodo (II)

Segtn el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 y II.D.7.3 The Wijs Method).
Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido.

8.5 Determinacién de la materia insaponificable ' :

Segiin el método de la UIQPA (1964) con é&ter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0ils, Fats and Soaps, Sa. edicidn, 1966, 1IL.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados
se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite. ‘

8.6 Determinacién de los indices de Reichert y de Polenske

Segfin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.9 Soluble and insoluble volatile acids).

8.7 Determinacién de la composicién de &cido graso 1/
Segin los métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25).

8.8 Determinacién del indice de d4cido (IA)

Segtn el método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats and
Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.1.2 Acid Value (I,). Los resultados se expresan en nimero
de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de gceite 0 grasa.

8.9 Determinacién del indice de perédxido (IP)

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, Sa. edicién, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Los resultados se expresan en
miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite o grasa.

7/ Por presentar al Comité del Codex sobre M&todos de Andlisis y Toma de Muestras,
véase parr. 76.

.
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8.10 Determinacién de la materia voldtil a 105°%C .

Segtin el métodv de la UIQFA (1964) (IUPAC Standard lethods foi the Amalysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se
expresan en % m/m. : :

8.11 Determinacién de las impurezas insolubles

Segin el método dé la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Imgurities). Los resultados se expresan en % m/m.

8.12 Determinacién del contenido de jabén

Segin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de An4lisis FAQ/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabbén). Los
resultados se expresan en % m/m de cleato de sodio. .

8.13 Determinacién.del hierro (*) ‘
Segtin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis FAO/OMS para Grasas

y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los
resultados se expresan en mg de hierro/kg. .

8.14 Determinacién del cobre (*)

Segfin el método de la AOAC (1965) (0fficial Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 - 24.028), Los
resultados se expresan en mg de cobre/kg. .

8.15 Determinacién del plomo (*)

Segﬁh el método de la AOAC (1965), previa digestién completa,'mediante el procedimiento
colorimétrico para la determinacién de la ditizona (official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24,008, 24.000, 24.0C43 J, 24.046, 24.047 - 24.048'). Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg.

8.16 Determinacién del arsénico .

Segin el método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata, de la AOAC (Official

Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011 - 24.014, 24.016 - 24.017, 24.006 - 24,008).
Los resultados se expresan en mg de ar&enico/kg. : :

T#)  En el Futuro, podria sustituirse por la espectfofotometria de absorcién atébdmica.

APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL gUE SE_PROPO
O .

(en €T Tramite b del Procedimiento del Codex)
T1e AMBITO DE APLICACION i

Se aplica esta norma al aceite de palma comestible (aceite rojo y aceite decolorado de
palma comestibles), pero no se aplica al aceite de palma (aceite rojo y aceite decolo-
rado de palma) que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte adecuado
para el consumo humano.

2. DESCRIPCION

El aceite de palma se obtiene del mesocarpio carnoso de la fruta de la palma de aceite
(Elaeis ineensis), e incluye el aceite rojo de palma comestible y el aceite decolorado
dé palma comestible.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Caracteristicas de identidad

3.1.1 Densidad relativa /T40°C/agua a 25°c)7 /0,900 - 0,907

3.1.2 1Indice de refraccidn (np 40°C) - ' 1,453 - 1,45

3.1.3 Indice de saponificaciEg (mg KOH/g de aceite) 190 - 209

3.1.4 1Indice de yodo (Wijs) = 44 - 60

3.1.5 Materia insaponificable no mis de 10 g/kg
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/3:1.6 Guia de composicién de &cido graso (%) basada en CGL

C 12:0 0- 0,5
C 14:0 0,5 - 5,9
C 16:0 32,0 - 51,0
C 16:1 0- 0,6
C 18:0 1,5 - 8,0
C 18:1 34,6 - 52,0
C 18:2 5,0 - 11,8
C 18:3 0~ 0,8
3.2 Caracteristlcas de calidad ,
3.2.1 Color: caracteristico del producto designado
3.2.2 Olor y sabor: caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores
extranos ni rancios ,
3.2.3 Indice de &cido: » . : '
- aceite virgen . no mis de 10 mg KOH/g /O segin preferencia local/
- aceite no virgem .~ - no mis de O, émg KOH/g
3.2.4 1Indice ge peréxldo o : no mis de 10 miliequivalentes de oxfigeno en forma

) de perbéxido/kg aceite
3.2.5 Total de carotenoides para ace;te rojo de palma - no menos de 500 mg/kg y
no més de 2 000 mg/kg

' 4. , ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 . Colores

Se permlte la utlllzac16n de los siguientes colorantes para restituir el color natural

perdido en la'elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color anadido no |
engane .o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o deteriorado o por

hacer que el producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad.

