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INTRODUCC ION

1. Lla Primera reunién del Comité del Codex sobre Protefnas Vegetales se celebré en
Ottawa del 3 al 7 de noviembre de 1980, bajo el patrocinio del Gobierno de Canadé.
Asistieron a la reunién representantes y observadores de 24 paises y 6 organizaciones
internacionales (véase Apéndice I, Lista de participantes).

2. El Presidente de la reunién fue el Dr. Norman W. Tape, Director del Servicio de
Alimentos y Nutricién del Ministerio de Agricultura de Canadé.

3. E1 Dr. Tape presentd ante la reunién al Ministro de Agricultura de Canad4, el
Excmo. Eugéne Whelan, quien declaré formalmente inaugurada la reunién. E1 Ministro
dio 1la bienvenida a los asistentes y declard que el Comité tenfa la oportunidad de
compartir 1la habilidad y experiencia colectiva de muchos paises del mundo en beneficio
de toda la humanidad. Destacéd que en todo el mundo se hacen investigaciones sobre
distintas fuentes de proteinas vegetales y resalté la importancia del trabajo de esta-
blecer normas mundiales para los productos de proteinas vegetales ante la expectativa
de un incremento en el comercio mundial de estos productos. E1 Ministro aplaundié 1a
decisién tomada por la Comisién del Codex Alimentarius de iniciar esta nueva e impor~
tante tarea y expresé su satisfaccién por el hecho de que Canad4 sea sede de las
reuniones del Comité, deseando muchos éxitos al Comité en todos sus trabajos. Véase
el texto completo del discurso del Ministro en el Apéndice II de este informe.

4, Luego el Sr. Presidente presenté al Dr. J. McGowan, Viceministro Adjunto del
‘Ministerio de Agricultura de Canadi y Presidente de la Comisién Interministerial de
Canadi sobre el Codex Alimentarius, quien participa también en el Comité Ejecutivo de
1a Comisién del Codex Alimentarius, debido a que Canad4 representa actualmente a la
regién de América del Norte ante dicho Comité. Hizo referencia el Dr. McGowan a la
importancia mundial de las proteinas vegetales y al interés por parte de Canad4, como
importante importador y exportador de productos alimenticios, en las normas alimenta-
rias. - Hizo un breve resumen de varios de los temas que fueron considerados por el
Comité Ejecutivo de la Comisién del Codex Alimentarius en su reunién celebrada en
Ginebra del 13 al 17 de octubre de 1980 y dijo que el trabajo del Comité del Codex
sobre Protef{nas Vegetales habfa sido sefialado como tema de importancia por el Comité
Ejecutivo. Terminé deseando al Comité éxito en sus deliberaciones. ¢

Se El1 Sr. Presidente luego invité a que hiciera uso de la palabra el Dr. Z.I. Sabry, .
Director de la Direccién de Politica Alimentaria y Nutricién de la FAO, de la que -
forma parte la Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, con
sede en Roma. E1l Dr. Sabry expresé su agradecimiento de parte de los Directores Gene-
rales de la FAO y la OMS hacia el Gobierno de Canad& por haber aceptadc tan generosa-
mente la responsabilidad de presidir el Comité y servir de sede para sus reuniones,
Hizo referencia a la larga y activa participacién de Canadi en el Programa de Normas
Alimentarias y sefialé que Canad4 sigue sirviendo desde hace muchos afios de sede para
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las reuniones del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos, siendo &ste un
Comité cuya labor ha tenido gran impacto en todo el mundo, garantizando una informacién
m&s completa para el consumidor con respecto a la naturaleza y la composicién de los
productos alimenticios. También mencioné el Dr. Sabry que los paises en vias de desa-
rrollo que integran la Comisién del Codex Alimentarius han destacado la importancia de
la labor de este Comité y han expresado interés en el desarrollo de fuentes de protefnas
vegetales a bajo costo. También indicé que los paises miembros de la FAO y la OMS
habian expresado el deseo que se les proporcionaran directrices generales para ayudarles
en la utilizacién de las proteinas vegetales. Afiadié que la Comisién, en proceso de
trazar la direccién de su programa de futuros trabajos, esperaba que el Comité tuviera
siempre en mente el gran interés que existe en todo el mundo sobre este tema y prestara
atencién especial a las necesidades de los pafses en vias de desarrollo. Termind
deseando éxito al Comité en todos sus trabajos.

APROBACTON DEL PROGRAMA
6. E1 Comité aprobd su programa provisional.
EXPLICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DEL_CODEX Y MANDATO DEL COMITE

Explicacién de los Procedimientos del Codex

7e En vista de que un nfinero considerable de los participantes asistian por primera
vez a una reunién del Codex, la Secretarfia explicé oralmente los fines y la estructura
del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. La Secretaria explicé en
particular el Procedimiento para la elaboracién de Normas y Cédigos de Précticas del
Codex, y las relaciones de trabajo entre los Comités sobre Productos y los Comités
sobre Asuntos Generales del Codex. Tomé nota el Comité de la informacién proporcionada
por la Secretarfa, la cual se encuentra en el Manual de Procedimiento de la Comisién y
en los informes de los perfodos de sesiones 12° y 13° de la Comisiénm.

Mandato del Comité

8. En e1 12° periodo de sesiones de la Comisién hubo acuerdo gemeral sobre el mandato

del Comité, que se propuso en el documento "Protefnas vegetales" (ALINORM 78/32), prepa-
rado por el Dr. G.,D. Kapsiotis (véanse también plrr. 22-25), y que habfa sido redactado

de forma que abarcara toda la gama de proteinas vegetales. E1 mandato propuesto por el

consultor fue el siguiente:

".ees €laborar definiciones y normas mundiales para productos de protefnas vegetales
derivados de soja, semillas de algoddn, mani, cereales y otros productos vegetales
que se utilizan para el consumo humano. El1 Comité se encargarid también de elaborar
directrices sobre la utilizacién de dichos productos de protefnas vegetales en el
sistema de suministro de alimentos, necesidades nutricionales e inocuidad, etique-
tado y cualesquiera otros aspectos que se consideren procedentes,"

9. La Secretarfa sefialé a la atenciédn del Comité el punto de vista que habia expresado
la delegacién de Noruega en el 13° perfodo de sesiones de la Comisién con respecto al
mandato citado. Este punto de vista fue presentado a la Comisién en forma de un docu-
mento de trabajo (LIM 1) que posteriormente fue reproducido en el documento CX/VP 80/2
que tenfa a la vista el Comité para su consideracién. La delegacién de Noruega consi-
deraba que el mandato del Comité no habia sido acorcado en forma final por la Comisién
y que, por consiguiente, el Comité podria examinar su mandato en su primera reunién.
En relacién a esto, la Comisién habfa indicado en su 13° perfodo de sesiones que el
Comité podria discutir sobre su mandato. La delegacién de Noruega se opuso en la
Comisién a que el Comité del Codex sobre Protefnas Vegetales se ocupara de las direc-
trices sobre el uso de productos de proteinas vegetales, estimando que dicho uso en
los productos de carne, pescado, etc. incumbia a los respectivos Comités del Codex
sobre Productos.

10. La Secretarfa también indicé al Comité el punto de vista que habfa sido expresado
por la delegacién de las Filipinas en la segunda reunién del Comité Coordinador del
Codex para Asia de que en el mandato del Comité del Codex sobre Proteinas Vegetales
debfan mencionarse las protefnas vegetales derivadas del coco.
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11, En vista de algunas divergencias de opinién expresadas por varias delegaciones en
la presente reunién y tomando en cuenta que habria mejores posibilidades de llegar a un
acuerdo después de que los delegados hubieran discutido varios ‘de los documentos presen-
tados a la reunién, el Comité acordé aplazar la consideracién de este asunto hasta un
tema posterior del programa.

ASUNTOS DE INTERES DIMANANTES DEL 130 PERIODO _DE_SESIONES DE_LA COMISION DEL_CODEX
ALIMENTARIUS Y DE REUNIONES DE OTROS COMITES DEL_CODEX

"Otros Comités del Codex

12, Brevemente la Secretarfa hizo un resumen oral de ciertos acontecimientos que tuvieron
lugar en el 13° perfodo de sesiones de la Comisién que abarcaban los puntos siguientes, -
de los que se darén detalles mis adelante: :

i) la reorientacién de la labor de la Comisién (ALINORM 79/38, pérr. 94-116)

ji) Declaraciones sobre consecuencias econémicas (ALINORM 79/38, pérr. 39-41 y 123-125)

jii) Consideraciones nutricionales en los trabajos de la Comisién (ALINORM 79/38, pérr.
81-93)

13. La Secretaria informé ademis al Comité que el tema de las consideraciones nutricio-
nales como elemento del trabajo de la Comisién habfa sido discutido mis ampliamente

por el Comité Ejecutivo en su reunién celebrada en Ginebra del 13 al 17 de octubre de
1980 y que dicho Conmité habf{a acordado el mandato para un consultor, al cual se le dele~
garfa la tarea de elaborar un informe sobre este tema para el 14° perfodo de sesiones

de la Comisién.

COMITE DEL CODEX SOBRE_PRODUCTOS CARNICOS ELABORADOS DE_RESES_Y AVES

14. E1 Comité tomd mota de que el Comité del Codex sobre Productos Clrnicos Elaborados
de Reses y Aves, en su filtima reunién, habfa examinado un documento de trabajo sobre
los usos de proteinas vegetales en productos cérnicos elaborados de reses y aves, pre-
parado por la Secretaria de Dinamarca, y 1os comentarios sobre el mismo hechos por
Dinamarca y los Estados Unidos.

15, E1 CCPMPP acordd que los futuros trabajos sobre este tema se deberén de hacer en
estrecha colaboracién con este Comité.

16. Se examinaron y hubo discusién sobre tres posibles maneras para utilizar proteinas
vegetales en productos cérnicos:

1. Para fines funcionales
2, En sustitucién de la carne
3. Como ingredientes facultativos

17. Como resultado de esta discusién y de las opiniones expresadas por distintas dele-
gaciones, se encargé a la Secretaria de Dinamarca la tarea de elaborar proyectos de
directrices para el uso de proteinas vegetales en productos clrnicos de reses y aves.
Dichas directrices también tomarfan en cuenta las discusiones del presente Comité y
posteriormente serfan enviadas a los gobiernos en el Trimite 3 del Procedimiento del
Codex. E1 Comité tomé nota de esta informacién.

ACTIVIDADES DE OTROS ORGANISMOS INTERNACIONALES

18. Se le informé al Comité que la Organizacién Internacional de Normalizacién, a
través de su Comité de Productos Agricolas, estaba trabajando sobre métodos de anflisis
quimicos y microbiolégicos para la carme y 1los productos clrnicos, entre 1los que figu-
raba wn método para la deteccién de proteinas no procedentes de la carne. Se le informb
también que la Asociacién Intermacional de la Quimica de los Cereales habifa establecido
métodos de anAlisis, algunos de los cuales podrian ser aplicables a las normas para
protefnas vegetales. Otros organismos que podrfan proporcionar métodos apropiados son:
American 0il Chemists Society, Association of Official Analytical Chemists y Food
Protein Council,

19, E1 observador de la Federacién Internacional de Lecherfa (FIL) informé al Comité
sobre actividades relacionadas con el uso de proteinas vegetales en productos lécteos}
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y la delegacién de Noruega informé que el Nordic Committee on Food Analysis también
estaba estudiando algunos aspectos de la utilizacién de las protefnas vegetales y
los correspondientes métodos de an&lisis.

20, E1 Comité tomd nota de que a la Federacidén Europea de Protefnas Vegetales (EUVEPRO)
se le habfa encargado la representacién de la industria de proteinas vegetales de la
CEE en las actividades nacionales e internacionales relacionadas con las protefnas
vegetales. Esta Federacién esti integrada por asociaciones de industrias manufactu-
reras y usuarias de la Repfiblica Federal de Alemania, Bélgica, Francia, Italia, los
Paises Bajos y el Reino Unido.

EXAMEN DEL DOCUMENTO SOBRE _PROTEINAS VEGETALES (ALINORM 78/32)

21, Se le inform5 al Comité que el citado documento habfa sido elaborado por un con-
sultor (el Dr. G.D. Kapsiotis) a solicitud del 11° perfodo de sesiones de la Comisién
del Codex Alimentarius y que en el 12° perfodo de sesiones habfa servido de base
para las discusiones sobre la cuestién de la creacién del presente Comité. En el
documento se resefian las fuentes actuales y potenciales de protefnas vegetales, sus
usos en alimentos y los reglamentos vigentes en paises donde se emplean proteinas
vegetales,

20, Se sefialaron los siguientes puntos:

(a) Adem&s de 1a utilizacién de proteinas vegetales en productos para los cuales los
Comités del Codex estin elaborando normas, ha habido abundantes investigaciones sobre
la preparacién de proteinas de distintas fuentes vegetales para uso en programas ali-
menticios de emergencia y programas internacionales, y para mejorar el valor nutritivo
de productos alimenticios blsicos y mejorar de esta manera el estado de nutr1c16n de
grupos sociales de bajos ingresos.

(b) E1 Grupo Asesor sobre Proteinas (GAP) de las Naciones Unidas, cuyo ti{tulo fue
cambiado a Grupo Asesor sobre Protefinas y Calorfas, elabord directrices para examinar
la utilidad y la seguridad de las fuentes protefnicas, tales como harina de man{ de
calidad alimentaria, concentrado comestible de semilla de algodén, sémolas y harinas
comestibles de soja y harina comestible de sésamo. E1 GAP fue suprimido en 1977 vy
después no hubo ninguna organizacién intermacional para mantener bajo revisién las
actividades actuales de investigacién y desarrollo en el campo de explotac16n y
examen de nuevas fuentes de protefnas vegetales.

