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INTRODUCCION  

La Primera reunión del Comité del Codex sobre Proteínas Vegetales se celebr6 en 
Ottawa del 3 al 7 de noviembre de 1980, bajo el patrocinio del Gobierno de Canadá. 
Asistieron a la reunión representantes y observadores de 24 paises y 6 organizaciones 
internacionales (véase Apéndice I, Lista de participantes). 

El Presidente de la reuni6n fue el Dr. Norman W. Tape, Director del Servicio de 
Alimentos y Nutrición del Ministerio de Agricultura de Canadá. 

El Dr. Tape present6 ante la reunión al Ministro de Agricultura de Canadá, el 

Excmo. Eugne Whelan, quien declaró formalmente inaugurada la reuni6n. El Ministro 
dio la bienvenida a los asistentes y declaró que el Comité tenia la oportunidad de 
compartir la habilidad y experiencia colectiva de muchos paises del mundo en beneficio 

de toda la humanidad. Destac6 que en todo el mundo se hacen investigaciones sobre 

distintas Fuentes de proteinas vegetales y resalt6 la importancia del trabajo de esta-

blecer normas mundiales para los productos de proteínas vegetales ante la expectativa 

de un incremento en el comercio mundial de estos productos. El Ministro aplaudió  la 

decisi6n tomada por la Comisión del Codex Alimentarius de iniciar esta nueva e impor-
tante tarea y  expresó  su satisfacción por el hecho de que Canadá 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. 

Luego el Sr. Presidente presentó al Dr. J. McGowan, Viceministro Adjunto del 

Ministerio de Agricultura de Canadá y Presidente de la Comisión Interministerial de 

Canadá sobre el Codex Alimentarius, quien participa también en el Comité Ejecutivo de 

la  Comisión  del Codex Alimentarius, debido a que Canadá representa actualmente a la 

región 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 Canadá, come 

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  Comisión  del Codex Alimentarius en su  reunión celebrada en 

Ginebra del 13 al 17 de octubre de 1980 y dijo que el trabajo del Comité del Codex 

sobre  Proteínas Vegetales habla sido señalado como tema de importancia por el Comité 

Ejecutivo. Terminó deseando al Comité éxito en sus deliberaciones. 

El Sr. Presidente luego invitó a que hiciera uso de la palabra el Dr. Z.I. Sabry,', 

Director de la  Dirección  de  Política Alimentaria y  Nutrición  de la FAO, de la que 

forma parte la Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, con 

sede en Roma. El Dr. Sabry expresó  su agradecimiento de parte de los Directores Gene- (' 
rn rales de la FAO y la OMS hacia el Gobierno de Canadá por haber aceptado tan  generosa- 

mente la responsabilidad de presidir el Comité y servir de sede para sus reuniones. 

41. Hizo referencia a la larga y activa participación de Canadá en el Programa de Normas 

Alimentarias y  señaló  que Canadá sigue sirviendo desde  he  muchos años  de sede para 
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las reuniones del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos, siendo éste un 
Comité cuya labor ha tenido gran impacto en todo el mundo, garantizando una información 
más completa para el consumidor con respecto a la naturaleza y la composición de los 
productos alimenticios. También mencionó el Dr. Sabry que los países en  vías  de desa-
rrollo que integran la Comisión del Codex Alimentarius han destacado la importancia de 
la labor de este Comité y han expresado interés en el desarrollo de Fuentes de proteínas 
vegetales a bajo costo. También indicó que los paises miembros de la FAO y la OMS 
habían expresado el deseo que se les proporcionaran directrices generales para ayudarles 
en la utilización de las  proteínas vegetales. Añadió  que la Comisión, en proceso de 
trazar la dirección 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 
atención especial a las necesidades de los paises en  vías  de desarrollo. Terminó 
deseando éxito al Comité en todos sus trabajos. 

APROBACION DEL PROGRAMA  

El Comité aprobó su programa provisional. 

EXPLICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DEL CODEX Y MANDATO  DEL COMITE  

Explicación de los Procedimientos del Codex  

En vista de que un número considerable de los participantes  asistían por primera 
vez a una reunión del Codex, la Secretaria explicó oralmente los fines y la estructura 
del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. La Secretaria explicó en 
particular el Procedimiento para la elaboración de Normas y Códigos de Prácticas del 
Codex, y las relaciones de trabajo entte los Comités sobre Productos y los Comités 
sobre Asuntos Generales del Codex.  Tomó  nota el Comité de la información proporcionada 
por la Secretaría, la cual se encuentra en el Manual de Procedimiento de la  Comisión  y 
en los informes de los periodos de sesiones 120  y 130  de la  Comisión. 

Mandato del Comité  

En el 120  periodo de sesiones de la Comisión hubo acuerdo general sobre el mandato 
del Comité, que se propuso en el documento "Proteínas vegetales" (ALINORM 78/32), prepa-
rado por el Dr. G.D. rapsiotis (véanse también párr. 22-25), y que habla sido redactado 
de forma que abarcara toda la gama de  proteínas vegetales. El mandato propuesto por el 
consultor fue el siguiente: 

11 .... elaborar definiciones y normas mundiales para productos de proteínas vegetales 
derivados de soja, semillas de algodón, maní, cereales y otros productos vegetales 
que se utilizan para el consumo humano. El Comité se encargará también de elaborar 
directrices sobre la utilización de dichos productos de  proteínas vegetales en el 
sistema de suministro de alimentos, necesidades nutricionales e inocuidad, etique-
tado y cualesquiera otros aspectos que se consideren procedentes." 

La Secretaria sefialó a la atención del Comité el punto de vista que  había expresado 
la delegación de Noruega en el 130  periodo de sesiones de la Comisión con respecto al 
mandato citado. Este punto de vista fue presentado a la  Comisión  en forma de un docu-
mento de trabajo (LIM 1) que posteriormente fue reproducido en el documento CX/VP 80/2 
que tenia a la vista el Comité para su consideración. La delegación de Noruega consi-
deraba que el mandato del Comité no había sido acordado en forma final por la Comisión 
y que, por consiguiente, el Comité  podría examinar su mandato en su primera reunión. 
En relación a esto, la Comisión había indicado en su 130  período de sesiones que el 
Comité podría discutir sobre su mandato. La delegación de Noruega se opuso en la 
Comisión a que el Comité del Codex sobre  Proteínas Vegetales se ocupara de las direc-
trices sobre el uso de productos de proteínas vege;tales, estimando que dicho uso en 
los productos de carne, pescado, etc. incumbía  a los respectivos Comités del Codex 
sobre Productos. 

La Secretaría también indicó al Comité el punto de vista que habla sido expresado 
por la delegación de las Filipinas en la segunda reunión del Comité Coordinador del 
Codex para Asia de que en el mandato del Comité del Codex sobre  Proteínas Vegetales 
debían mencionarse las proteínas vegetales derivadas del coco. 



11. En vista de algunas divergencias de opini6n expresadas por varias delegaciones en 

la presente reunión 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 reunión, el Comité acordó aplazar la consideración de este asunto hasta un 
tema posterior del programa. 

ASUNTOS DE INTERES DIMANANTES DEL 13
0  PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX  

ALIMENTARIUS Y DE REUNIONES DE OTROS COMITES DEL  CODEX 

Otros Comités del Codex  

12. Brevemente la Secretarla hizo un resumen oral de ciertos acontecimientos que tuvieron 

lugar en el 130  periodo de sesiones de la Comisión que abarcaban los puntos siguientes, 
de los que se darán detalles más adelante: 

La reorientación de la labor de la Comisión (ALINORM 79/38, párr. 94-116) 
Declaraciones sobre consecuencias económicas (ALINORM 79/38, párr. 39-41 y 123-125) 
Consideraciones nutricionales en los trabajos de la Comisión (ALINORM 79/38, parr. 