Dosis mixima de uso

1 Beta—caroteno
2. Bija * . . . .
3 Carcuma # ’ :
4 Cantaxantina o Sin limitacién
5 Beta-apo-8'-carotenal
6 Esteres metilico y etilico del ac1do
Dbeta-apo-8"-carotenoico

4.2 ~ Aromas

Se permite la utilizacién de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a excepcién |
de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por la Comisién del i
Codex Alimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracién o a
fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma anadido -no engahie o desoriente al consu--
midor por ocultar un producto deteriorado o inferior o por hacer que el producto parezca. ‘
. de mayor valor que el que tiene en realldad.¥’
|
\

4.3 Antioxidantes . _ ' Dosis mlxima de uso
4.3.1 Galatos de propilo, octi%o y)dodecilo * 100 mg/kg, solos o mezclados ¥
4.3.2 Hidroxitolueno butilado {HTB) * ' o
4.3.3 Hidroxianisol butilado (HAB) #* . g 200 mg/kg, solos o mezclados ‘ '
4.3.4 Cualquier mezcla de galatos con HAB o HTB, -200 mg/kg, perc los galatos no
- o con ambos * . deben exceder de 100 mg/kg :
4.3.5 Palmitato de ascorbilo
4.3.6 Estearato de ascorbilo 3 500 mg/kg, solos o mezclados o |
4.3.7 Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién '
4.3.8 Tiodipropionato de dilaurilo : 200 mg/kg
4.4 Antioxidantes sinérgicos ' _
4.4.1 Acido citrico ' R , Sin limitacién
4.4.2 Citrato de sodio ' ‘ " "
4.4.3 Mezcla de citrato de 1sopropllo
4.4.4 Citrato monoglicérido ) 100 mg/kg, solos o mezclados
4.4.5 Acido fosférico o '
4.5 Agente antiespumante
Dimetilpolisiloxano (sinénimo: Dimetil-silicona), R

solo o mezclado con didxido de silicio 10 mg/kg
¥ APTODAA0 temporalmente
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Dosis mixima de uso

5. CONTAMINANTES _
5.1  Materia volAtil a 105°C ‘ , 0,2% m/m -
5.2 Impurezas insglubles 0,05% m/m
5.3 Contenido de jabén 0,005% m/m.
5.4 Hierro (Fe) -~ aceite virgen 5 mg/kg

-,aceite rno virgen 1,5 mg/kg
5.5 Cobre (Cu) - aceite virgen . 0,4 mg/kg

—~ aceite no virgen 0,1 mg/kg )
5.6 Plomo (Pb) * 0,1 mg/kg
5.7 Arsénico (As) 0,1 mg/kg
6. HIGIENE (por aprobar) :

Se recomiepda que el producto regulade por las disposiciones de ésta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales sobre Higiene
de los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

7o ETIQUETADO (por aprobar)

Adenis de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado-dellos Ali-
mentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

741 Nombre del alimento S p
7.1.1 Todos los productos designados con el nombre de aceite de palma, aceite rojo de palma
© aceite decolorado de palma deberadn ajustarse a las di§33§f5$3§5§fa§f§stFESFEET;_—___Ef__-

7:1.2 Cuando el aceite de palmase haya sometido a un proceso de esterificacién o a una

elaboracién que alfére su composicién de 4cidcs grasos © su consistencia, no se utili-

zari el nombre de aceite de palma ni cualquier sinénimo, a menos que se califique adecua-
damente para indicar la naturaleza de la elaboracibn. . . - o

7.2 . Lista de ingredientes _
7.2.1 En la etiqueta deberd indicarse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de proporciones. .

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberdn designarse con un nombre especifico,
salvo que podrén utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-
cién 3.2(c§(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.3 Contenido neto . ‘ )

Deberd indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Morma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. ,

7.4 Nombre y direccibn

Deber4 indicarse el nombre y direccién del fabdricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedon dél producto. .

" 7.5 Pais de origen _
7.5.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto--cuando su omisién pueda resultar
- enganosa o equivoca para el consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deberd considerarse como pais

de origen para lo's fines de etiquetado.
7.6 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fébrica productora

y el lote. -
77 Marcado de la fecha _ ' » - -
La fecha de duracién minima del producto se indicar& en lenguaje claro.

7.8 Envases voluninosos (por preparar)
8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habrin de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de An4lisis y Toma de Muestras. : .

* Aprobado temporalmente
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8.1 Determinacién de la densidad relativa

égegﬁn_el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de Anilisis para Grasas y Aceites
omestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Los resul-
tados se expresan como densidad relativa a 40°C/agua a 20%C./

8.2 Determinacién del indice de refraccién

Segtn el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps,'Sa. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan como indice
de refraccién respecto de la linea del sodic D a 40°C (np 40°C).

8.3 Determinacién del indice de saponificacién (IS)

Segtin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Cils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los resultados se expre-
san en nfmero de mg KOH/g de aceite.

8.4 Determinacién del indice de yodo (Ig)

segtn el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC standard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 y II.D.7.3 The Wijs Method).
Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido.

8.5 Determinacién de la materia insaponificable

Segin el método de la UIGPA (1964) con &ter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0ils, Fats and Soaps, 5a. edicidn, 1966, I11.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados
se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

8.6  Determinacién de la composicién de &cido graso 1/
Segin los métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25).