(c) Las definiciones que se encuentran en el diccionario para los términos "vegetable"
y "plant” en inglés sugieren que la palabra "plant" lleva consigo un significado menos
restringido y que desde el punto de vista boténico podrfa aplicarse a materiales pro-
venientes de una gama mis amplia de fuentes.

(d) Actualmente la soja es la fuente principal de las proteinas vegetales en uso,
consistentes en harinas y sémolas, concentrados y aislados, empleados por sus atributos
tanto funcionales como nutricionales, principalmente en productos que ya estén en el
mercado,

(e) Llos reglamentos nacionales son de gran complejidad y variacién. Sin embargo,
surge una clara distincién entre los reglamentos de los paises de economfas desarro-
lladas, que regulan sobre todo la utilizacién de las proteinas vegetales en productos
elaborados de carnes de reses y aves, de pescado y de leche, y los reglamentos de los
paises de economias en desarrollo donde el uso de proteinas vegetales esti limitado

a la necesidad de aumentar el contenido protefnico y mejorar la calidad nutricional
de los alimentos,

(f) E1 proceso de establecer reglamentos sobre 1los usos de protefnas vegetales se
encuentra en estado de fluidez en muchos pafses y, por ello, la elaboracién de normas
internacionales es oportuna y serf un factor importante en la estabilizacién y armoni-
zacién de los reglamentos nacionales,

23, La importancia de los siguientes temas ha sido reconocida por el Codex Alimentarius:
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(1) Las proteinas vegetales destinadas al consumo humano, tanto en los pafses desarrolla-
dos como en los en vias de desarrollo, deberén cumplir con requisitos nutricionales pre-
cisos y ser inocuas,.

(2) Para su utilizacién como alimentos o como ingrediemtes de los alimentos, las pro-
teinas vegetales deberin ofrecer alicientes econbémicos tanto para los productores como
para los consumidores. .
(3) E1 uso de proteinas vegetales para mejorar los regimenes alimenticios de poblaciones
que corren ciertos riesgos nutricionales es de especial interés econémico y social en
casos en que los alimentos protectivos, como por ejemplo la leche, la carhe y el pescado,
son escasos o0 estén més alll del alcance econémico de dichos grupos de la poblacién.

(4) En la mayoria de los paises en vias de desarrollo los aceites y grasas comestibles
generalmente son escasos y diffciles de obtener. Un estimulo al incremento de la pro-
duccién de semillas oleaginosas en estos pafses ofrece la ventaja adicional de que las
protefnas de las tortas o de la harina de semillas oleaginosas pueden aumentar el abaste-
cimiento alimentario del pafs. Para lograr este objetivc seré necesario que se elaboren
y promulguen reglamentos para la utilizacién inocua de las proteinas vegetales,

La Comisién habfa llegado a un acuerdo sobre el mandato que abarca la gama completa de
protefnas vegetales para el consumo humano, y sobre la elaboracién de directrices para

el uso de tales protefnas en el sistema de abastecimiento alimentario (véase también parr.8).

24, En el curso de una breve discusién posterior a la presentacién de este documento, la
delegacién de Canad4 expresé la opinién de que el término "plant" en inglés representa
una descripcidn menos restrictiva de las posibles fuentes de proteinas vegetales que el
término "vegetable", pues incluye mejor fuentes potenciales como levaduras y hongos.

FORMATO_Y CONTENIDO DE LAS NORMAS PARA PROTEINAS VEGETALES

25. Se presenté ante el Comité un documento (CX/VP 80/4) sobre el citado tema que habfa
sido elaborado por tres consultores.

26, La Secretaria presentd este documento, en el cual se propone que el Comité preste
atencién inmediata al asunto de proteinas vegetales derivadas de semillas oleaginosas,
legumbres y cereales, pues son las fuentes mds adecuadas para la preparacién de pro-
ductos de proteinas vegetales.

27, Se propuso una definicién general para las formas primarias empleadas en la prepara-
cién de alimentos o en la cadena de elaboracibén de alimentos, as{ como descripciones de
las distintas formas primarias en uso actual.

28, E1 Comité tom§ nota de que, en la opinién de los autores, las formas primarias de
los prcductos de protefnas vegetales no habrén de contener aromas, colores u Ootros mate-
tiales anadidos tales como grasa, aceite, agua, etcC.

29, En el curso de las discusiones que siguieron, varias delegaciones sefialaron que
algunas de las formas de protefnas descritas como primarias, por ejemplo prote{nas vege—~

tales texturizadas, en realidad habfan sufrido ya procesos de transformacién en los cuales

se habfan empleado ciertos aditivos como color caramelo y agentes de control de la visco-
sidad. El1 pArrafo 1.4 en el cual se declara que las formas primarias de proteinas vege=
tales no habrén de contener aromas, colores u otros materiales afiadidos, no podria apli-
carse, por tanto, a todas las formas primarias regidas por la norma.

Fines de la utilizacién de productos oteinicos vegetales en los alimentos

30, La delegacién de Suiza indicé que el pérrafo 2.3(iii) referente a la sustitucién

o reemplazo de las proteinas originales de 1los alimentos, implica la existencia de wma
norma como punto de referencia pero que esto no podrfa aplicarse a las protefnas nuevas.,
Dicha delegacién expresé la opinién de que deberfa afiadirse uma cléusula adicional para
tratar este punto. E1 Comité acordé que en vista de que se estaba tratando solamente
del formato, este asunto podrfa considerarse mds tarde cuandoc el Comité examinara las
directrices.,
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Definicién general de productos protefnicos vegetales

. 31. Algunas delegaciones expresaron la opinién que en la definiciédn contenida en el
pirrafo 2.5 no se indicaba claramente que se referfa a las formas primarias de protefina
en las que la fmica elaboracién es la eliminacibén de constituyentes no protefnicos del
material original. Algunos eran de la opinién que no era necesario buscar uma definicién
general, y que en vez de esto se deberian elaborar definiciones especificas de harinas,
concentrados, y aislados. Sin embargo, €l Comité decisié enunciar una definicién general
cuyo texto dice: "Se entiende por formas primarias de proteinas vegetales, productos
proteinicos vegetales que han sido elaborados de forma que resulte un grado considerable
de concentracién en el producto final".

32, Con respecto a las definiciones para las tres formas primarias citadas, el Comité
acordS no discutir la cuestién de las definiciones en aquel momento, y dejarla para
cuando se examinaran las normase.

© Gluten

33. La delegacibén de Finlandia sefialéd que el gluten es en muchos aspectos diferente de
las otras formas de proteinas vegetales bajo consideracibén, tanto en sus propiedades como
en su utilizacién. En vista de que la produccién y el comercio de gluten estaban aumen-
tando, dicha delegacién era de la opinién de que era preferible uma norma diferente para
el gluten., E1 Comité acordd tratar del aswmto cuando se considerara su programa de
trabajos futuros. '

Formato

34, E1 Comité discutié luego el formato propuesto por el consultor en el apéndice al
documento CX/VP 80/4.

Nombre de la norma

35. De conformidad con la definicién general acordada, quedd inalterado el nombre de
la norma. .

Ambito de aplicacién

36. El Comité acordd que el inciso 2(b) que se refiere a los fines a que pueden desti-
narse los productos no era necesario en esta seccibén, y lo suprimié.

Factores esenciales de composicién y calidad, vy factores nutricionales

37. E1 Comité enmend$ el inciso (e) que ahora dice "1f{mites para factores antibiolé-
gicos cuando se estimen apropiados" y afiadié un inciso nuevo: "(f) ingredientes facul-
tativos".

Epvagado

38, E1 Comité tomS nota de opiniones en el sentido de que la inclusién de wna seccién
estableciendo normas sobre los tipos de materiales a utilizar para el envasado de los
productos resultarfa demasiado restrictiva y, ademis, que no figura como regla general

en las normas. Se acord$ suprimir esta seccibén. MA&s tarde se acordé rehacer wna cliusula
sobre envasado fundindose en las conclusiones del examen de las distintas normas para PPV,

Aditivos alimentarios

39, E1 Comité acordé no limitar la aplicacién de la seccién finicamente a los coadyuvantes
de elaboracién, tomando en cuenta lo indicado previamente en el sentido de que se emplean
también otros tipos de aditivos alimentarios en la elaboracién de las formas primarias.

Etiquetado

40, E1 Comité acord$ enmendar el inciso (f) en el sentido que ahora dice lo siguiente:
"ingtrucciones para el uso cuando sea necesario", y ademls se afiadieron las siguientes
cl8usulas: "(g) lista de ingredientes" y "(h) marcado de la fecha cuando sea necesario".

41, E1 texto modificado del Formato aparece en el Apéndice ITI,

il
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EXAMEN DE_1OS_PROYECTOS DE NORMAS INTERNACIONALES RECOMENDADAS QUE_SE PROPONEN PARA
HARINAS PROTEINICAS VEGETALES, CONCENTRADOS PROTEINICOS VEGETALES Y AISLADOS
PROTEINICOS VEGETALES '

General

42, La Secretaria presentd al Comité el documento CX/NVP 80/5. Los Apéndices I, IT y

III de dicho documento inclufan los tres proyectos de normas citados, referentes a los
productos proteinicos vegetales elaborados a base de semillas oleaginosas, legumbres y
cereales., Se planted la cuestibén de que si seria preferible confeccionar normas dife-
rentes basadas sobre las respectivas fuentes de protefnas vegetales, 0 sea, normas
individuales para proteinas derivadas de la soja, del manf, de las semillas de algodén,
etc. Una delegacibén expresdé la preocupacién de que 1los tres proyectos de normas posible-
mente se basaron principalmente en informacién referente a los productos derivados de 1la
soja, y que esto podria operar en forma restrictiva en el futuro en relacién a productos
proteinicos vegetales derivados de otras fuentes. Los consultores indicaron que habian
considerado la idea de establecer normas diferentes basadas sobre las respectivas fuentes
de protefnas vegetales y que, en efecto, habfan comenzado a proceder asf. Sin embargo,
posteriormente habian decidido elaborar los proyectos de normas generales presentados en
el documento CX/VP 80/5. Los consultores dijeron que habfan llegado a esta decisién
después de haber hecho un examen detallado de las proteinas derivadas de la soja y de
otras proteinas vegetales como las derivadas del mani, de las semillas del algodén, del
sésamo, etc. Habfan concluido que las diferencias entre las referidas fuentes no eran
suficientes para exigir el establecimiento de normas diferentes, .

43, La delegacién de Noruega expreséd la opinién que la mejor manera de tratar este asunto
era establecer disposiciones para diferentes requisitos dentro de las normas generales
para los productos derivados de diferentes Ffuentes de protefnas vegetales. La delegacién
del Reino Unido citd el enfoque adoptado por el Comité del Codex sobre Grasas y Aceites,
que habia confeccionado normas individuales para los diferentes tipos de aceites vegetales:
v luego una norma general para las grasas y 1los aceites no incluidos en las normas indivi-
duales. La delegacién del Japbn, baslndose en el ejemplo de las normas de su pais para
proteinas vegetales, indicé el posible enfoque de preparar normas para los distintos pro-
ductos que se utilizan, tales como productos en polvo, en pasta o texturizados. E1 Comité
acordd proceder al examen de 1los proyectos de normas en la forma en que las habfan confec-
cionado los consultores, estiméndose que dicho procedimiento permitirfa mejor al Comité
llegar a una conclusién sobre el enfoque més adecuado para la elaboracién de normas para
estos productos.

PROYECTO DE_NORMA TINTERNACTONAL RECOMENDADA QUE_SE PROPONE PARA_LAS HARINAS PROTEINICAS
VEGETALES (HPV)

T{tulo de la norma

44, E1 observador de la Federacién Europea de Proteinas Vegetales (EUVEPRO) expresé la
opinién que la palabra "flour" ("harina") podrfa dar lugar a errores o confusidn. La dele-
gacién de los Pajses Bajos se mostré de acuerdo con el observador de la citada Federacién
y estimé que era mis probable que un término tal como "proteinaceous vegetable flours"
("harinas vegetales protein&ceas") proporcionara mis claridad al tftulo. La delegacién
de los EE.UU. indicé que la palabra "flour" ("harina") en dicho contexto se referia al
contenido proteinico y no al tamafio de las particulas. La delegacién de Arabia Saudita
sugirié que se usara el término "edible plant protein flours" ("harinas proteinicas vege-
tales comestibles")., La delegacién de Canadi propuso que la frase "plant protein" serfia
preferible a "vegetable protein". E1 Comité acordé que el titulo bajo consideracién se'.
mantendria sin enmendar y solicité los comentarios de los Gobiernos sobre este asunto.