81-93) 

13. La Secretaria informó ademas al Comité que el tema de las consideraciones nutricio-
nales como elemento del trabajo de la Comisión habla sido discutido más ampliamente 
por el Comité Ejecutivo en su reunión celebrada en Ginebra del 13 al 17 de octubre de 

1980 y que dicho Comité habla acordado el mandato para un consultor, al cual se le  dele-
gana  la tarea de elaborar un informe sobre este tema para el 140  periodo de sesiones 

de la Comisión. 

COMITE DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS CARNICOS ELABORADOS DE  RESES Y AVES  

14. El Comité tomó nota de que el Comité del Codex sobre Productos CArnicos Elaborados 

de Reses y Aves, en su  última reunión, había examinado un documento de trabajo sobre 

los usos de proteinas vegetales en productos cArnicos elaborados de reses y aves,  pre-

parado por la Secretaria de Dinamarca, y los comentarios sobre el mismo hechos por 

Dinamarca y los Estados Unidos. 

15. El CCPMPP  acordó  que los futuros trabajos sobre este tema se deberan de hacer en 

estrecha colaboración con este Comité. 

16. Se examinaron y hubo discusión  sobre tres posibles maneras para utilizar proteínas 

vegetales en productos cárnicos: 

Para fines funcionales 
En sustitución de la carne 
Como ingredientes facultativos 

17. Como resultado de esta discusión y de las opiniones expresadas por distintas dele - 

gaciones, se encargó a la Secretarla de Dinamarca la tarea de elaborar proyectos de 

directrices para el uso de  proteínas vegetales en productos cárnicos de reses y aves. 

Dichas directrices también  tomarían  en cuenta las discusiones del presente Comité y 

posteriormente serian enviadas a los gobiernos en el  Trámite 3 del Procedimiento del 

Codex. El Comité tomó nota de esta información. 

ACTIVIDADES  DE OTROS ORGANISMOS INTERNACIONALES 

18. Se le informó al Comité que la Organización Internacional de Normalización, a 

través de su Comité de Productos Agrícolas, estaba trabajando sobre métodos de análisis 

químicos  y microbiológicos para la carne y los productos cárnicos, entre los que figu-

raba un método para la detección de  proteínas  no procedentes de la carne. Se le informó 
también que la Asociación Internacional de la  Química  de los Cereales había establecido 

métodos de  análisis, algunos de los cuales podrían ser , aplicables a las normas para 

proteínas vegetales. Otros organismos que  podrían proporcionar métodos apropiados son: 

American Oil Chemists Society, Association of Official Analytical Chemists y Food 

Protein Council. 

19. El observador de la Federación Internacional de Lechería (FIL) informó al Comité 
sobre actividades relacionadas con el uso de  proteínas vegetales en productos lácteosi 
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y la delegación de Noruega inform6 que el Nordic Committee on Food Analysis también 
estaba estudiando algunos aspectos de la utilización de las proteínas vegetales y 
los correspondientes métodos de análisis. 

20. El Comité tomó nota de que a la Federaci6n Europea de  Proteínas Vegetales (EUVEPRO) 
se le había encargado la representación de la industria de  proteínas vegetales de la 
CEE en las actividades nacionales e internacionales relacionadas con las proteínas 
vegetales. Esta Federación está integrada por asociaciones de industrias manufactu-
reras y usuarias de la República Federal de Alemania, Bélgica, Francia, Italia, los 
Paises Bajos y el Reino Unido. 