8.7 Determinaciédn del indice de &cido (IA) ' .

Segin el método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.1.2 Acid Value (1 )._ Los resultados se expresan en némero
de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de chlte o grasa.

8.8 Determinacién del indice de perbdxido (IP)

ISegﬁn'el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.13 Peroxide value). Los resultados se expresan en :

miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite o grasa.

8.9 . Determinacién de la materia voldtil a 105°C

Segn el métoauv de la UIgThA (1964) (IUPAC Standard iethods [ui the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se
expresan en % m/m. _ - - :
©.8.10 -Determinaci6bn de las impurezas insolubles , ,

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and- Soaps, 5a. edicibén, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se expresan en % m/m.

. 8.11  Determinacién- del contenido de jabén : :

Segiin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis FAO/CMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabén). Los
resultados se expresan en % m/m de oleato de sodio. :

8.12 Determinacién. del hierro (*)

Segin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de AnAlisis FAO/CMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los

resultados se expresan en mg de hierro/kg.

8,13  Determinacién del cobre (*)

Segfin el méfodo de la AOAC (1965) (0fFicial Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 - 24.028]. Los
Tesultados se expresan en mg de cobre/Xkg. i i S :

or presentar al Comité del Codex sobre Métddos de Andlisis y Toma de Muestras,

véase gérr. 76. . . . .
* En el Puturo podria sustituirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.
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8.14 Determinacién del plomo (%) :

Segin el método de la AOAC (1965), previa digestién completa, mediante e1 procediniento

_ colorimétrico para la determinacién de la ditizona (Official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24.008, 24.009, 24.C43 j, 24.046, 24.047 - 24.048" ) Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. - ' :
8.15 Determingcibn del arsénico :

-Seglin el método colorimétrico del dletlldltlocarbamato de plata, de la AOAC (official
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011 - 24.014, 24.016 —~ 24.017, 24, 006 - 24 008)
Los resultados se expresan en mg de arSenico/kg. ,

T¥) En el Future podria sustituirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.

APENDICE VIII

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL EUE SE PROPONE PARA
. ALMA

(enm el Trimite 5 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITQ DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de almendra de palma comestible, pero no se aplica al
aceite de almendra de palma que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte
adecuado para el consumo humano.

2, DESCRIPCION

El aceite de almendra de palma se obtiene de la almendra de la fruta de la palma de aceite
(E1a€is Guineensis).

mwwwwmww w W

N FACTORES ESENCTIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
o1 Caracteristicas de identidad :
.1.1 Densidad relatiya éZOOC/agua a 25997 16,900 - 0,915
.1.2 Indice de refracci 400C) 1,448 - 1,45
«1.3 Indice de saponlflcac1 n {mg KOH/g aceite) 230 - 254
«1.4 Indice de yodo (Wijs) 13 - 23
.1.5 Materia insaponificable no mas de 10 g/kg
«1.6 Indice de Reichert :
.1.7 Indice de Polenske
.1.8 Guia de composicién de &cido graso (%) basada en CGL

C 8:0 . 2'4 - 4,5

C 10:0 3,0~ 7,0

012:0 44'5 - 5290

C 16:0 R 6,5 - 10,4

C 18:0 1,3 - 3,5

C 18:1 10,5 - 18,5

' C 1832 0,7 - 2,5

Caracteristicas de calidad

Color: caracteristico del producto designado
Olor sabor: caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores

-extranos ni rancios

.
n

W oLww W
L] L]
o
. [ ]

W -

2, Indice -de &cido: -
aceite no virgen no mds de 0,6 mg de XOH/g aceite -
3.2.4 1Indice de perébxido no m&s de 10 miliequivalentes de oxigeno en forma de

perbéxido/kg de aceite
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Colores

Se permite la utilizacién de los siguientes colorantes para restituir el color natural
perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color ahadido no
engane o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o deteriorado o por
hacer que el -producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad.

Dosis méxima de uso

1 Beta-caroteno
2 Bija *

3 Chrcuma *

4 Cantaxantina Sin limitacién
5 Beta-apo-28'-carotenal

6 Esteres metilico y etilico del é&cido

beta-apo-8'-carotenoico
4.2 Aromas

Se permite la utilizaciédn de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a excepcibn
de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobadecs por la Comisién del
Codex alimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracién o a
fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma anadido no engane o desoriente al consu-
zidor por ocultar un producto deteriorado o inferior o por hacer que el producto parezca