Ambito de aplicacién

45. El Comité hizo notar que el proyecto de norma, en la forma que habia sido presentado
por los consultores, era aplicable a una de las formas primarias de los productos protei-
nicos vegetales - las harinas - elaboradas a base de semillas oleaginosas, legumbres y
cereales, y destinadas a utilizarse por la industria de elaboracién de alimentos y en el
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comercio de productos de hostelerfa. La delegacibén de los EE.UU. estim que la norma
deberfia dejar abierta la posibilidad de incluir en el futuro disposiciones sobre 1las
prote{nas vegetales destinadas a la venta al por menor. E1 Comité acordbé que en esta

- etapa de sus deliberaciones, en la seccién referente al &mbito de aplicacién se deberia
expresar claramente que dicha norma no era aplicable a las harinas vegetales proteinicas
destinadas a la venta al por menor. E1 Comité decidié que, en interés de la claridad,
en esta fase se deberfa hacer obvio que la norma no se aplica a harinas proteinicas
vegetales para la venta directa al consumidor, sino que se deberfa pedir a los gobiermos
opiniones sobre si se debe limitar la norma a productos destinados a elaboracién poste-
rior o uso por la industria hostelera, o si deberia cubrir también productos para su
venta directa al consumidor en envases de venta al pliblico ¢ envases a granel o de

gran tamafio. :

46, E1 Comité acordd emmendar la primera frase de la seccién del Ambito de aplicacién

para leerse as{: "La presente norma se aplica a las harinas proteinicas vegetales (HPV) ®
~destinadag a utilizarse en alimentos de consumo_humano y _gdue _ge preparan a partir de

semillas oleaginosas, legumbres y cereales mediante diversos procesos de separacién y
extraccién". E1 propSsito de esta enmienda (gubrayada) fue dejar en claro que la norma
se aplica a prote{nas vegetales utilizadas en alimentos para seres humanos en oposicién a
proteinas vegetales utilizadas en alimentos para animales. E1 Comité enmendé la segunda
frase de esta forma: "Las HPV se destinan a los usos de la industria de preparacién y
elaboracién de alimentos". Las restantes palabras de la segunda frase se consideraban
‘innecesarias en la norma. En la i1tima frase, el Comité decidié cambiar "HFV" por "pro-
ductos proteinicos" y eliminar la palabra "verde" que sigue "hojas".

- Definicién ‘

47. E1 Comité enmend$ la definicién, principalmente al eliminar la mencién de técnicas

" espec{ficas para la concentracién de protefnas, debido a que la elaboracibén del producto
no sé limita a las dos técnicas citadas vy, también al prever la adicién de aromas, .colores
y otras sustancias afiadidas.

Y3

48, La delegacién de Noruega afirmé que, segln el Formato para la elaboracién de normas
del Codex, las disposiciones que hacen referencia a métodos de fabricacién deben figurar
en la seccién Descripcién y, por tanto habfa que trasladar la subseccibén sobre Factores
nutricionales a la seccién Descripcibén. Sin embargo, otras delegaciones consideraron

m&s apropiado que los factores nutricionales figuren entre los factores esenciales de
composicién y calidad. E1 Comité decidié no cambiar el emplazamiento de las disposiciones
sobre factores nutricionales,

49, Respecto a las cifras de contenido proteinico sugerido en el proyecto de norma reco-
'mendada, la delegacién de Italia consideré que el 1i{mite superior del 55% seria mis apro-
piado para una norma general en vez del 65%, tal como lo propone el proyecto. La delega-
cién de Japén sugirié que el 1imite superior fuese el 60%. La delegacién de Canadd expresd
cierta preocupacién respecto a la disposicién sobre la adicién de aromas, colores y otras
sustancias. '

Mgtegiag primas - ,
50, E1 Comité enmendé esta disposicién para que indique que las materias primas deben
‘estar "esencialmente exentas de otras semillas y materias extratnas, segfn FCF",

M ag extrafa ®

51, E1 Comité decidié eliminar esta disposicién relacionada con la exencién de insectos,
fragmentos de insectos, pelos de roedores, etc. debido a que las materias objetables
citadas en esta seccién del proyecto recomendado estaban cubiertas por las disposiciones
de la seccién de Higiene que dice as{: "En la medida compatible con las précticas co-
rrectas de fabricacién, el producto deberi estar exento de materias objetables". La
delegacién de Noruega indicé que la supresién del pirrafo serfa incorrecta ya que la
inclusién en 1la norma de wma disposicién para ceniza insoluble en 4cido indica la pre-
sencia de materia extrafia en el producto.




Humedad

52, La delegacién de Japén propuso que el limite méximo del % deberia leerse 10k. La
delegacién de Arabia Saudita propuso que el contenido de humedad deberia ser “menor que
el 108", E1 Comité decidié retener la cifra del P entre corchetes, indicando asi que
en este punto no existfa una posicién firme del Comité sobre la cifra. E1 Comité hizo
notar que la estabilidad y capacidad de conservacién de ciertos productos quedaba afec-
tada por el alto contenido de humedad, especialmente en condiciones hfimedas y que en
este punto se necesitaba informacién.

Proteinas en bruto

53, La delegacién de Canad4 sugirié un 1fmite inferior de 35% y un 1limite superior del
604. El1 observador de la Federacién Europea de Protefnas Vegetales (EUVEPRO) expresé

la opinién de que el 1fmite inferior deberia ser mis cercano al 50% para que el producto
pudiera ser generalmente aceptable como harina protefnica. La delegacién de Italia pro-
puso como 1imite inferior el 55%. E1 Comité decidié dejar las cifras sin alteracién,
pero entre corchetes, '

‘Cegiza

54, La delegacién de Japén propusc la cifra del 10% en vez del 7% que aparecia en el
proyecto recomendado. ‘La delegacién de Canadé estuvo de acuerdo con la propuesta de
la delegacién de Japén. La delegacién de Noruega preferia el 7%. El Comité decidié
mantener la cifra del 7% entre corchetes.

Ceniza insoluble en &cido 7

55. Algunas delegaciones opinaban que la disposicién era innecesaria, dado que estaba
cubierta en la seccién sobre Higiene de la norma. Sin embargo, el Comité hizo notar
que la ceniza insoluble en 4cido podrfa ser también una indicacién de adulteracién y
decidié mantener la cifra entre corchetes.

Aceite

56, E1 Comité decidié afiadir entre corchetes para recibir comentarios espec{ficos de
los gobiernos: "no se proponen 1imites para el contenido de aceite de productos pro-
tefnicos vegetales que sean materias regrasadas o lecitinadas. La delegacién de
Ttalia se mostrd en desacuerdo con la propuesta. ’

Acidos grasos libres

57. La delegacién de EE.UU. sugirié que serfa preferible insertar un valor absoluto
tal como "El1 contenido de 4cidos grasos libres no deberd exceder de %"+ E1 Comité
acepté la propuesta y decidié solicitar a los gobiernos sus opiniones sobre la cifra
adecuada. :

Fibra cruda

58, La delegacién de Suecia propuso el limite superior del 8% en vez del 4% previsto
en el proyecto recomendado. E1 Comité decidié cambiar la cifra al 8% y colocarla
entre corchetes para recibir comentarios especi{ficos de los gobiermos.

Egpecificaciones tecnolégicas

T de 1 ticula

59, E1 Comité decidié eliminar el preémbulo que sigue el titulo "Tamafioc de las Partf-

culas" por el motivo de que era un material descriptivo que no era necesario, y no un

requisito claro. E1 Comité deci1dié también colocar entre corchetes el resto de esta

seccién que contenfa ciertas especificaciones para harina y granos. Ciertas delega-

ciones pensaron que era necesario temer una disposicién sobre el tamafio de las parti-
culas mientras que otras pemsaban que no se necesitaba tal disposicién.
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Tratamiento térmico

60, E1 Comité hizo notar que el indice de dispersibilidad de las proteinas (IDP) no
es aplicable a las proteinas de todas las fuentes. Por 1o tanto el Comité estuvo de
acuerdo en establecer una disposicién de aplicacién més amplia bajo el titulo "Trata-
miento térmico", tal como se indica en 1la versién enmendada del proyecto de norma
recomendada (véase el Apéndice IV).

Factores nutricionales

61. La delegacién de los EE.UU. creia que serfia mejor tratar como directrices las
disposiciones que figuran bajo el titulo "Factores nutricionales", y no como disposi-
ciones de las normas, teniendo en cuenta que se trata de productos intermedios y que
los requisitos nutricionales serian mls adecuados en el caso del producto final ven-
dido al consumidor.

62. E1 Comité hizo notar que, en algunos casos, se necesitan productos intermedios
sin tratar para comunicar las cualidades necesarias al producto final, v.g. €l uso
de harinas de soja en la industria panadera. E1 Comité hizo notar también que en
algunos paises se utilizan harinas de otras fuentes vegetales que no exigen el mismo
tipo de elaboracién.

63. El representante de la OMS indicé que en las normas estaban implicadas importantes
consideraciones de salud y que se deberfia retener alguna disposicién sobre la evalua-—
cibn nutricional. ’

64, Después de mis debates sobre los detalles de las disposiciones, el Comité acordé
el texto revisado que figura en la versién enmendada de la norma.

Ingredientes facultativos

65, E1 Comité considerd si se debiera incluir en la norma una disposicién sobre ingre-
dientes facultativos. Ciertas delegaciones opinaban que las adiciones a los productos
primarios deberfian limitarse a aromas y colores, dado que de otra forma se cambiaria

la naturaleza fundamental de las normas. Otros indicaron que en ciertos reglamentos

se hacfa el cllculo del contenido protefnico sobre la base del peso en seco, excluyendo
los colores, aromas "y otras sustancias" afiadidas, lo que implicaba que se podian
hacer otras adiciones ademds de colores y aromas.

66. E1 Comité hizo notar que "otras sustancias" muy bien podian ser otros aditivos
alimentarios para los que se debiera prever justificaciones tecnolégicas y niveles de
utilizacién. E1 Comité decidid no incluir por el momento disposiciones sobre ingre-—
dientes facultativos. E1 Comité concurrié en que se deberia pedir a los gobiernos
sus opiniones sobre el asunto de si la norma deberia contener disposiciones sobre
ingredientes facultativos.

Aditivos alimentarios

Hexano

67. La delegacién de los EE.UU. opinaba que la cifra propuesta era irrealisticamente
baja y propuso un 1imite de 300 mg/kg, que se basaba en datos obtenidos con métodos
de andlisis que permiten recuperar un porcentaje mayor del hexano recuperado efecti-
vamente. La delegacibén de Canad& declar$ que el 1limite regulador canadiense era de
10 mg/kg de residuos en harinas de semillas oleaginosas vegetales. Debido a las
grandes divergencias entre las cifras propuestas, el Comité decidié mantener el nivel
original de 5 mg/xg entre corchetes y pedir a los gobiernos sus comentarios.
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Contaminantes = Aflatoxinas

68, E1 Comité hizo notar que el 1i{mite de 0,03 mg/kg habfa sido propuesto por el GAP.
El problema de la contaminacién por aflatoxinas habia sido peculiar a ciertas fuentes
de protefnas vegetales (v.g. mani, semillas de algodén). La delegacibén del Reino
Unido dijo que habia pruebas de la existencia de diversas micotoxinas en los distin-
tos materiales usados como fuente de proteinas y, por ello, se mostrd partidaria de
no establecer un limite especifico para aflatoxinas en una norma general. El Comité
‘reconocié que los métodos analfticos permitfan la deteccién de niveles més bajos de
aflatoxinas, pero decidié dejar la cifra actual entre corchetes para recibir comen-
tarios. E1 Comité hizo notar que en Canadi el 1imite mximo era 0,015; en México
0,02; en Tailandia 0,02 y en los EE.UU. 0,02,

69. Respecto a metales pesados, el Comité decididé no incluir dispcsiciones para ello,
dado que en la presente reunién no se disponia de informacién sobre dichos contami-

nantes. También se hizo notar que podrfa ser necesario en una fecha futura hacer

referencia a los limites para residuos de plaguicidas establecidos por el Comité del

Codex sobre Residuos de Plaguicidas. La Secretaria indicé que paises individuales

o el mismo Comité podrfa solicitar al Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas
que preparase limites méximos para residuos de plaguicidas en estos productos.

Envasado

70, En vista de los requisitos especiales que podrian ser necesarios para mantener
la capacidad de conservacién de ciertas harinas proteinicas vegetales, el Comité
rectificé la decisién consignada en el p4rr. 39 y acordé incluir la siguiente dispo-
sicién entre corchetes: "Las HPV estarén envasadas en envases higiénicos adecuados
que mantengan el producto en condiciones secas y sanitarias durante el almacenamiento
y transporte",

Etiquetado

71. E1 Comité acordb colocar el preémbulo entre corchetes, dado Jue se refiere a los
requisitcs de etiquetado para productos preenvasados para su venta al por menor.

Nombre del alimento

i S A U P S TS

79, E1 Comité consideré el texto enmendado propuesto por la delegacién de los EE.UU.
que cubre la declaracién de las formas ff{sicas de los productos. También se consider$
un texto alterno propuesto por la delegacién de los Pafses Bajos. Después de ciertas
discusiones, el Comité acordé incluir en la norma el texto original, y las alterna-
tivas propuestas por las delegaciones de los Paises Bajos y los EE.UU. entre corche~-
tes, para que los gobiernos hiciesen comentarios respecto al més adecuado de los tres.

Instrucciones para el _uso

73, E1 Comité hizo notar que actualmente précticamente todo el comercio internacional
en proteinas vegetales era en formas primarias, pero que el uso futuro podria incluir
i1a venta directa al consumidor. En el caso de productos que contengan una importante
cantidad de aceite, también se podrian necesitar disposiciones especiales sobre alma-
cenamiento. E1 Comité decidié emmendar el texto para cubrir los "usos finales espe-
ci{ficos declarados en la etiqueta”.
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74. La delegacién de Arabia Saudita, apoyada por las delegaciones de Nigeria y
Pakistén, consideraba que se necesitaba incluir en la norma wna disposicién sobre el
marcado de la fecha, particularmente la fecha de expiracidn y la fecha de elaboracién.
El Comité acordd afiladir el Marcado de la Fecha para una consideraciénm futura, dado
que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos habia preparado directrices
sobre el marcado de la fecha para su consideracién por los respectivos Comités del
Codex sobre Productos.