EXAMEN DEL  DOCUMENTO  SOBRE PROTEINAS VEGETALES (ALINORM 7 8/32) 

21. Se le informó al Comité que el citado documento había sido elaborado por un con-
sultor (el Dr. G.D. Kapsiotis) a solicitud del 11 0  periodo de sesiones de la Comisión 
del Codex Alimentarius y que en el 12 0  periodo de sesiones había servido de base 
para las discusiones sobre la cuestión de la creación del presente Comité. En el 
documento se  reseñan  las Fuentes actuales y potenciales de  proteínas vegetales, sus 
usos en alimentos y los reglamentos vigentes en paises donde se emplean proteínas 
vegetales. 

22. Se sefialaron los siguientes puntos: 

(a) Además de la utilización de  proteínas vegetales en productos para los cuales los 
Comités del Codex están elaborando normas, ha habido abundantes investigaciones sobre 
la preparación de  proteínas  de distintas Fuentes vegetales para uso en programas ali-
menticios de emergencia y programas internacionales, y para mejorar el valor nutritivo 
de productos alimenticios básicos  y mejorar de esta manera el estado de nutrición de 
grupos sociales de bajos ingresos. 

(h) El Grupo Asesor sobre  Proteínas  (GAP) de las Naciones Unidas, cuyo titulo fue 
cambiado a Grupo Asesor sobre  Proteínas  y  Calorías, elaboró directrices para examinar 
la utilidad y la seguridad de las fuentes proteinicas, tales como harina de  maní  de 
calidad alimentaria, concentrado comestible de semilla de algodón, sémolas y harinas 
comestibles de soja y harina comestible de sésamo. El GAP fue suprimido en 1977 y 
después no hubo ninguna organización internacional para mantener bajo revisión las 
actividades actuales de investigación y desarrollo en el campo de explotación y 
examen de nuevas Fuentes de  proteínas vegetales. 

(e) 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 botAnico podría aplicarse a materiales pro-
venientes de una gama más amplia de Fuentes. 

Actualmente la soja es la Puente principal de las  proteínas vegetales en uso, 
consistentes en harinas y sémolas, concentrados y aislados, empleados por sus atributos 
tanto funcionales como nutricionales, principalmente en productos que ya están en el 
mercado. 

Los reglamentos nacionales son de gran complejidad y variación. Sin embargo, 
surge una clara distinción entre los reglamentos de los paises de  economías desarro-
lladas, que regulan sobre todo la utilización de las  proteínas vegetales en productos 
elaborados de carnes de reses y aves, de pescado y de leche, y los reglamentos de los 
países de  economías  en desarrollo donde el uso de  proteínas vegetales está limitado 
a la necesidad de aumentar el contenido proteínico y mejorar la calidad nutricional 
de los alimentos. 

El proceso de establecer reglamentos sobre los usos de  proteínas vegetales se 
encuentra en estado de fluidez en muchos paises y, por ello, la elaboración de normas 
internacionales es oportuna y Será un factor importante en la estabilización y armoni-
zación de los reglamentos nacionales. 

23. La importancia de los siguientes temas ha sido reconocida por el Codex Alimentarius: 
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Las proteinas vegetales destinadasaa consumo humano, tanto en los países desarrolla-
dos como en los en  vías  de desarrollo, deberán cumplir con requisitos nutricionales  pre-
cisos y ser inocuas. 

Para su utilización como alimentos o como ingredientes de los alimentos, las  pro-
temas vegetales deberSn ofrecer alicientes económicos tanto para los productores comp 
para los consumidores. 

El uso de proteinas vegetales para mejorar los regimenes alimenticios de poblaciones 
que corren ciertos riesgos nutricionales es de especial interés económico y social en 
casos en que los alimentos protectivos, como por ejemplo la leche, la carne y el pescado, 
son escasos o están más allá del alcance económico de dichos grupos de la población. 

En la  mayoría  de los  paises  en  vías  de desarrollo los aceites y grasas comestibles 
generalmente son escasos y  difíciles  de obtener. Un estimulo al incremento de la pro - 
ducción de semillas oleaginosas en estos países ofrece la ventaja adicional de que las 
proteínas  de las tortas o de la harina de semillas oleaginosas pueden aumentar el abaste-
cimiento alimentario del pais. Para lograr este objetivo será necesario que se elaboren 
y promulguen reglamentos para la utilización inocua de las proteinas vegetales. 