de mayor valor que el que tiene en realidad.™®

4.3 Antioxidantes Dosis mdxima de uso

4.3.1 Galatos de propilo, octilo y dodecilo # 100 mg/kg, solos o mezclados

4.3.2 Hidroxitolueno butilado (HTB) *

4.3.3 Hidroxianisol butilado (HAB) #* 200 mg/kg, solos o mezclados

4.3.4 Cualquier mezcla de galatos con HAB o HTB, 200 mg/kg, pero los galatos no
o con ambos * deben exceder de 100 mg/kg

4.3.5 " Palmitato de ascorbilo

4.3.6 Estearato de ascorbilo g 500 mg/kg, solos o mezclados

4.3.7 Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién

4.3.8 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg

4.4 Antioxidantes sinérgicos .

4.4.1 Acido citrico Sin limitacién

4.4.2 Citrato de sodio ' " "

4.4.3 Mezcla de citrato de isopropilo

4.4.4 Citrato mopoglicérido 100 mg/kg, solos o mezclados

4.4.5 Acido fosfbérico

4.5 Agente antiespumante

Dimetilpolisiloxano (sinénimo: Dimetil-silicona),

solo o mezclado con dibéxido de silicio 10 mg/kg
Se CCIITAMINANTES

5.1 Materia voldtil a 105°C 0,2% m/m
5.2 Impurczas insolubles 0,0s%lm/m
5.3 Contenido de jabén 0,005% m/m
5.4 Hierro (Fe) 1,5 mg/kg
5.5 Cobre (Cu) , o 8:1-m9§¥9v
5.6 Plomo (Fb) * »1 Mg/ kg
5.7 Arsénico (As) 0,1 mg/kg
6. HIGIENE (por aprobar)

Se¢ recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare
de couformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales sobre Higiene
de los Alimentos recomendados por la Comisiébn del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1~1969).

7.

ETIQUETADO (por aprobar)

Ademds de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
6

mentos Preenvasados (CAC/RS 1-19

* AproSaao temporalmente

9) se aplicarén las siguientes disposiciones especificas:
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71 Nombre del alimento

7.1.1 Todos los productos designados con el nombre de aceite de almendra de palma debe-
rén ajustarse a las disposiciones de esta norma.

7.1.2 Cuando el aceite de almendra de palma se haya sometido a un proceso de esterifica-
cién o a una elaboracién que altere su composicién en &cidos grasos o su consistencia, no
se utilizard el nombre de aceite de almendra de palma ni cualquier sinénimo, a menos que
se califique adecuadamente para indicar la naturaleza de la elaboracién.

7.2 Lista de inqgredientes

7.2.1 En la etiqueta deberd indicarse la lista completa cde ingredientes por orden de-
creciente de proporciones. . ’

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberan designarse con un nombre especifico,
salvo que podrdn utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-
cibén 3.2(c§(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.3 Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4 liombre v direcciébn

Deberd indicarse el nombre y direccibn del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportadeor o vendedor del producto.

7.5 Pals de origen

7.5.1 Deberd indicarse el pals de origen del producto-cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturalcza, el pais en el que se efectlle la elaboraciédn deberd considerarse como pais
de origen para 1o's fines de etiquetado. : ’

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en.modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identiricar la .fabrica productora

.y el lote.
7.7 Marcado de la fecha
La fecha de duracién minima del producto se indicard en lenguaje claro.

7.8 Invases voluminosos (por preparar)
8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habrin de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

8.1 Determinacién de la densidad relativa

/[Segin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de Anélisis para Grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Los resul-
tados se expresan como densidad relativa a 40YC/agua a 20%C./

8.2 Determinacién del indice.de refraccién

Segtin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, Sa. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan como indice
de refraccién respecto de la linea del sodio D a 40°C (ED 400C).

8.3 Determinacién del indice de saponificacién (IS)

Segtin ¢l método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los resultados se expre-
san en nimerc de mg KOH/g .de aceite. -

8.4 Deterrninaciétn del indice de yodo (II) , .
i ' ¢ for. the Analysis of

Segfn el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods 1y

Oigg, Fats and Scaps, 5a. edicibén, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 y I1.D.7.3 The Yijs Method).

Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido.
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8.5 Determinacién de la materia insaponificable

Segin el método de la UIQPA (1964) con éter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0Oils, Fats and Soaps, Sa. edicidm, 1966, 1I.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados
se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

8.6 Determinacién de los indices de Reichert y de Polenske

segfin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.9 Soluble and insoluble volatile acids).

8.7 Determinacién de la composicién de &cido graso l/ .
Segtin los métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25).
8.8 Determinacién del 4ndice de 4cido (IA) :

"Segiin el método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.1.2 Acid Vvalue (I,). Los resultados se expresan en nimero
de mg de XOH necesarios para neutralizar 1 g de fceite o grasa. )

8.9 Determinacién del fndice de perdxido (Ip)

Segtn el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.13 Pcroxide Value). Los resultados se expresan en
miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite o grasa.

8.10 Determinacién de la materia voldtil a 105°C

Segin el método de la UIQPA (59¢4) (IUPAC Standard licthode for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se
expresan en % m/m. :

8.11 Determinacién de las imnﬁiezas insolubles

Al o :
Seqin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Ayalysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se'expresan en % m/m.
8.12 Deterninaciédn del contenido de jabén

Segin el métcdo FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de An&lisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabén). Los
resultados se expresan en % m/m de oleafo de sodio. . '

8.13 Determinacién. del-hierro (*)
Segin el método FAO/0!MS del Codex Alimentarius (Métodos de Anilisis FAC/OMS gara Grasas

y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los
resultados se expresan en mg de hierro/Xg.