Marcado de la_ fecha . :
|
|
|
|
\

Lista de ingiedientes

75« En consonancia con la decisién tomada durante el debate sobre el formato y con-
tenido de las Normas para Productos Protefnicos Vegetales, el Comité afiadié esta
disposicién. : s

Métodos_de toma de_muestras_y anilisis
Determinacién de residuos de disolventes

76. La delegacién de los EE.UU. informS al Comité que el método actual que implicaba
la extraccién de hexano por medio de iso-octano, no tenfa sensibilidad y que el nuevo
método publicado en JAOC era mis sensible (ver Apéndice IV, subseccién 9.2.14)., E1
Comité acorddé sefialar este punto a la atencién del Comité del Codex sobre Métodos

de Andlisis y Toma de Muestras. '

Determinacién de las proteinas en bruto

77+ E1 Comité hizo notar que en el método actual se utilizaba el factor de conversién
de nitrégeno de 5,7. E1l observador de la AOAC informé al Comité que ahora se ha
revisado este método y cambiado el factor de conversién a 6,25 y que el método revi-

| sado apareceri en la edicién de marzo de 1981 de los Cambios en los M&todos publi-

| cados en el boletin de la AOAC,

{ Determinacién de &cidos grasos libres

78. E1 Comité hizo notar que la referencia contenida en la disposicién era incompleta,
dado que no incluia un método para el procedimiento de extraccién.

79. E1 Comité acordé también que se deberfan identificar métodos para el {ndice de
solubilidad de nitrégeno y el inhibidor de tripsina y otros factores antibiolégicos.

Situacién de la norma
80. E1 Comité acordd pasar el Proyecto de Norma Internacional Recomendada para Harinas

Protefnicas Vegetales (HPV) al Tr&mite 3 del Procedimiento del Codex. El texto revi- :
sado aparece adjunto como Apéndice IV,
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PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE PROPONE PARA LOS CONCENTRADOS
PROTEINICOS VEGETALES (cpv)

81, El1 Comité examiné el citado proyecto de norma tal como se encontraba contenido

en el documento CX/PV 80/5, Apéndice II. Se estuvo de acuerdo en que muchos de los
cambios a realizarse eran consecuencia de las enmiendas introducidas en el Proyecto

de Norma para las Harinas proteinicas vegetales, Ademis se hicieron notar los siguien-
tes puntos especificos. :

82. La Delegacién de Japén opinaba que los limites de contenido de proteinas deberian
ser m{s del 60% pero menos del 85%. El1 Comité decidié mantener las cifras actuales -
del 65 y 90% entre corchetes. La Delegacién de Italia sugirié la cifra del 55% para
el limite inferior. <

Contenido de humedad

83. La Delegaciébn de Japétm propuso la cifra del 10%. Se mantuvo entre corchetes la
actual cifra del 9%.

Ceniza

84, Las Delegaciones de Brasil y Japén propusieron niveles del 11% y 6, 5% respectiva-
mente., Se mantuvo la cifra actual de 6,0% entre corchetes.

Fibra cruda

85, Se acordé aumentar la cifra actual del 4% al 7% y colocarla entre corchetes,
Tratamiento térmico '

86. E1 Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de la Delegacién de 10s Paises Bajos
de incluir en los criterios para el tratamiento térmico "inhibidor de tripsina® entre
corchetes,

Etiguetado
Nombre del alimento

87. La Delegacién de los Estados Unidos propuso un texto para eximir el gluten ‘de

las disposiciones de este inciso. La Delegacibdn de Finlandia opinaba que 1las caracte-
risticas del gluten eran tales y tan diferentes en muchos aspectos de la norma actual
que se justificaba la preparacién de una norma separada. Otras varias delegaciones
concurrieron con esta opinién,

Situacién de la norma_internacional recomendada para los_concentrados proteinicos
vegetales

88, El Comité acordd pasar la norma al Trémite 3 del Procedimiento del Codex. El texto
enmendado se anexa como Apéndice V.,

PROYECTO _DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE PROPONE PARA_LOS AISLADOS_PROTEINICOS
VEGETALES

89, Al examinar la norma tal como aparece en el documento CX/VP 80/5, Apéndice III,
el Comité acordd hacer cambios consecuentes para adaptar las disposiciones a las de las
dos normas ya examinadas.

90, Se discutieron los siguientes puntos especificos.
Definicién

91. El Comité tomd nota de que la Delegacibdn de 1los Paises Bajos deseaba expresar su
oposicién a la expresién del contenido proteinico con exclusién de los colores, aromas
y otros ingredientes afladidos. Varias delegaciones apoyaron la opinién de la Delegacién
de los Paises Bajos. La Delegacibn de Japbn sugirié la cifra del 85X para el contenido
proteinico en vez del 90% propuesto en el proyecto de norma. La Delegacién de Brasil
sugirié la cifra del 98%. E1 Comité acordd retener la cifra 90% entre corchetes.
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Contenido de humedad

'92, E1 Comité tomb nota de las observaciones de Japébn y Brasil en el sentido de que

respectivamente preferian las cifras del 10 y 6%. El1 Comité decidi6 retener la cifra
actual del 5% entre corchetes.

Cenizas

93, La Delegaciétn de Japbébn propuso la cifra del 8%. La Delegacién de Arabia Saudita
estaba de acuerdo con el valor actual del 4% y el Comité decidid mantener esta cifra
entre corchetes.

Aditivos alimentarios

94, El1 Comité acordd afiadir a los agentes de extraccibédn la disposicién para "otros
agentes por identificarn,

Situacién de la norma

95, El1 Comité acordd avanzar el Proyecto de Norma Internacional Recomendado para
Aislados Proteinicos Vegetales (APV) al Trimite 3 del Procedimiento del Codex. E1 u
Proyecto de norma se adjunta como Apéndice VI.

COMENTARIOS GENERALES RESPECTO AL ENFOQUE DE LA PREPARACION DE _NORMAS

96. La Delegacibébn de Canad& opinaba que los proyectosde normas tenfian muchos puntos

en comGn. Debido a estas caracteristicas comunes, esta delegacidn pensaba que un
enfoque mejor seria clasificar en una norma comfn los tres tipos de productos sobre

la base de su contenido proteinico y que incluyese harinas, concentrados y aislados sin
distincibén respecto al método de fabricacibn del producto. El representante de EUVEPRO
estuvo de acuerdo con este punto de vista. Se acordd invitar a los gobiernos a que
hiciesen sus comentarios sobre este puato.

CONSIDERACION DE PROYECTOS DE DIRECTRICES PARA EL USO_DE_PROTEINAS VEGETALES EN ALIMENTOS

97. E1 Comité tenia a la vista el documento Cx/VP 80/6 sobre el tema citado, que habia
sido preparado por 1os consultores. Los autores indicaban que a este Comité no 1le
competia la normalizacién de los productos alimenticios a 1los que se afladen proteinas
vegetales, Este era el trabajo de 1os respectivos Comités del Codex sobre Productos.
El examen de los reglamentos actuales ha mostrado que se requeria una armonizaciém con
respecto al uso, valor nutritivo y etiquetado de proteinas vegetales, y que los Comités
del Codex y las autoridades nacionales necesitaban dichas directrices practicas sobre
esos puntos, '

98, El documento inclufa los usos de proteinas vegetales (i) como adjuntos funcionales,
(ii) como suplementos proteinicos y mejoras de la calidad nutricional y (iii) como
reemplazantes.

Usos funcionales

99, Se indicé que probablemente se ampliaria considerablemente el uso de protefinas
vegetales de esta categoria conforme se desarrollaran mé&s fuentes de proteinas vegetales
de mani, semilla de algodén, girasol, legumbres, etc. Los usos de proteinas vegetales
para propbsitos funcionales estaban resumidos en un apéndice del documento.

Suplemento proteinico y mejoramiento de valores nutricionales

100. El1 uso de las proteinas vegetales depende de 10s objetivos nutricionales y condi-
ciones econdmicas de 1la poblacién a que se destina el producto y de la aceptabilidad

de éste dentro del patrfn de h&bitos alimentarios tradicional. Debido a los actuales
precios elevados de las proteinas vegetales importadas, se utilizaban fuentes locales

de proteinas vegetales, Vv.g. harina de mani en India, harina de semilla de algodén en '
Guatemala, o garbanzos, lentejas y otras legumbres en mezclas de alto contenido protei-
nico para lactantes y nifios pequefios en paises norteafricanos. E1 GAP habfa preparado
directrices sobre ciertos aspectos del uso de "nuevas" fuentes de proteinas.
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Sustitucicnes y_ extensién

101. E1 documento seguia sefialando que 1los usos de proteinas vegetales para reemplazo
y extensibn de las proteinas originales de los alimentos era objeto de opiniones y
reglamentos nacionales muy divergentes. Como primera medida, se recomendd que “"este
comité considere y decida los tipos de productos alimenticios en que se podria utilizar
productos de proteinas vegetales bien sea como sustitucién o extensién de sus componen-
tes protefnicos originales, También se podria formular una decisiébn o recomendacibébn

sobre 10s niveles de uso de las proteinas vegetales en las varias categorias de alimentos.

102, Los autores sugerian también que, para fines reglamentarios, la proporcién de
sustitucibén se calcule a partir del contenido proteinico sobre la base de peso en seco
del PPV y el producto alimenticio al que se afiade aquél y que este enfoque forme parte
de las directrices a 1os respectivos Comités de productos.

103, Los autores sugerian también que el Comité quizé podria establecer niveles méximos
de seguridad para "lisino-alanina (LAL) que puede estar presente bajo condiciones excep-
cionales de elaboracibén en ciertos aislados.

Equivalencia nutricional

104, Los autores examinaban los actuales réglamentos nacionales sobre requisitos nutri-
cionales que regulaban principalmente el contenido protefnico y la calidad, cuando se
utilizan PPV como extendedores o substitutivos en la forma formulada. A menudo las
formas formuladas eran productos intermedios que podian ser preparados por el elaborador
antes de afladirlos al producto final., A menudo no seria posible controlar la equiva-
lencia nutricional a menos que hubiera un control oficial de calidad en la planta.

105. En el documento se recomendaba que "el CCVP deberd examinar las ventajas de esta-
blecer la equivalencia nutricional con arreglo al producto alimenticio acabado que
contiene PPV en lugar de hacerlo basindose en el alimento sucedéneo simulado por el’
extendedor. La equivalencia nutricional entre el alimento que contiene PPV y el ali-
mento original al que los PPV se parecen o simulan deberd basarse en la determinacién
de los siguientes valores del producto acabado en comparaciédn con los valores del pro-
ducto original:

- contenido proteinico (referido al peso del producto en seco N x 6,25)

- proporcién de proteinas que derivan de los PPV respecto a las proteinas totales
(con arreglo al peso en seco)

- composicién aproximada y vitaminas y minerales

- valor proteinico en REP

- disponibilidad de determinados amino&cidos: lisina, metionina

Se deberé solicitar al Comité del Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras
que considere y proponga métodos quimicos adecuados para la determinacién de PPV en
alimentos que contengan proteinas vegetales afladidas."

106, En la discusibén del documento, diferentes delegaciones hicieron las siguientes
observaciones:

Usos_de PPV _por sus propiedades funcionales

107. Se deberfia eliminar del inciso 1.1 la referencia a la capacidad de 1os PPV para
actuar como coadyuvantes de elaboracién, dado que podria considerarse que significa
que cuando se utilizan para fines funcionales los PPV deberian clasificarse como adi- -
tivos alimentarios, lo que seria equivocado.

Usos de PPV como reemplazantes y extendedores de las Eroteinas originales en_l0s
alimentos

108, Si bien seria fitil preparar directrices generales para los Comités del Codex
sobre Productos, no se deberia incluir el uso de los PPV para los fines citados, dado
que esto cae bajo la competencia de Comités sobre Productos, En las directrices se
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deberfan incluir orientaciones de etiquetado, pero el Comité del Codex sobre etiquetado
de los Alimentos deberia dar consideraciébn prioritaria a las directrices sobre etiquetado
nutricional.

109, La asignacién de valores numéricos para los fines funcionales suplementarios y
de reemplazo era dificil debido a la considerable sobreposicibén de las tres
categorias.

Trabajo_del Comité del Codex sobre productos cdrnicos elaborados

110. Como se ha seflalado anteriormente (véase pArrafos 14~17) el Comité citado
realizf un primer examen profundo de 1los usos de los PPV en productos cérnicos y
acordd® que la Secretaria danesa preparase un proyecto de directrices sobre el tema
teniendo en cuenta 1os debates sostenidos en la primera reunibn del presente Comité.

Suplementacién proteinica y mejoramiento del valor nutritivo .

111. Estas consideraciones se aplican a todos 10s paises y no solamente a grupos de
destinatarios de determinados paises. Por lo tanto, se debe incluir en las normas el
valor nutritivo. Sin embargo, en el caso del reemplazo de las protefnas originales de
los alimentos por los PPV, un etiquetado claro seria de gran importancia.

Nuevos productos

112. Al considerar el etiquetado se debera tener en cuenta la posibilidad de productos
completamente nuevos que contengan PPV,

Usos Qé PPV_en productos alimenticios

113. No se aprob$é la recomendacién de que el Comité decidiera los tipos de productos
alimenticios en que se pueden utilizar PPV (véase parrafo 101). Se considerd que. esto
era la funcién adecuada de los respectivos Comités sobre Productos. .