La Comisión había llegado a un acuerdo sobre el mandato que abarca la gama completa de 
proteínas vegetales para el consumo humano, y sobre la elaboración de directrices para 
el uso de tales  proteínas  en el sistema de abastecimiento alimentario (véase también pArr.8). 

En el curso de una breve discusión posterior a la presentación de este documento, la 
delegación de Canadá  expresó  la opinión de que el término "plant" en inglés representa 
una descripción menos restrictiva de las posibles fuentes de  proteínas vegetales que el 
termino "vegetable", pues incluye mejor Fuentes potenciales como levaduras y hongos. 

FORMATO  Y CONTENIDO DE LAS NORMAS PARA PROTEINAS VEGETALES 

Se present6 ante el Comité un documento (CX/VP 80/4) sobre el citado tema que habla 
sido elaborado por tres consultores. 

La Secretaria presentó este documento, en el cual se propone que el Comité preste 
atención inmediata al asunto de  proteínas vegetales derivadas de semillas oleaginosas, 
legumbres y cereales, pues son las fuentes más adecuadas para la preparación de  pro-
ductos de proteinas vegetales. 

Se propuso una definición general para las formas primarias empleadas en la prepara-
ción de alimentos o en la cadena de elaboración de alimentos, así como descripciones de 
las distintas formas primarias en uso actual. 

El Comité tomó nota de que, en la opinión de los autores, las formas primarias de 
los productos de  proteínas vegetales no habrán de contener aromas, colores u otros mate - 
tiales afiadidos tales como grasa, aceite, agua, etc. 

En el curso de las discusiones que siguieron, varias delegaciones señalaron  que 
algunas de las formas de  proteínas descritas como primarias, por ejemplo proteínas  vege-
tales  texturizadas, en realidad habían sufrido ya procesos de transformación en los cuales 
se hablan empleado ciertos aditivos como color caramelo y agentes de control de la visco - 
sidad. El Orrafo 1.4 en el cual se declara que las formas primarias de  proteínas vege-
tales  no habrán de contener aromas, colores u otros materiales afiadidos, no  podría  apli-
carse, por tanto, a todas las formas primarias regidas por la norma. 

Fines de la utilización de productos proteinicos veaetales en los alimentos  

La delegación de Suiza indicó que el pSrrafo 2.3(iii) referente a la sustitución 
o reemplazo de las  proteínas  originales de los alimentos, implica la existencia de una 
norma como punto de referencia pero que esto no podría aplicarse a las  proteínas  nuevas. 
Dicha delegación expresó la opinión de que  debería  arladirse una cláusula adicional para 
tratar este punto. El Comité acordó que en vista de que se estaba tratando solamente 
del formato, este asunto podría considerarse más tarde cuando el Comité examinara las 
directrices. 



pinici6n  general de  productos proteínicos vegetales  

Algunas delegaciones expresaron la opinión que en la definición contenida en el 
párrafo 2.5 no se indicaba claramente que se  refería  a las formas primarias de  proteína 
en las que la -(mica  elaboración es la eliminación de constituyentes no proteinicos del 
material original. Algunos eran de la  opinión  que no era necesario buscar una definición 
general, y que en vez de esto se  deberían elaborar definiciones especificas de harinas, 
concentrados, y aislados. Sin embargo, el Comité decisi6 enunciar una definición general 
cuyo texto dice: "Se entiende por formas primarias de proteínas vegetales, productos 
proteinicos vegetales que han sido elaborados de forma que resulte un grado considerable 
de concentración en el producto final". 

Con respecto a las definiciones para las tres formas primarias citadas, el Comité 
acordó no discutir la cuestión de las definiciones en aquel momento, y dejarla para 
cuando se examinaran las normas. 