8.14  Determinacién del cobre (*) _ .

Segtin el método de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 - 24,0287. Los
resultacos se expresan en mg ae cobre/kg. _ . : o

8.15 Determinacién del plomo (*)

Segtin el método de la AOAC (1965), previa digestién completa, mediante el procedimiento
colorimétrico para la determinacién de la ditizona (Official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24,008, 24.009, 24.C43 J, 24.046, 24.047- 24.048°), Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. - :

8.16 Determinacién del arsénico

Segtin el méteodo colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata, de la AOAC (0Official
Methods of inalysis of the AQAC, 13965, 24.011 = 24.014, 24.016 - 24.017, 24.006 - 24.008).
Los resultados se expresan en mg de arbenico/kg. :

T*] En el Tuturo, podria‘sustituirse por la es ectfofotometpig de absorcién atébmica.
1/ Por presentar al Comité del Codex sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras,

véase pArr. 76.




- 45 - ALINORM 78/17

APENDICE IX
PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL 8UE SE PROFPONE PARA
L ACEI D TAS A

ST E
(en"el Tramite 5 dél Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de pepitas de uva comestible, pero no ée aplica al aceite .
de pepitas de uva que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte adecuado
para el consumo humano.

2. DESCRIPCION

El aceite de pepitas de uva se obtiene de la pepita de la uva (Vitis vinifera).
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Caracteristicas de identidad ,

3.1.1 Densidad relativa (20°C/agua a 20°C) 0,923 - 0,926
3.1.2 Indice de refraccién (np 40°C) 1,473 - 1,477
3.1.3 1Indice de saponificaciﬁg {(mg KOH/g aceite) 188 - 194
3.1.4 Indice de yodo (Wijs) 130 - 138
3.1.5 Materia insaponificable no mis de 20 g/kg
3+1.6 Contenido de eritrodiol del contenido de esterol no menos de 20 g/kg
/[3+1.7 Guia de composicién de &cido graso (%) basada en CGL

C 14:0 <0,1

C 14:0 <0,3

C 16:0 6,5 - 10,0
C 16:1 1,

C 18:0 3- 6

C 18:1 12 - 25

C 18:2 - ' 60 ~ 78

C 18:3 41,0

C 20:0 <1,0 7

3.2 Caracteristicas de calidad

3.2.1 Color: caracteristico del producto designado

3.2.2 Olor y sabor: caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores
rancios o extranos

3.2.3 1Indice de 4cido: no mis de 0,6 mg de KOH/g de aceite ’

3.2.4 1Indice de perbxido: no mis de 10 miliequivalentes de oxigeno en forma de
peréxido/kg de aceite. .

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS . )

4.1 Colores o S -

Se permite la utilizacién deé los siguientes colorantes para restituir el color natural
perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color anadido no
engafie o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o deteriorado o por.
hacer que el producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad.

Dosis méAxima de uso

Beta-caroteno
Bija #
Clrcuma * . . L )
Cantaxantina Sin limitacién
Beta~apo-8'-carotenal : : .
Esteres metilico y etilico del &cido

beta-ap6~8'=-carotenoico

4.2 Aromas

Se permite la utilizacién de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a'egcepc16n
de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por la Com}516n del
Codex Alimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracién o a
‘fin de uniformar el aroma, Siempre que el aroma anadido no engane o desoriente al consu-
midor por ocultar un producto deteriorado © inferior o por hacer que el producto parezca
de mayor valor que el que tiene en realidad.#

¥ Aprobado temporalmente

-h-b-b-b-.bb
e el ad et D
ATENEA
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4.3 Antioxidantes _ Dosis méxima de uso

4.3.1 Galatos de propilo, octilo y dodecilo * 100 mg/kg, solos o mezclados

4.3.2 Hidroxitolueno butilado (HTB) #* 200 X

4.3.3 Hidroxianisol butilado (HAB) # mg/kg, solos o mezclados

43.4 Cualquier mezcla de galatos con HAB o HTB, . 200 mg/kg, pero los galatos no

‘ 0 con ambos * deben exceder de 100 mg/kg

4.3.5 Palmitato de ascorbilo

4.3.6 Estearato de ascorbilo . 500 .mg/kg, solos o mezclados

4.3.7 Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién ’

4.3.8 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg .
4.4 Antioxidantes sinérgicos : : '

4.4.1 Acido citrico : : Sin limitacién

4.4.2 Citrato de sodio @ . S : " " _ .
-4.4.3 Mezcla de citrato de isopropilo i ‘
4.4.4 Citrato monoglicérido - , ’ 100 mg/kg, solos o mezclados

4.4.5 . Acido fosférico : . :