Lis;no-alanina (LAL)

114, La Delegacién de los Estados Unidos manifest6 que informacién reciente sobre la
toxdcidad de la LAL mostraba que la LAL libre y la vinculada no eran tan téxicas como
se crefa inicialmente y que 10s actuales métodos de elaboraciém mantienen la LAL a
niveles m&s bajos. El Comité aceptd la oferta de la delegacibén de EE.UU de preparar
una ponencia sobre el tema para su consideracién por el Comité en su préxima reunién.

115, La Delegaciém del Brasil indicé que la politica nacional de Brasil tendia a
aumentar el uso de 10s PPV en forma de harina de soja desgrasada para fortificar harina
de trigo, pasta y galletas y como reemplazante o sustituto al nivel de 7,5% sobre la
base del peso en seco en productos clrnicos triturados. Todavia no estén en uso las
harinas comestibles de semillas de algodén y de mani.

Equivalencia nutricional

116+ La Delegacién de 1los Estados Unidos sugirié que era mis adecuado el término
»adecuacién nutricional®, Hubo ciertas opiniones segtin las cuales era necesaria la
evaluacién de la equivalencia nutricional cuando se incorporan en alimentos de alto
valor biolégico, cantidades importantes de PPV, 0 en 103 casos en que se usan por sus
caracteristicas funcionales la adecuacién nutricional serifa un término mejor. La :
eleccién entre 10s términos "adecuacién nutricional® y "equivalencia nutricional"
dependeria del uso concreto de los PPV en alimentos. E1 concepto "valor mutritivo®
podria cubrir el objeto de ambos., La expresiém "adecuacién nutriciomal® puede aplicarse
a las formas primarias de PPV, mientras que "equivalencia nutricional® es m4s apropiado
para alimentos que contiemen PPV, que es de 10 que se trata aqui, y por ello habria que
mantener estos términos en las directrices. Se menciond la dificultad de establecer

la equivalencia mutricional en paises que tienen diferentes h&bitos alimentarios, regi- .
menes alimenticios diferentes, y diferentes ingestiones de cantidades de proteinas
animales,




-17 =

117. Era mejor que las directrices dieran una orientacién clara sobre 1os requisitos
del valor nutritivo y dejasen en manos de 1os Comités sobre Productos la decisibn
sobre el tipo de criterios nutricionales que se deberfia establecer para cada producto.

Relacibén de eficiencia de la proteina (REPj

118. Se menciond que la AOAC habfa completado un estudio de colaboracién sobre la
REP, Se indicbé que la REP podria no ser el medio mis adecuado de determinacién de la
calidad proteinica. La AOAC est& investigando ahora otros métodos més reproductibles.,
El Comité aceptbé la oferta de la Delegacibébn de Canad& de preparar material sobre el
tema para su consideracibn en la préxima reunibébn. Las delegaciones de Italia y
Estados Unidos se ofrecieron a colaborar en la preparacién del documento.

Métodos para la diferenciacién cuantitativa de proteinas vegetales y animales

119. El1 Comité aceptd la oferta de la Delegaciébn de los Paises Bajos de proporcionar
informacién sobre los métodos actuales a la prbdxima reunibdn del Comité. Las delega-
ciones de Italia y del Reino Unido y EUVEPRO se ofrecieron a participar en el trabajo.

DECLARACIONES EN LA ETIQUETA_ RESPECTO_AL USO _DE_PRODUCTOS PROTEINICOS VEGETALES (PPV)
EN_ OTROS ALIMENTOS

120. El Comité tenfa a la vista el documento CX/VP 80/7 preparado por 1os consultores
sobre el tema citado. El documento identificaba los elementos comunes en el etiquetado
y nacia recomendaciones sobre disposiciones de etiquetado de PPV como ingrediente
funcional, como suplemento proteinico, en sustitucién de proteinas en alimentos norma-
lizados y en sustitucibn de proteinas en alimentos sin normalizar, nuevos O no nutriti-
vos (normalizados).

121. Las diferentes delegaciones presentaron los siguientes puntos.

Declaracién del valor nutritivo

122, Este Comité deberia tomar nota de las recomendacionesAque resultaran del examen _
de las Directrices para el etiquetado nutricional por parte del comité del Codex sobre A
el etiquetado de los alimentos.

Nivel maximo de PPV para fines funcionales

123, Un nivel miximo del 3% de PPV no hidratados, empleados para fines funcionales,
deberia expresarse en porcentaje m/m y los PPV deberian declararse en la lista de
ingredientes.

PPV en sustitucién de proteinas en alimentos sin normalizar, nuevos o_no nutritivos
(normalizados)

124, Se deberd incluir una disposicién en la declaracién de etiquetado en los incisos
10.1 (a) y (b) del documento con objeto de que se declare el producto proteinico
vegetal en el nombre del alimento.

Sustitucibn de proteinas en alimentos normalizados: Nombre del producto

’

125, Varias delegaciones opinaban que el consumidor no quedaria correctamente informado
si se mantiene el nombre normal o tradicional en un producto en el que se utiliza un

30% de PPV en cantidades considerables., Consideraban que éste seria un nuevo producto
al que no se podria aplicar ya el nombre tradicional. '

PPV como ingrediente facultativo

126. E1 Comité tomd nota de que el Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados
de reses y aves habfa estudiado el uso de PPV como ingrediente facultativo y que los
requisitos de etiquetado para este tipo de uso serian idénticos a los aplicables a lo0s
PPV utilizados para fines funcionales,
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CONCLUSION

127. Después de la discusibn sobre los temas 6 y 7 del programa, el Comité acordd que
los documentos. CX/VP 80/6 y CX/VP 80/7 deberian considerarse conjuntamente y utilizarse
en la preparacién de Proyectos de Directrices para el Uso de Proteinas Vegetales en
Alimentos, con 1los comentarios realizados durante la reunibén actual.

128, Se invitbd a la delegacibn de Canadd a elaborar un Proyecto Revisado de Directrices
que se distribuyese a 1los gobiernos para que hiciesen sus comentarlos antes de la préxima
reunién del comité.‘]

PROGRAMA FgTURO DE TRAB§|0 ASIGNACIONES DE TRAB 5]

129, El Comlté tomé nota de que tendria a la vista para su consideracién en la
préxzma reunlbn - o '

(a) en el Tramite 4, lds siguientes proyectos de normas propuestos
(1) harinas proteinicas vegetales
(ii) concentrados proteinicos vegetales
(iii) aislados proteinicos vegetales '

(b) en el Tramite 2, un proyecto de norma propuesto para gluten (a prepararse por
la Delegacién de Finlandia)

(c¢) Proyecto de directrices para el uso de protéinas vegetales en alimentos, que
incluiria también aspectos de etiquetado, a prepararse por la Delegacibn de
CanadA..

(d) Informe del Grupo Especial de Trabajo sobre,la Medida de la Calidad Proteinica
(a prepararse por la Delegacibn de Canad4 en colaboracién con las delegaciones
de Italia y de los Estados Unidos).

(e) Informe del Grupo Especial de Trabajo sobre Métodos Cualitativos para la
Diferenciacién de Proteinas Vegetales y Animales (a prepararse por la Delega-—
cién de los Paises Bajos, en colaboracidn con las Delegaciones de Ita11a y
del Reino Unido y el Observador de EUVEPRO).

(£) Ponencia sobre la toxicidad de Lisino-alanina (LAL), a prepararse por la
Delegacibdn de los Estados Unidos.

130. Respecto al gluten, para el que el Comité acordd establecer una norma separada,

la delegacibdn de Finlandia se encargd de preparar un primer proyecto de norma para el
gluten., La Delegacidn de los Estados Unidos indicd que el Consejo estadounidense del
trigo ayudaria voluntariamente a la Delegacién de Finlandia en la preparacién del
Proyecto de norma propuesto para el producto. El1 Comité acordo que el proyecto de
norma propuesto para el gluten se enviara a 1os miembros del Comité para sus comentarios
con antelacibén a la prbéxima reuniébn del Comité, con objeto de asegurar un debate mé&s
provechoso del texto,

131, El1 Comité acordd también que se enviara a 1os gobiernos el proyecto de directrices
para el uso de proteinas vegetales en alimentos, para que hicieran sus comentarios con
anterioridad a la préxima reunié4n del Comité.

132. El Comité tom6 nota de la solicitud de la Federacién Europea de Protefnas Vegetales
segln la cual, debido al gran comercio internacional de productos de proteinas de soja,
se deberian preparar normas separadas para estos productos. ' El1 Comité decidié que, en
vista de que se estaban preparando normas generales que cubren 10s productos proteinicos
de la soja, seria prematuro en este momento considerar la preparacibdn de normas separadas
para estos productos.

NECESIDADES Y. PREQCUPACIONES DE LOS _PAISES EN VIAS DE DESARROLLO

J}133, :Después de una propuesta de la Secretarfa y en consonancia con la reorientacién
en la dlrecc16n del programa de trabajo de la Comisién y su decisibdn de poner énfasis
. crec1entefen ‘las necesidades Y. preocupac1ones de los paiqes en vias de desarrollo, el
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Comité acordé unénimemente poner sus conocimientos pr&cticos colectivos a disposicién
de los paises miembros - particularmente paises en vias de desarrollo -~ que desearan
recibir orientacién y asesoramiento sobre asuntos tales como tecnologia de elaboracién,
seguridad y valor nutritivo en relacién con, por ejemplo, el uso de proteinas vegetales i
nativas en alimentos b&sicos. A este propésito, el Comité acordd unénimemente que le
seria grato, si asf se solicitase, establecer dentro del Comité un grupo de trabajo

que examinase la investigacién y desarrollo actuales en el campo de las proteinas vege-
tales y proporcionase asesoramiento cuando fuese necesario. .

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

134, El1 presidente inform6 al Comité que el gobierno de Canadd estaba dispuesto a
hospedar la segunda reunibn del Comité en 1981. La Secretaria informé al Comité que

el representante de la Region de la América del Norte (Canad4 - Dr. J. McGowan),

nabia comunicado la amable oferta del gobierno de Canadé al Comité Ejecutivo en la

Gltima reunién de éste celebrada en Ginebra del 13 al 17 de octubre de 1980, E1

Comité Ejecutivo pensaba.que el tema principal del Comité era tan importante y de interés
tam amplio para todos los miembros de la Comisién que los paises tal vez desearian contar
con mds tiempo que el usual para preparar sus posiciones respecto al nuevo trabajo y,

por lo tanto, podrian preferir celebrar la reunibn en 1982, En el Comité Ejecutivo se '
acordd que este asunto podria ser examinado a lia vista de los resultados de la primera -
reunién del comité., E1 Comité tombé nota de que las autoridades canadienses fijarian,

en consulta con la Secretarfa, la fecha y el lugar de la segunda reuni6n del Comité,

135, Se hizo referencia a la posibilidad de celebrar reuniones de l1os Comités del

Codex en paisgs en viasde desarrollo. Se hizo notar que se habia discutido este asunto
durante el 13 periodo de sesiones de la Comisiébn, a continuacibdn del cual se solicitd
a los paises anfitriones de 1los Comités del Codex que indicasen su disposicién respecto
a la celebracién de las reuniones de su comité en un pais en viasde desarrollo y, si asi
fuera, en qué condiciones. Hasta la fecha solamente unos pocos paises anfitriones,

entre ellos Canada, habian dado su contestacibn pero el tema serfa estudiado de nuevo

en el proéximo 14° perfodo de sesiones de la Comisién como un punto separado del programa.
La Secretarfa informé al Comité que habia indicado que en principio apoyaba la idea,

pero necesitaba detalles especificos para su aprobacién.

OTROS_ASUNTOS

136. E1 Comité expresd su agradecimiento al Dr. G.D. Kapsiotis (antiguo miembro de la
Direccién de Nutricién de 1a FAO, Roma); al Dr. M.S. Narasinga Rao (Central Food and
Technology Research Institute (CFTRI), Mysore, India) y al Dr. F.S. Sosulski, Universidad
de Saskatchewan, Canad&, autores de 1los principales documentos de trabajo presentados

al Comité, por la alta calidad y meticulosidad de sus ponencias.
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APENDICE II- ’ §

DISCURSO DE APERTURA DE LA PRIMERA REUNION DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE PROTEINAS VEGETALES

3 de noviembre de 1980

pronunciado por el Excmo. Sr. Eugéne Whelan,
Ministro de Agricultura de’ Canad4

Es para m{ un verdadero honor darles hoy la bienvenida a esta reunién interna-
cional inaugural del Comité del Codex sobre Proteinas Vegetales. A este Comité se le
ha brindado la oportunidad de compartir 10s conocimientos y experiencias colectivas de
muchos paises del mundo en pro del beneficio de toda la humanidad.

Canad4 se siente orgulleso de poder hospedar este Comité al igual que nos enor-
dgullecemos de haber servido de sede para las reuniones del Comité sobre Etiquetado de
los Alimentos desde la fundacidn del Codex Alimentarius. Quisiera extender mis felici-
taciones al Codex por haber tenido la visién de crear este Comité para establecer di-
rectrices sobre normas referentes a productos de proteinas vegetales, ante la expecta-
tiva de un aumento del comercio mundial en dichos productos.