Gluten  

La delegación de Finlandia señaló  que el gluten es en muchos aspectos diferente de 	• 
las otras formas de  proteínas vegetales bajo consideración, tanto en sus propiedades como 
en su utilización. En vista de que la producción y el comercio de gluten estaban aumen-
tando, dicha delegación era de la opinión do que era preferible una norma diferente para 
el gluten. El Comité acordó tratar del asunto cuando se considerara su programa de 
trabajos futuros. 

Formato  

El Comité discutió luego el formato propuesto por el consultor en el apéndice al 
documento CX/VP 80/4. 

Nombre  de la 

De conformidad con la definición general acordada, quedó inalterado el nombre de 
la norma. 

Ambito de aplicación 

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

Factores esenciales  de  

El Comité enmendó el inciso (e) que ahora dice "limites para factores antibioló - 
gicos cuando se estimen apropiados" y afiadió un inciso nuevo: "(E) ingredientes facul-
tativos". 

Envasado  

El Comité tomó nota de opiniones en el sentido de que la inclusión de una sección 
estableciendo normas sobre los tipos de materiales a utilizar para el envasado de los 
productos resultaría demasiado restrictiva y, además, que no figura como regla general 
en las normas. Se acordó suprimir esta sección. Más tarde se  acordé rehacer una cláusula ' 
sobre envasado fundándose en las conclusiones del examen de las distintas normas para PPV. 

Aditivos alimentarios 

El Comité  acordé  no limitar la aplicación de la  sección nicamente a los coadyuvantes 
de elaboración, tomando en cuenta lo indicado previamente en el sentido de que se emplean 
también otros tipos de aditivos alimentarios en la elaboración de las formas primarias. 

E112m11a2 
El Comité acordó enmendar el inciso (f) en el sentido que ahora dice lo siguiente: 

"instrucciones para el uso cuando sea necesario", y además se afiadieron las siguientes 
cláusulas: "(g) lista de ingredientes" y "(h) marcado de la fecha cuando sea necesario". 

El texto modificado del Formato aparece en el Apéndice III. 
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EXAMEN DE LOS PROYECTOS DE NORMAS INTERNACIONALES RECOMENDADAS QUE SE PROPONEN PARA 
HARINAS  PROTEINICAS VEGETALES  CONCENTRADOS PROTEINICOS VEGETALES Y  AISLADOS 
PROTEINICOS VEGETALES  

General  

La Secretaria presentó al Comité el documento CX/VP 80/5. Los Apéndices I, II y 
III de dicho documento incluían  los tres proyectos de normas citados, referentes a los 
productos proteinicos vegetales elaborados a base de semillas oleaginosas, legumbres y 
cereales. Se planteó la cuestión de que si seria preferible confeccionar normas dife-
rentes basadas sobre las respectivas Fuentes de proteínas vegetales, o sea, normas 
individuales para proteínas derivadas de la soja, del  maní,  de las semillas de algodón, 
etc. Una delegación expres6 la preocupación de que los tres proyectos de normas posible-
mente se basaron principalmente en información referente a los productos derivados de la 
soja, y que esto podría operar en forma restrictiva en el futuro en relación a productos 
proteinicos vegetales derivados de otras fuentes. Los cOnsultores indicaron que  habían 
considerado la idea de establecer normas diferentes basadas sobre las respectivas Fuentes 
de  proteínas vegetales y que, en efecto,  habían comenzado a proceder  así.  Sin embargo, 
posteriormente hablan decidido elaborar los proyectos de normas generales presentados en 
el documento CX/VP 80/5. Los consultores dijeron que hablan llegado a esta  decisión 
después de haber hecho un examen detallado de las  proteínas derivadas de la soja y de ' 
otras proteínas vegetales como las derivadas del  maní,  de las semillas del algodón, del 
sésamo, etc. Habían concluido que las diferencias entre las referidas fuentes no eran 
suficientes para exigir el establecimiento de normas diferentes. 