4.5 - Agente antiespumante _

Dimetilpolisiloxano (sinénimo: Dimetil-silicona),

solo o mezclado con diéxido de silicio 10 mg/kg

4.6  Inhibidor de cristalizacién .

Oxiestearina ) 1 250 mg/kg

Se CONTAMINANTES ‘

5.1 Materia vol&til a 105°C 0,2% m/m

5.2 Impurezas insolubles 0;05% m/m

5.3 Contenido de jabén 0,005% m/m

5.4 Hierro (Fe) : 1,5 mg/kg

5.5 Cobre éCug ) 0,1 mg/kg

5.6 Plomo (Pb) % _ 0,1 mg/kg

5.7 Arsénico (As) : 0,1 mg/kg

6. HIGIENE (por aprobar)

Se recomienda que el producto regulado por las dispoéieiones de esta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de
los -Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

7. ETIQUETADO (por aprobar)

Ademés de las Secciones 1, 2, 4y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
meritos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicarin las siguientes disposiciones especificas:

7.1 Nombre del alimento

7.1.1 Todos los productos designados con el nombre de aceite de pepitas de .uva deberén
ajustarse a las disposiciones de esta norma. .

7.1.2 Cuando el aceite de pepitas de uva se haya sometido a un proceso de esterificacién
0 a una elaboracidn que altere su composicién en 4cidos grasos o su consistencia, no se
utilizard el nombre de aceite de pepitas de uva ni cualquier sinénimo, a menos que se
califique adecuadamente para indicar la naturaleza de la elaboracién.

7.2 Lista de ingredientes ) _ .

7.2.1 En la etiqueta deber& indicarse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de proporciones. . . .
7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberdn designarse con un nombre especifico,
salvo que podran utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-
cibén 3.2(c§(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. :
7.3 Contenido neto . : ‘
Deberad indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Norma General
. para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4 Nombre y direccién

Deber& indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor, impcrtador,
exportador o vendedor del producto. S A Co . D

* Apro bado Eempora}l.mente
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7.5  Pais de origen

7.5.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto-cuando su -omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el consumidor. .

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elabordcién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efect@e la elaboracién deberd considerarse como pais
de origen para lo's fines de etiquetado. . : I

7.6 Identificacidn del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fébrica productora
y el lote. -

7.7 Marcado de la fecha
~La fecha de duraci6n minima del producto se indicari en lenguaje claro.

7.8 Envases voluminosos (por preparar)
8. * METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de ruestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habrén de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras. _ :

8.1 Determinacibén de la densidad relativa

 Segin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de AnAlisis para Grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Los resul-
tados se expresan como densidad relativa a 20YC/agua a <0 C.

8.2 Determinacién del 4ndice de refraccién

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicibn, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan como indice -
de refraccibn respecto de la linea del sodio D a 4Q0°C (ED 400C).

8.3 Determinacién del indice de saponificacién (IS)

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. editién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los resultados se expre-
san en némero de mg KOH/g de aceite.

8.4 Determinacién del indice de yodo (I;)

Segtin el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 y II.D.7.3 The Wijs Method).
Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido. -

8.5 Determinacién de la materia insaponificable

Segin el método de la UIQPA (1964) con éter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0ils, Fats and Soaps, 5a. edicidn, 1966, II.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados
se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

8.6 Determinacién del conténido de eritrodiol '

(Método por preparar. Italia propuso el método publicado en Riv. It. Sost. Grasse, volumen
52, septiembre 1975).

8.7 Determinacién de la composicién de &cido graso 1/
Segin los métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y IT.D.25).

8.8 Ceterminacién del indice de dcido (IA)
Segin el método de la UIQPA (1TUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.1.2 Acid Value (1,). Los resultados se expresan en nimero
de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 ¢ de chlte 0 grasae.
8.9 Determinacién del indice de perdxido (IP)- _ .
Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Los resultados se expresan en :
miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite o grasa. :
7/ Por presentar al Comité del Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras,

véase péarr. 76. '
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8.10 Defcrmlnavlén de la materia voldtil a 105 ¢

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5Sa. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se
expresan en % m/m. oo

8.11 Determinaé¢ién de las impurezas insolubles

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se expresan en % m/m.

8.12  Determinacién del contenido de jabén

Segin el método FAQ/0C:S del Codex Alimentarius (hétodos de AnAlisis FAQO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabén). Los -
resultados se expresan en % m/m de oleato de $0d10. .

8.13 Determinac¢ién.del hierro (*)

Segfin el método FAQ/OWS del Codex Alimentarius (Métodos de An&lisis FAO/O!S ara Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro Los
resultados se expresan en mg de hierro/kg. .

8.14 Determinacién del cobre (*)

Segtin el mérodo de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 - 24.028). Los
resultados se expresan en mg de cobre/kg. .