Es indudable que se experimentari una demanda mundial creciente de protefnas
vegetales como complemento a otras fuentes proteinicas de costo més elevado. Aunque
los pronésticos comerciales que se hacfan al comienzo del decenio de 10s 1970 no se
han cumplido,el alza continua de los precios de las proteinas de origen animal estén
haciendo que muchos consumidores consideren la introduccién de més frijoles, granos y
lentejas en sus regimenes alimenticios. Los expertos en mnutriciédn me dicen que muchos
de nosotros ingerimos demasiadas proteinas - 100 gramos o mlds cada dfia, cuando solamen-
te se recomienda 56 gramos por dia. {Sé& con certeza que comemos demasiado!

El pasado mes de julio tuve el honor de dirigir la palabra en la Primera Confe-
rencia Mundial sobre el Futuro, celebrada en Canadi. Abarcamos en nuestras discusiones
temas de toda indole - desde muebles para oficinas hasta la vida en la 4rbita terrestre.
Pero, de todas las sesiones, la mis importante fue la que tratd de los alimentos y la
agricultura. Es obvio para todos nosotros que se requieren unidades agricolas de muy
alta productividad en todo el mundo para alimentar nuestras poblaciones en crecimiento
explosivo. Las proteinas derivadas de las plantas podrian ser uno de los factores esen-
ciales para la supervivencia humana en los afios venideros, sean proteinas derivadas de
la soja, colza, semillas de girasol, o mani y, mls adelante, de las hojas verdes y las
formas microbiolégicas.

Prosiguen en todo el mundo y de Forma extensa las investigaciones sobre productos
de este tipo. Esa es la razbén por la que es importante el trabajo de este Comité para
‘establecer normas mundiales. En el Ministerio de Agricultura de Canad4 a mi cargo, se
han hecho 1mportantes 1nver51ones en relacién a la colza, la soja, la avena y los
gulsantes. : .

En efecto, en Canadé le hemos dato a la colza el apodo "La Cenicienta de la
agricultura” porque, en un perfodo relativamente breve, el nimero de hectéreas de colza
cultivadas en todo Canadé se ha multiplicado por mil. Esto es el resultado directo de
nuestros esfuerzos en el campo de investigaciones para producir una variedad de colza
aceptable y de alto rendimiento. ‘Ademds hemos producido nuevas variedades de avena
con resultados parecidos y nuevas generaciones de triticale, con un contenido de ener-
gia metabolizada que se aproxima a la del trigo de grado industrial. Proseguimos
nuestro trabajo en el campo del sorgo, lentejas, frijoles y habas, que podria tener
consecuencias importantes para las necesidades futuras de alimentos de naciones con
tierras marginales. .

Esta es otra manera en que Canadi ha aumentado su caéacidad de transferir los
resultados del laboratorio a la prActica.

El sector industrial y el gobierno de Canad4 han unido sus esfuerzos para esta-
blecer la Planta Piloto de Proteinas, Aceites y Almidén en la ciudad de Saskatoon.

D
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Esta planta contribuird al desarrollo de procesos econbmicos para reducir 10s granos
y las semillas oleaginosas a sus ingredientes bésicos - proteinas, aceite y almidén.

Naturalmente, la soja ha sido el ejemplo m&s conocido de fuente de proteinas
vegetales, que fue desarrollada y se viene utilizando como alimento en China desde
hace muchos siglos. Hoy en dia ha sido aceptada un muchos paises y hay cientos de for-
mas de elaborarla. Es ya un producto comercial de gran importancia en paises desarrolla-
dos y en vias de desarrollo, lo que resulta muy interesante si se considera que casi
todos los paises, sean orientados hacia la tecnologia o no, pueden derivar beneficios
de las proteinas vegetales.

Otro buen ejemplo es el desarrollo y la utilizacién de la proteina derivada del
mani{ en la India como método de aumentar el abastecimiento de leche.

Me siento muy orgulloso de las realizaciones logradas por Canad4& y de nuestras
contribuciones en escala mundial para colaborar en la tarea de alimentar alguna parte
de la poblacién mundial. Cada afio, la asistencia alimentaria ofrecida por Canadi, tan-
to en forma bilateral como multilateral, alcanza un promedio de 180 millones de délares.

Hemos incrementado nuestra ayuda, de 495.000 toneladas de cereales a 600.000, )
de acuerdo con el nuevo Convenio de ayuda alimentaria, como rnuestro aporte hacia la meta
mundial de 10 millones de toneladas. '

En mi opinién, es esencial obtener un valor nutritivo mis elevado de los productos
alimenticios que actualmente podemos producir, para que el afio 2,000 no sea el comienzo
del "Siglo del Hambre". ¢Seri ése nuestro destino?

Hoy los célculos sobre e;vnﬁmero de pérsonas hambrientas e inadecuadamente alimen- .
tadas varian de 400 millones a m&s de 1 000 millones, segfn las normas de nutricién em- ;
pleadas en 1los c&lculos. :

Considero que podremos responder a este reto, si nuestras realizaciones del pasé-
do son un indicio. También pienso que el futuro estd en los avances tecnolégicos rela- ;
‘cionados con los productos protefnicos vegetales. .

Es también digno de notar que las proteinas vegetales pueden servir a dos mexcados,
. ya que se puede producir para alimentar a los animales 0 a 10s seres humanos. Natural-
mente el Comité del Codex sobre las Proteinas Vegetales enfoca su atencibén sobre 1a
utilizacién de alimentos para 10s seres humanos.

Quiero aprovechar esta oportunidad para rendir homenaje a las realizaciones del
Codex Alimentarius en asegurar modalidades justas del comercio de alimentos en el pla-
no mundial y en proteger al consumidor. No es una tarea fécil, pero en muchos de los
117 paises miembros ya se han adoptado mis de 170 normas alimentarias, 32 cbébdigos de
pricticas, 1 000 1imites m4ximos de residuos y 20 cbédigos de pricticas de higiene.
Cada una de estas realizaciones es un hito histérico.

Persigo el objetivo de que Canadé»llegue a ser el primer pais delimundo en
produccién agricola por persona. ‘

Nuestros agricultores estin demostrando ya su capacidad. En 1978, cada trabaja-
dor agricola canadiense producia para alimentar a 53 personas, cifra que representa uno
de 1os fndices m&s altos del mundo. Es evidente que Canadi tiene la gran responsabilidad
de incrementar sus suministros alimentarios, especialmente 10s ricos en proteinas, para
abastecer a un mundo que padece hambre. :

No me cabe ninguna duda de que conseguiremos hacerlo; pues me baso en 1o ‘conse-~
guido en el pasado por los agricultores canadienses, que son quienes m&s han contribuido
a la construccién de este gran pais.

Deseo a este Comité toda clase de éxitos tanto hoy como en el futuro.
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ICE III

1.

FORMATO Y CONTENIDO PROPUESTOS PARA LAS
NORMAS INTERNACIONALES RECOMENDADAS PARA PRODUCTOS PROTEINICOS VEGETALES (PPV)

NOMBRE DE LA NORMA. Norma Internacional. Recomendada péra harlnas'protelnlcas

vegetales (HPV )/concentrados proteinicos vegetales CPVL/ﬁlslados proteinicos ve-
getales (APV)

2.

3'

10.

AMBITO DE APLICACION. Comprende:
a) las materias primas con que se producen HPV/CPV/APV.

DESCRIPCION. Comprende:
definicidn de HPV/CPV/APV;
b) descripcidn general de métodos de preparacidn.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD Y NUTRICIONALES. Comprende los .

siguientes: '

a) calidad de las materias primas utilizadas para preparar PPV;

b) caracteristicas constitutivas de PPV, tales como humedad, proteinas en
bruto, aceites y &cidos grasos libres residuales {cuando proceda), ceni-
zas, cenizas insolubles en &cido y contenido de fibra;

¢c) caracteristicas tecnologlcas tales como indice de dlsper81b111dad de
las proteinas (IDP);

d) caracteristicas nutricionales tales como relacidn de eficiencia de las
proteinas (REP); y contenido de lisine utilizable;

e) 1limites para factores antibioldgicos cuando se estimen apropiados; y

f) Ingredientes facultativos. :

ADITIVOS ALIMENTARIOS

CONTAMINANTES. Se indican los tipos de contaminantes que debieran estar to-
talmente ausentes o en concentraciones inocuas. Dichos contaminantes inclu-
yen los metales pesados y las toxinas microbioldgicas.

HIGIENE. Se establecen criterios para. préacticas: correctas de fabricacidn en
la preparacidn de HPV/CPV/APV,

ENVASADO.

ETIQUETADO. Comprende lo. siguiente: -

a) nombre del producto, incluida la(s) procedencia (s) de las proteinas;
cuando se trate de PPVT, deberd utilizarse también la palabra "texturlzados
b) contenido neto del envase;

¢) nombre y direccidn del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor de los PPV;

d) pais de origen;

e) identificacidn del lote;

f) instrucciones para el uso, cuando sea necesario;

g) 1lista de ingredientes;

h) marcado de la fechsa, cuando sea necesario.

METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS. Los métodos recomendados son los

R
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Eetodos 1nternac1onales de referencia e. 1ncluyen metodos para:
toma de muestras; - :

b) determinacidn-de humedad, proteinas en bruto, aceite y &cidos grasos

libres re31dua1es, contenido de lisina utilizable del producto prote1n1co,

c) determ1nac1on de la REP;

d) determinacidn del IDP;

e) determinacién de factores antlblologlcos tales como el 1nh1b1dor de

tripsina (actividad de ureasa), gossipol, etc. ~

f) determinacidn de residuos de disolventes;

g) determinacidn de contaminantes bioldgicos y quimicos, tales como las

aflatoxinas. :
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APENDICE IV :

PROXETO DE EORMA INTER.NACIONAL RECOMENDADA QUE_SE PROPONE PARA
LAS HARINAS PROTEINICAS VEGETALES (HPV)

TRAMITE 3

1¢ - . AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica a las harinas proteinicas vegetales (HPV) destinadas a uti-
lizarse en alimentos de consumo humano y que se preparan a partir de semillas oleagino-
sas, legumbres y cereales mediante diversos procesos de separacién y de extraccién.

Las HPV se destinan a los usos de la industria de preparacién y elaboracién de alimentos.
.Esta norma no se aplica a los productos protefnicos que se obtienen a partir de materias

‘vegetales de elevado contenido de humedad, tales como raices, tubérculos y hojas.

24 DESCRIPCION
2.1 - Definjcién, Por HPV se entiende los productos alimenticios producidos por eli-

minacién de algunos de los principales constituyentes no protefnicos (agua, aceite,
almigén_y otros carbohidratos) de forma que se incremente el contenido de proteinas en
un 440577; mis no sobrepasando un /65%/. E1 contenido protefnico se calcula sobre la
base del peso del prodncto en seco no incluyendo aromas, colores u otras sustancias
afiadidas. '

3. CTOR CIALE E_COMPOSICION Y CALIDAD Y NUTRICTIONALES

3.1 - Magerias pprimag. Semillas limpias en buen estado, maduras, secas y esencial-

" mente exentas de otras semillas y materias extrafias de acuerdo con précticas correctas

':de fabricacién.

3.2 - Las HPV se ajustarén a los requisitos de composicién qué se indican a continua-

' ¢ién salvo en 1o que respecta a determinados requisitos que podrén variar en tipos
. especificos de HFV,

34241 El contenido de humedad no deberd exceder del [PL/ (m/m).

3.2.2_ _Llas proteinas en bruto (N x 6,25) no deberén ser menos del /4047 ni exceder -
‘el [65%/ sobre 1a base del peso en secO.

3.2.3 Cepiza, La cantidad de ceniza que se obtenga medlante incineracién no deberé
exceder del [Tt/ sobre la base del peso en seco.

3.2.4 La ceniza insolyble en §c1go no deber4 exceder del [0 3%/ sobre la base del

peso en seco.

30245 Aceite. E1 contenido de aceite residual deberd ser compatible con las préc-
ticas correctas de fabricacién, es decir, el producto extraido por expulsién no deberéd
contener mis de un 8% de aceite residual, y los extraidos con disolventes, no més de

un 2% sobre la base del peso en seco. [No se proponen limites para el contenido de
aceite de los productos proteinicos vegetales que sean materias regrasadas o 1eC1tinadas_/

3.2,6 El contenido de ég;gg;_gzgggﬁ_;ingg no deberé exceder del [ Z/ del aceite

residual,

34247 El contenido de g;h:g_gzygg no deberd exceder del /8%/ sobre la base del peso
en seco. ' '

3.3 Especificaciones tecmoidgicas

Las caracteristicas tecnol8gicas de las HPV podrian limitarse a aquellas que se consi-
deren convenientes para satisfacer las necesidades tecnolégicas del fabricante de ali-
mentos que utilice las HFV, con lo que variarian las especificaciones. Dichas especi- :
ficaciones se refieren especialmente a los aspectos siguientes:

Harina: materia molida finamente que pueda pasar por un tamiz de 0,150 mm
1 . de malla (tamiz U.S. standard, malla 100)
grégulos: partfculas de tamafio mayor, entre 0,42 y 0,84 mm de didmetro
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3e301 Tratamiento térmico. E1 alcance del tratamiento térmico puede ser medido por
medio de varios métodos, tales como el indice de dispersibilidad de las proteinas (IDP),
el Indice de la solubilidad de nitrégeno (ISN), la lisina disponible o la actividad de.
ureasa. Los valores funcionales deseados variarin segiin las distintas fuentes de pro- .
teinas vegetales y las aplicaciones especificas, por ejemplo el IDP para proteinas de
soja deberi ser mayor que 10 en la mayoria de las aplicaciones.