8,15 Determinacién del plomo (%)

Segin el método de la AOAC (1965), previa digestibén completa, mediante el procedimiento
colorimétrico para la determinacién de la ditizona (Official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 2%.008, 24.009, 24.C43 J, 24. cqo, 24.047~ 24.048'). Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. : )

8.16 Determinacién del arsénico

Segln el método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata, de la AOAC (0fficial
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011 = 24.014, 24.076 - 24.017, 24. 006 - 24 008).
Los re,ultados se expresan en mg de aréenlco/kg.

T*) En el futuro podria sustituirse por 1la espectrofotometria de absorcién atémica.

APENDICE X
PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL 8UE SE PROPONE . PARA
(en el Trimite 5 del PFBce61m1ento del Codex)
1. AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de babassu comestible, pero no se aplica al aceite de
babassu que debe ser sometido a ulterior elaboracién para que resulte adecuado para el

consumo humano.

2. DESCRIPCION

El aceite de babassu se obtiene de las semillas del fruto de varias variedades de la
palma Attalea funifera.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Caracteristicas de identidad -

3.1.1 Densidad relativa é‘ZSOC/agua a 25°cF [6 915 - 0,92
3.1.2 1Indice de yrefraccidn 1,448 - 1,45
3.1.3 Indice de saponlflcac n (mg KOH/g aceite). 245 - 256
3.1.4 Indice de yodo (Wijs) 10 - 18
'3.1.5 Materia insaponificable .- ) no mis de 12 g/kg
3.1.6 Indice de Reichert 4,57 = 545
3.1.7 Indice de Polenske - 8 - .10
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Se permite la utilizacién de los siguientes colorantes
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/Z.1.8 Guia de composicién de 4cido graso (%) basada en CGL

c 8:0 4 - 7,3

€ 10:0 1,2 - 7,6

C 12:0 40 - 55

C 14:0 1,6 - 17,4
C 16:0 5,2 = 10,8

c 18:0 1,8 = 5,5

C 18:1 9,0 - 19,2
C 18:2 1,4 - 5,5_7

Caracteristicas de calidad

Color: caracteristico del producto designado ) )

Olor y sabor: ceracteristicos del producto designado y sin olores nl sabores
extrancs ni rancios

Indice de 4cido:

aceite no virgen = no mas de 0,6 mg de KOH/g o
Indice de perbxido no mas de 10 milieguivalentes de oxigeno en forma de
perdxido/kg de aceite

ADITIVOS ALIMENTARIOS
Colores

para restituir el color natural

perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color anadido no
engane o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferigr o deteriorado o por

hacer

pppppp
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4.2

que el producto parezca de mayor .valor que el que tiene en realidad.
Dosis méxima de uso

Beta-caroteno
BiJa * N .
Chrcuma * .
Cantaxantina sin limitacién
Beta-apo-8'-carotenal . '
Esteres metilico y etilico del &cido

beta~-apo~8'-carotenoico '

Aromas

Se permite la utilizacién de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a'excepcién
de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por la Comisién del

Codex

Alimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracidn o a

fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma anadido no engane o desoriente al consu-

midor

por ocultar un producto deteriorado o inferior o por hacer que el producto parezcCa

de mayor valor que el que tiene en realidad.”
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4.5

Antioxidantes , Dosis mixima de uso

Galatos de propilo, octi%o y)dodecilo * ' 100 mg/kg, solos o mezclados

Hidroxitolueno butilado (HTB) # :

Hidroxianisol butilado (HAB) * ; 200 mg/kg, solos o 'mezclados

Cualquier mezcla de galatos con HAB o HTB, -~ 200 mg/¥g, pero los galatos no
o con anbos * deben exceder de 100 mg/kg

Palmitato de ascorbilo

Estearato de ascorbilo ;- 500 mg/kg, solos o mezclados

Tocoferoles haturales y sintéticos : Sin limitacién

Tiodipropionato de dilaurilo. 200 mg/kg

Antioxidantes sinérgicos o A

Acido citrico : . Sin limitacién

Citrato de sodio ‘ "
Mezcla de citrato de isopropilo _

Citrato monoglicérido ’ ) 100 mg/kg, solos o mezclados
Acido fosférico ,

Agente antiespumante

Dimetilpolisiloxano (sinénimo: Dimetil-silicona),
solo o mezclado con dibéxido de silicio 10 mg/kg .

* Aprobado temporalmente
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Dosis mixima de uso R
5. CONTAMINANTES
5.1 Materia volatil a 105°C 0,2% m/m
5.2 Impurezas insolubles _ : 0,05% m/m
5.3 Contenido de jabén . 0,005% m/m
5.4 Hierro (Fe) -+ 1,5 mg/kg
5.5 Cobre éCu; : 0,1 mg/kg
5.6 Plomo (Pb) = 0,1 mg/kg
5.7 Arsénico (As) 0,1 mg/kg
6. HIGIENE (por aprobar) '

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare .
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de :
los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969). -

7. ETIQUETADO (por aprobar)

Ademis de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
mentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

7.1 - Nombre del alimento . .