3.4 Factores nutricionales. La elaboracién deberd controlarse cuidadosamente v

ser suficientemente completa para asegurar un aroma y palatibilidad éptimos, asi como
para controlar factores antibiolégicos; por ejemplo, inhibidor de tripsina, hemaglutini-
nas, glucosinolatos, etc., de acuerdo con 1los usos previstos. Alguas HPV se producen

en condiciones de baja temperatura para evitar la pérdida de solubilidad proteinica o

de actividad enzimitica. Estas HPV para fines especiales deberén ser examinadas para
estimar el valor nutritivo de las protefnas después del tratamiento térmico apropiado.

La elaboracién no debe ser tan severa que menoscabe apregiablemente el valor nutritivo,

3.4.1  Valor nutritivo de las protefnas. Habr4 gue establecer valores tipicos dei
valor nutritivo de las prote{nas para_cada HFV. /Por ejemplc.'la,disminucién de 1lisina
disponible no debera exceder del 25%,/

3.4.2 Contenido de gossipol, E1 gossipol libre en harinas proteinicas de’ semillas
de algodén no excederd de /0,065%/ sobre la base del peso en seco.

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS : . . v
4.1 Coadyuvantes de elaboracid 2gs1g_mé;img_gn_g;;g:ggyggg_gjngi
Hexano - _ . [g mg/k§7> g
Se CONTAMINANTES C ,
Se Aflatoxinas. No deberén exceder de [0 03/ mg/kg en la harina proteinica a
base de manf{ y en la harina proteinica a base de sem111as de algodén.
6. HIGIENE o
6e1 Se recomienda que los productoé regulados por las disposiciones de esta norma

se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internmacional Reco- |
mendado de Préicticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos o
(CAC/RCP 1-1969).

6e2 En la medida compatible con unas pracficas correctas de fabricacién, el pro-
ducto deberi estar exento de materias objetables,

6.3 Cuando se analice el producto con métodos adecuados de toma de muestras y
an&lisis, dicho producto: (a) deberd estar exento de microorganismos patégenos; ' (b) no
deberé& contener ninguna sustancia que proceda de microorganismos, en cantidades que pue-
den representar un peligro para la salud; (c) no deberd contener ninguna otra sustancia
venenosa o nociva en cantidades que puedan representar un peligro para la salud,

7. ENVASADO

Las HPV estarén envasadas en envases higiénicos que mantengan el producto en condiciones
secas e higiénicas durante el almacenamiento y el transporte.

8. ETIQUETADO ,
| Adem4s de 1las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma al Int ional Reco 7]

el etiquetado de los alimentos Egeenvagadog (cAC/RS 1-1969 » S€ aplicarén las siguientes
|_disposiciones especificas:

—
TEXTO_ORIGINAL
(8.1 Nombre del alimento. E1 nombre del alimento deberd ser "gggigg_g;g;gjn;gg...“:

llenéndose el espacio en blanco con el nombre(s) de la fuente o fuentes espec{ficas de
las protefnas vegetales, V.gr. soja, man{, semilla de algodén,
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8141 Cuando las HPV se sometan a procesos de texturizacién, el nombre deberi cali-

ficarse con la palabra "texturizada", por ejemplo, "harina protefnica ,.,. texturizada",

llenédndose el espacio en blanco con el nombre(s) de la fuente o fuentes especificas de
[1as proteinas vegetales.

PROPUESTA DE LA DELEGAC ION DE LOS_ESTADOS UNIDOS

841 Nombre del aliment
8ele1 El nombre del alimento deberé& ser "harina prot ;n; a_de 439", llenéndose el

espacio en blanco con el nombre de la fuente especifica de la proteina vegetal, v.gr.
soja, manf, semilla de algodén.

8142 El nombre podr& incluir un término que describa con precisién la forma fisica
del producto, v.gr. "grénulos" o "fragmentos".
8e1e3 Cuando la HPV se someta a un proceso de texturizacién, el nombre del producto »
[gpberé calificarse con una palabra apropiada tal como "texturizada" o "estructurada". ~
PROPUESTA DE LOS PAISES BAJOS RESPALDADA POR_EL OBSERVADOR DE EUVEPRO
8.1 Nombre del alimento. El rnombre del alimento seri: "Producto protefnico de ...;W
(para fines alimentarios). E1 espacio en blanco se completeré para ser llenado con el
nombre de la fuente especifica de la protefna vegetal, v.gr. soja, mani. semillas de
algodén . »
Adicionalmente se deberi mencionar en la etiqueta
1) la_forma fisica (harina, fragmentos, grénulos, trozos, escamas, sémolas, etc.);
2) el contenido grotein;c0°
3) el contenido de grasa si éste excede del [21/ (Un contenido de grasa menor de
#2%/ puede ser descrito por el término "pobre en grasa".)
Ejemplo: Harina de productos protefnicos de soja, pobre en grasa - 604 de proteinas.
8,2 o Coptenido neto. Deber& declararse el contenido neto en peso, bien en el sistema
métrico decimal, o bien en el sistema de medida exigido por el pais en que se venda el
alimento, o en ambos sistemas. : .
8.3 Nombre Yy direccién. Deberd declararse el nombre y la direccién del fabricante,
envasador, distribuidor, importador o vendedor de las HFV.
8.4 Pais de origen. Deberi indicarse el pafs de origen del producto.
8.5 Ideptificaciéy del lote. Todas las consignaciones a granel as{ como cada reci-
_piente de las consignaciones en envases deberén estar marcados en clave o en lenguaje
claro, para identificar la fébrica productora y el lote.
8.6 Instruccioneg para el uso.  El fabricante de HPV deberi facilitar instrucciones
claras para el uso y proporcionar informacién sobre las dosis de hldratacién, as{ como
el IDP para los usos finales especificos declarados en la etiqueta.
8e7 Marcado de 1a fecha. Queda por discutir en el futuro. ' \
8.8 Lista de ingredientes. Queda por discutir en el futuro. -
9 METODOS DE_TOMA_DE _MUESTRAS Y ANALISIS

Los métodos de toma de muestras y anllisis a los que se hace referencia a continuacién
' son métodos internacionales de referencia y se aplican a la Norma Internacional Reco-
mendada para las HFV,
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9.1 Toma de muestras

Segfin el método de la ISO para la toma de muestras de productos molidos de cereales y
legumbres "ISO 2170-1972 Cereals and Pulses=Sampling of milled products".
9.2 Anélisis

9.2.1 Determinacién de la humedad. Seg@n el método de la AOCAC 14.004 o 14,002
(AOAC, 12th Ed., 1975).

9.2.2 Determinacibén de las Eroteinas en bruto. Segln las orientaciones generales
de 1la ISO para la determinacidn del nitrdgeno mediante el método Kjeldahl en los
productos alimenticios agricolas "ISC 1871~-1975 Agricultural food products - General

directions for the determination of nitrogen by the Kjeldahl Method" o segin el método
de la AOAC 14.026 (AOAC, 12th Ed., 1975).

9.2.3 Determinacién de la ceniza. Segin el método de la ISO para la determinacién
de la ceniza en cereales, legumbres y productos derivados, "ISO 2171-1972 cereals,
pulses and derived products - determination of ash".

9.2.4 Determinacién de la ceniza insoluble en §cido. Segfin el método de 1la AOAC para
1a ceniza insoluble en Xcido WAOAC Method 13.008 Ash insoluble in acid (AOAC, 12th Ed.,

1975).

9.2.,5 Determinacién del aceite. Segfn el método para la detérminacién de grasas en
1a Norma Internacional Recomendada para Alimentos para Nifios de Pecho y Nifios de Corta
Bdad (CAC/RS 72/74~1976).

9.2.6 Determinacién de &cidos grasos libres. Segln el método de 1a AOAC 28,029
(A0AC, 12th Ed., 1975). ~

9.2.7 Determinacién de la fibra cruda. Segfin el proyecto de norma IS0/DIS 5498
para productos alimenticlios agricolas: Determinacién del contenido de fibra cruda =
método general, o segfn el proyecto de norma ISO/DIS €541 para productos alimenticios
agricolas: determinacién del contenido de fibra cruda - método Scharrer modificado.

9.2.8 Determinacién de la 1lisina disponible. Segfin el método de la AOAC 43.224
(AOAC, 13th Ed., 1980). :

9.2.9 Determinacién de la REP. Segin el método de la AOAC 43.183 (AOAC, 12th Bd., 1975).
9.2.10 Determinacién del IDP., Seg@in el método de la AOCS Ba.10.65 (AOCS, 3rd Ed., 1968).

9.2.11 Determinacién de la actividad de ureasa. Segin el método de la AOCS Ba,9.58
(aocs, 3rd Ed., 1968) o el método de la AACC 22,90 (AACC, 1968).

9.2.;2 Determinacién de gossipol. Segfin el método de la AOCS Ba.7.58 (aocs, 3rd Ed.,
1968).

9.2.13 Determinacién de las aflatoxinas. Segﬁhfii>método de la AOCS 26,003 a 26.095
(AOAC, 13th Ed., 1980), , hoi

9.2.14

Residuos de disolventes (hexano). Segtn el método siguiente: L.T. Black and
G.C. Mustakas, Je Ame 0il. Chem. Soc., 1965' ﬂ. 62.64.
9¢2415 Indice de solubilidad del nitrégeno. Método por identificar.
9.2.16 Inhibidor de tripsina y otros factores antibioldgicos. Método por identificar.
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APENDICE V

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE FROPONE
PARA LOS CONCENTRADOS PROTEINICOS VEGETALES (CPV)

Trimite 3

1, AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica a los concentrados protefnicos vegetales (CPV) desti-
nados a utilizarse en alimentos de consumo humano, y que se preparan a partir de
harinas de protefnas vegetales (HPV), semillas oleaginosas, legumbres y cereales,
mediante diversos procesos de separacién y de extraccibén. Los CPV se destinan a
los usos de la industria de preparacién y elaboracién de alimentos. Esta norma no
se aplica a los productos proteinicos que se obtienen a partir de materias vege-
tales de elevado contenido de humedad, tales como rafces, tubérculos y hojas.

2 DESCRIPCION
2.1 Definicién. Por CPV se entiende los productos alimenticios que se obtienen

de las harinas protefinicas vegetales, de semillas oleaginosas, de legumbres o de
cereales reduciendo o eliminando algunos de los elementos constituyentes no protei-
nicos (agua, aceite, almidén, otros carbohidratos) de forma que se incremente el
contenido de proteinas en un-[33£7 o mis, pero menos del Z_ . "El contenido de
proteinas se calcula sobre la base del peso del producto en seco, sin incluir aromas,
_colores u otras sustancias anadidas.

3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION, CALIDAD Y NUTRICIONALES

B PR Materias primas. Las HPV elaboradas en forma higiénica de acuerdo con las

- especificaciones de las Normas Internacionales Recomendadas para las HPV, o semillas
~ limpias, en buen estado, maduras, secas y esencialmente exentas de otras semillas
y de materias extraﬁas de acuerdo con pricticas correctas de fabricacién.

3,2 Los CPV se ajustarén a 1os requisitos de composicién que a continuacién se indi=
. can salvo enlo que respects a determinados requisitos, que podrin variar en tipos
especificos de CPV:

3.2.1 El contenido de humedad no deberi exceder del 1527 (m/m) .

3.2.2 Las protefnas en bruto (N x 6,25) no deber&n ser menos del /65%/ ni exceder del
/90%7 sobre la base del peso en seco.

3.2.3 Ceniza. La cantidad de ceniza que se obtenga mediante incineracién no deberi
exceder del /6%/ sobre la base del peso en seco.

3.2.4 La ceniza insoluble en &cido no deberi exceder del 15.327 sobre la base del
Peso en seco.

3.2.5 E1 contenido de fibra cruda no deberi exceder del[?%]sobre‘la base del peso
en seco.

3.3 ESPECIFICACIONES TECNOLOGICAS

3. 3.1 Tratamiento Térmico. Il tratamiento térmico puede ser medido por varios
métodos, tales como el indice de dispersibilidad de las proteinas (IDP), el fndice
de la solubilidad de nitrégeno (ISN),la lisina disponible, la actividad de ureasa,
o ZEI inhibidor de la tripsing7. Los velores funcionales deseables variarén segtin
las distintas fuentes de protefnas vegetales y las aplicaciones especificas, ve.gr.
el IPD para protefnas de soja deberi ser mayor que 10 en la mayorfa de las aplica-
ciones.
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3.4 FPactores Nutricionales. La elaboracién deberi controlarse cuidadosamente
y ser suficientemente completa para asegurar un aroma y palatibilidad 6ptimos, ast
camo para controlar factores antibiolégicos, como por ejemplo inhibidor de tripsina,
hemaglutininas, glucosinolatos, etc. de acuerdo con los usos previstos. Algunos
CPV se producen en  condiciones de baja temperatura para evitar la pérdida de solu~
bilidad proteinica o de actividad enzimitica. Estos CPV para fines especiales
deben ser examinados para estimar el valor nutritive de las protefnas después del
tratamiento térmico apropiado. La elaboracién no debe ser tan severa que menos-—
cabe apreciablemente el valor nutritivo.

3¢4.1 Valor Nutritivo de las Protefnas. Habri que establecer valores tipico;
del valor nutritivo de las proteinas para cada CPV. Z?br ejemplo, la disminucién
de lisina disponible no deberi exceder del 25{7.

3.4.2 Contenido de Gossipol. El gossipol libre en los concentrados proteinicos
de las semillas del algodbén no excederi del Z§,O6§@7 sobre la base del peso en
sSeco. |

4., ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Coadyuvantes de elaboracién

4.1.1 Agentes de extraccién

a) El1 agua deberéd ser de procedencia tal, o tratada convenientemente para
que no constituya un peligro para la salud péblica.

b) Alcoholes de calidad alimenticia (por especificar).

c) Acidos minerales de calidad alimenticia (por especificar).

5e CONTAMINANTES

561 Las aflatoxinas. No deberdn exceder de 4E,Q§7 mg/kg en el concentrado
protefnico a base de manf y el concentrado proteinico a base de semillas de
algodén.

6. HIGIENE

641 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma

se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional
Recomendado de Préicticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969).

6.2 En 1a medida compatible con unas précticas correctas de fabricacién, el producto
deberi estar exento de materias objetables.

6.3 Cuando se analice el producto con métodos adecuados de toma de muestras y
anilisis, dicho producto:

a) deber& estar exento de microorganismos patégenos;

b) no deberd contener ninguna sustancia que proceda de microorganismos, en
cantidades que pueden representar un peligro para la salud;

c) no deberi contener ninguna otra sustancia venenosa o nociva en cantidades
que puedan repreésentar un peligro para la salud.

Te Envasado. Los CPV estardn envasados en envases higiénicos que mantengan
el producto en condiciones secas e higiénicas durante el almacenamiento y el
transporte. ' '
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8. ETIQUETADO

Adem4s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de
los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969), se aplicarén las siguientes disposiciones
especi{ficas: , :

8.1 Nombre del alimento. E1 nombre del alimento deber& ser "concentrado proteini.
CO «ses", llenando el espacio en blanco con el nombre(s) de la fuente o fuentes espe-
clficas de las proteinas vegetales, v.gr. soja, mani, ‘semilla de algodén.

8e1e1 Cuando 10s CPV se sometan a procesos de texturizacién, el nombre deberi cali-
ficarse con 1a palabra "texturizado"”, por ejemplo, "concentrado protefnico ceessccecee
texturizado", llenando el espacio en blanco con el nombre(s) de la Puente o Puentes
especificas de las protefnas vegetales.

8.2 Contenido neto. Deber& declararse el contenido neto en peso, bien en el sistee
ma métrico decimal, o bien en el sistema de medida exigido por el pais en que se venda
el alimento, o0 en ambos sistemas. :

(>

8.3 Nombre y direccién. Deberi declararse el nombre y la direccién del fabricante,
envasador, distribuidor, importador o vendedor de los CPV, *

8.4 Pais de origen. Deberid indicarse el pais de origen del producto.

8.5 Identificacién del lote. Todas las consignaciones a granel asi camo cada re-

cipiente de las consignaciones en envases deberén estar marcados en clave O en lenguaje
claro, para identificar la f4&brica productora y el lote.

8.6 Instrucciones para el uso. El1 fabricante de CPV deberid facilitar instrucciones
_ claras para el uso y proporcionar informacién sobre las dosis de hidratacién, asi com
el IDP para 1os usos finales especificos. .

8.7 Marcado de la fecha. Por considerar.
8.8 Lista de ingredientes. Por considerar.

9. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Los métodos de anilisis y toma de muestras a 10s que se hace referencia a con-

‘tinuacién son métodos internacionales de referencla y se aplican a la Norma Internacio-
nal Recomendada para 1os CPV.

9.1 Toma de muestras

Segiin el método de 1la ISO para la toma de muestras de productos molidos de
cereales y legumbres "ISO 2170-1972 Cereals and Pulses-Sampling of milled products."

9.2 Andlisis

9+2¢1 Determinacién de la humedad. Segln el método de 1a AOAC 14.004 & 14,002
(a0AC, 12th Ed., 1975).

9¢2.2 Determinacién de las proteinas en bruto. Segfin las orientaciones generales
de la ISO para la determinaci%n del nitrégenc mediante el método Kjeldahl en 10S pro- -
ductos alimenticios agricolas "ISO 1871-1975 Agricultural food products -~ General ¢

directions for the determination of nitrogen by the Kjeldahl Method" o segfin el método
de la AOAC 14.026 (AOAC, 12th Ed., 1975).

9.2.3 Determinacién de la ceniza. Segin el método de la ISO para la determinacién

de 1la ceniza en cereales, legumbres y productos derivados, "ISO 2171-1972 cereals,
pulses and derived products - determination of ash."

9.2.4 Determigacién de_la ceniza insoluble en &cido. Segfin el método de la AOAC
ﬁ;:; ;3 ceniza)lnsoluble en 4cido "AOAC Method 13.008 Ash insoluble in acid (AOAC,
¢y 1975).
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9.2.5 Determinacién de la fibra cruda. Segén el proyecto de norma 1S0/DIS 5498 para
productos alimenticios agricolas: Determinacién del contenido de fibra cruda - método, ; :
general, o segiin el proyecto de norma ISO/DIS 6541 para productos alimenticios agricolas:
determinacién del contenido de fibra cruda = método Scharrer modificado. :

9.2.6 Determinacién de la lisina disponible. Segin el método de la AOAC 43.224
(A0AC, 13th Ed., 1980). )

9,2.7 Determinacién de la REP. Segin el método de la AOAC 43.183 (ACAC, 12th Ed;.>1975).
9.2.8 Determinacién del IDP, Segén el método de la AOCS Ba.10.65 (AOCS, 3rd Ed., 1968).

9.2.9 Determinacién de la actividad de ureasa. Segén el método de la AOCS Ba., 9.58
(aocs, 3rd Ed., 1968) o el método de la AACC 22.90 (AACC, 1968).
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ALINORM 81/30

APENDICE VI

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE PROPONE
~ PARA LOS AISLADOS PROTEINICOS VBGBTALES (APV)

Trémite 3

1e AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica a los aislados protefnicos vegetales (APV) destinados
a utilizarse en alimentos de consumo humano, y que se preparan a partir de harinas
protefnicas vegetales (HPV), concentrados protefnicos vegetales (CPV), semillas
oleaginosas, legumbres y cereales, mediante diversos procesos de separacifn y de
extraccifn. Los APV se destinan a los usos de la industria de preparacién y ela~
boracién de alimentos. Esta norma no se aplica a los productos protefnicos que

se obtienen a partir de materias vegetales de elevado contenido de humedad, tales
como rafces, tubérculos y hojas.

24 JESCRIPCION
2.1 Definicién. Por APV se entiende los productos alimenticios que se obtienen

concentrando las protefnas o una o m4s de las fracciones de protefna de las harinas
protefnicas vegetales, los concentrados protefnicos vegetales, de semillas oleagi-
nosas, de legumbres o de cereales de forma que el contenido de protefnas no sea
inferior al /90%/ (N x 6,25) calculado sobre la base del peso del producto en seco,
sin incluir aromas, colores u otras sustancias anadidas.

3e FACTORES ESENCIALES IE COMPOSICION, CALIDAD Y NUTRICIONALES

3e1 Materias primas. Las HPV o log CPV elaborados en forma higiénica de
acuerdo con las especificaciones de las normas para las HPV o los CPV, o semillas
limpias, en buen estado, maduras, secas y esencialmente exentas de otras semillas
y de materias extranas de acuerdo con précticas correctas de fabricacién.

3e2 Los APV se ajustardn a los requisitos de composicién que a continuacién
se indican salvo en lo que respecta a determinados requisitos que podrén variar
en tipos especificos de APV:

3.2.1 El contenido de humedad no deberd exceder del /5/ (m/m).

3.2.2 Las protefnas en bruto (N x 6,25) no deber4n ser menos del /90%/ sobre
la base del peso en seco.

3.2.3 Ceniza. La cantidad de ceniza que se obtenga mediante incineracién no
debers exceder del 1217 sobre la base del pesoc en seco.

3.2.4 La ceniza insoluble en &cido no deberi exceder del /0,3%/ sobre la base
del peso én seco.

33 Factores Nutricionales. La elaboracién deberfd controlarse cuidadosamente

y ser suficientemente completa para asegurar un aroma y palatibilidad 6ptimos, asi
como para controlar factores antibiolégicos, como por ejemplo inhibidor de tripsina,
hemaglutininas, glucosinolatos, etc. de acuerdo con los usos previstos. Algunos
APV se producen en condiciones de baja temperatura para evitar la pérdida de solu-—
bilidad protefnica o de actividad enzimitica. Estos APV para fines especiales
deben ser examinados para estimar el valor nutritivo de las proteinas después del
iratamiento térmico apropiado. La elaboracién no debe ser tan severa que menos-
cabe apreciablemente el wvalor nutritivo.

3¢3¢1 Valor nutritiwvo de las protefnas. Habri que establecer wvalores tipicos
del valor nutritivo de las proteinas para cada APV. [?br ejemplo, la disminucién
de lisina disponible no deberd exceder del 2
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3.3.2 Contenido de Gossipole. El gossipol libre en los aislados proteinicos de
gemillas del algodén no exceder4 del 15,063£7 sobre la base del peso en secoe.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Coadyuvantes de elaboracién

4.1.1 Agentes de extraccibén

a) E1 agua deberé proceder de una fuente tal, o ser tratada convenientemente, para
que no constituya un peligro para la salud péblica.

b) Alkalis y &cidos minerales de calidad alimentaria (por especificar).

c) Otros agentes — por identificar

Se HIGIENE
5S¢l Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma

se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del cédigo Internacional
Recomendado de Préicticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969).

5e2 En la medida compatible con unas pricticas correctas de fabricacién, el
producto deberi estar exento de materias objetables. -
53 Cuando se analice el producto con métodos adecuados de toma de muestras y anfe

1lisis, dicho producto: :
a) deberi estar exento de microorganismos patégenos;

b) no deberi contener ninguna sustancia que proceda de microorganismos, en cantidades
que puedan representar un peligro para la salud. Si la materia prima utilizada
consiste en un producto distinto de las HPV reguladas por la Norma Internacional
Propuesta para las HPV, el aislado, en forma hfimeda o seca, deberi estar elabo-
rado en forma tal que las concentraciones de los constituyentes tbxicos y anti-
biolégicos ‘se mantengan dentro de los 1limites de inocuidad;

c¢) no deberi contener ninguna otra sustancia venenosa o nociva en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.

6. Envagsado. Los APV estarén envasados en envases higiénicos que mantengan el
producto en condiciones secas e higiénicas durante el almacenamiento y el transporte.
7. ETIQUETADO

Ademas de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1a Norma General para el Etiquetado de lo0s
Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969), se aplicarin las sigulentes disposiciones
especificas:

Telal Nombre del alimento. El nombre del alimento deberi ser “"aislado

otefnico..." 0 "protefnas... aisladas" llenando el espacio en blanco con el
nombre(s) de la fuente o fuentes especificas de las protefnas vegetales, v.gre

soja, manf, semilla de algodfn.
7¢142 El nombre podrd incluir un término que precise la forma fisica del
producto, por ejemplo, "grénulos" o “trozos".

7.1e¢3 Cuando los APV se sometan a procesos de texturizacién, el nombre del
producto deberi incluir un término calificativo adecuado, por ejemplo,
ni{exturizado" o "estructurado®.
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Te2 Contenido neto. Deber& declararse el contenido néto en peso, bien en el sistema

. métrico decimai, o bien en el sistema de medida exlgido por el pais en que se venda el
alimento, 0 en ambos sistemas.

- 73 Nombre y direccién. Deberi declararse el nombre y la direccién del fabricante,
‘envasador, distribuidor, importador o vendedor de los APV,

7.4 Pals de origen. Deber§ indicarse el pais de origen del producto.

7.5 Identificacién del lote. Todas las cohsignaciones a granel asi como cada ieci-
piente de 1as consignaciones en envases deberén estar marcados en clave o en lenguaje
claro;, para. identificar la fAbrica productora y el lote.

. 746 Instrucciones para el uso. El1 fabricante de APV deberd £acilitar instrucciones
‘claras para el uso y proporcionar informacidn sobre las dosis de hidratacién,para los
usos finales especificos que se declaran en la etiqueta.

8. M!TODOS DE _TOMA DE MUBSTRAS Y ANALISIS

Los métodos de anéllsis y toma de muestras a los que se hace referencia a continuacién
son métodos internacionales de referencia y se aplican a la Norma Internacional
- Recomendada para 10s APV, ,

8 1 Toma de muestras

Segﬁn el método de la ISO para la toma de muestras de productos molidos de cereales y
legumbres “ISO 2170-1972 Cereals and Pulses-Sampling of milled products."

8 2 An&lzsls

'i. 8.2.1 Determinacifén de la humedad. Segﬁn el método de la AOAC 14,004 &6 14,002

(AOAC, 12th Ed., 1975).

8.2.2 Determinacién de las roteinas en bruto. Segfin las orientaciones generales de
la ISO para 1a determinacidn del n{E;Egeno mediante el método Xjeldahl en los productos
-alimenticios agricolas "ISO 1871=1975 Agricultural food products - General directions

for the determination of nitrogen by the Xjeldahl Method" o segﬁn el método de la AOAC
14,026 (AOAC, 12th Ed., 1975).

8.2.3 Determinacién de la ceniza. Segfn el método de la ISO para la determinacién
~ .de la ceniza en cereales, legumbres y productos derivados, "ISO 2171-1972 cereales,
-.pulses and derived products - determination of ash."

8.2 Determinacién de la ceniza insoluble en &cido. Segfin el método de la AOAC
para la cenlza insoluble en Acido "AOAC Method 13,008 Ash insoluble in acid (AOAC,
12th Ed., 1975).

_ 8.2.? Determinacién de la REP, Segfin el método de la AOAC 43.183 (AOAC, 12th Ed.,
97%). o