7.17.1 Todos los prbductos designados con el nombre de aceite de babassu deberén
ajustarse a las disposiciones de esta norma. )

e

7.1.2 Cuando el aceite de babassu ___ se haya sometido a un proceso de esterificaciébn
0 a una elaboracidn que altere su composiciébn en dcidos grasos o su consistencia, no se
utilizard el nombre de aceite de babassu " ni cualquier sinénimo, a menos que se

califique adecuadamente para indicar lLa naturaleza de la elaboracidn.

7.2 Lista de ingredientes

7-2.1 En la etiqueta deberi indicarse la lista completa_dé ingrediéntes por orden de-~
creciente de proporciones.

' 7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberan designarse con un nombre especifico,
salvo que podrén utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-
cidn 3.2(c§(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Prcenvasados.

7.3 Contenido neto - : o ' -

Deberd indicarse el contenido neto de acuexrdo con la subseccién 3.3(a) de la Horma Ganeral
para el Ltiquetado de lbs Alimentos Preenvasados.

7.4  Nombre y.direccién '

Deberd indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor, impcrtador,
exportador o vendedor del producto.: Ny R : . :

7.5  Pais de origen _ R : ] ' |
7.5.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto-cuando su omisién pueda resultar
engaﬁosa o equivoca para el consumidor. _

"7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracibén deberd considerarse como pais ‘ y

de origen para lo's fines de etiquetado. ' .
7.6 Identificacién del lote '

‘Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualq@ierqtra forma, pero en'modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica productora

y el lote. -
77 Marcado de la fecha .
La fecha de duracién minima del producto se indicar& en lenguaje claro.

7.8 Envases voluminosos (por preparar)
8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habrén de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

* Aprobado temporalmente . . }
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8.1 Determinaciédn de la densidad relativa

Zﬁegﬁn.el método FAQ/QHS del Codex Alimentarius (Método de An&lisis para Grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Los resul-
tados se expresan como densidad relativa a 400C/agua a 20%C./

8.2 Determinacién del fndice de refraccién

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods For the Analysis of 0ils, Fats

and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan como indice
de refracciédn respecto de la linea del sodio D a 40°C (ED 400C).

8.3 Determinacién del indice de saponificacién (IS)

Segtin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats

and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los resultados se expre-
san en ntmero de mg KOH/g de aceite. )

8.4 Determinacién del indice de yodo (II)

Segtin el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of :
Oils, Fats and Soaps, 5a. edicibn, 1966, II.D.7.1,  I1I.D.7.2 y II.D.7.3 The Wijs Method).

Los resultados se expresan en ¥ m/m de yodo absorbido.

8.5 Determinacién de la materia insaponificable.

Segtin el método de 1a UIQPA (1964) con éter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0Oils, Fats and Soaps, 5a. edicibn, 1966, 1I.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados
se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

8.6 Determinacién de los indices de Reichert y de Polenske

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.9 Soluble and insoluble volatile acids). .

8.7 Determinacién de la composicién de &cido graso 1/

Segin los métodos de 1la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25).

8.8 Determinacién del indice de Acido (IA)

Segtin el método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
Soaps, 5a. edicién, 1966, 1I.D.1.2 Acid Value (I,)% Los resultados se expresan en namero
de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de chite 0 grasa.

8.9 Determinacién del indice de perdxido (Ip) ’ -

Segtin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Los resultados se expresan en

miliequivalentes de oxf?geno activo/kg de aceite o grasa.

8.10 Determinacién de la materia vol4til a 105°C

Segn el métoav de la UIQTh (1964) (IUPAC Standard tiethods for the- Analysis of 0Oils, Fats’
and Soaps, Sa. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se
expresan en % m/m. » . . ' '

8.11 Determinacién de las impurezas insolubles SR

Segiin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se expresan en % m/m.
8.12 Determinacién del contenido de jabén . , :

Segin el método FAQ/0MS del Codex Alimentarius (Métodos' de' Anilisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabén). Los
resultados se expresan en % m/m de oleato ae s0d10. .

8.13 Determinacién.del hierro (*) - - -~ = :

Segin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Anilisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los

resultados se expresan en mg de hierro/kg.

8.14 Determinacién del cobre (*) e e

‘ Segtin el método de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-

tional Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 - 24.0287. Los
resultados se expresan en mg de cobre/kg. E o B :

l/ Por presentar al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras,
véase parr. 76 . '




8.15 Determinacién del plomo (*)

Segin el método de la AOAC (1965), previa digestién completa, mediante el procedimiento
colorimétrico para la determinacibébn de la ditizona (Official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24,008, 24.009, 24.C43 J, 24.04%, 24.047- 24 048°). Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. .

8.16 Determinacién del arsénico
Segn el método colorimétrico del dmetlldltlocarbamato de plata, de la AOAC (Official

Methods of Analysxs of the AOAC, 1965, 24.01T = 24.014, 24.076 - 24.017, 24.006 - 24 008’

Los resultados se expresan en mg de arSenico/kg.

T*) En el Future, podria sustituirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.
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