La delegación de Noruega expresó la opinión 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 fuentes de  proteínas vegetales. La delegación 
del Reino Unido citó el enfoque adoptado por el Comité del Codex sobre Grasas y Aceites, 
que habla confeccionado normas individuales para los diferentes tipos de aceites vegetales 
y luego una norma general para las grasas y los aceites no incluidos en las normas indivi-
duales. La delegación del Japón, basándose en el ejemplo de las normas de su pais para 
proteínas vegetales, indicó  el posible enfoque de preparar normas para los distintos pro-
ductos que se utilizan, tales como productos en polvo, en pasta o texturizados. El Comité 
acordó proceder al examen de los proyectos de normas en la forma en que las hablan confec-
cionado los consultores, estimAndose que dicho procedimiento permitirla mejor al Comité 
llegar a una conclusión sobre el enfoque más adecuado para la elaboración de normas para 
estos productos. 

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE PROPONE PARA LAS HARINAS PROTETNICAS  
VEGETALES (1PV)  

Titulo de la norma 

El observador de la Federación Europea de  Proteínas Vegetales (EUVEPRO) expresó  la 
opinión que la palabra "flour" ("harina") podría dar lugar a errores o confusión. La dele-
gación de los Paises Bajos se mostró de acuerdo con el observador de la citada Federación 
y estimó que era más probable que un término tal como "proteinaceous vegetable flours" 
("harinas vegetales proteinAceas") proporcionara mas claridad al titulo. La delegación 
de los EE.UU. indicó que la palabra "flour" ("harina") en dicho contexto se  refería  al 
contenido proteínico y no al tamailo de las  partículas.  La delegación de Arabia Saudita 
sugirió que se usara el término "edible plant protein flours" ("harinas protelnicas vege-
tales comestibles"). La delegación de Canada propuso que la frase "plant protein" seria 
preferible a "vegetable protein". El Comité acordó que el titulo bajo consideración se 
mantendría sin enmendar y solicitó los comentarios de los Gobiernos sobre este asunto. 

Ambito de aplicación 

El Comité hizo notar que el proyecto de norma, en la forma que había 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 elaboración de alimentos y en el 
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comercio de productos de hostelerla. La delegación de los EE.UU. estimó que la norma 
deberla dejar abierta la posibilidad de incluir en el futuro disposiciones sobre las 
proteínas vegetales destinadas a la venta al por menor. El Comité  acordó  que en esta 
etapa de sus deliberaciones, en la sección referente al Ambit° de aplicación se  debería 
expresar claramente que dicha norma no era aplicable a las harinas vegetales proteinicas 
destinadas a la venta al por menor. El Comité decidió que, en interés de la claridad, 
en esta fase se  debería hacer obvio que la norma no se aplica a harinas protelnicas 
vegetales para la venta directa al consumidor, sino que se  debería pedir a los gobiernos 
opiniones sobre si se debe limitar la norma a productos destinados a elaboración poste-
rior o uso por la industria hostelera, o si  debería cubrir también productos para su 
venta directa al consumidor en envases de venta al público o envases a granel o de 
gran tamafio. 

El Comité acordó enmendar la primera frase de la sección del Ambito de aplicación 
para leerse así:  "La presente norma se aplica a las harinas proteínicas vegetales (HPV) 
d t ada a ilizarse e a imentos de co s 	h 	o • 	e •re aran a partir de 
semillas oleaginosas, legumbres y cereales mediante diversos procesos de separación y 
extracción". El propósito de esta enmienda (subrayada) fue dejar en claro que la norma 
se aplica a proteínas vegetales utilizadas en alimentos para seres humanos en oposición a 
proteínas vegetales utilizadas en alimentos para animales. El Comité enmendó la segunda 
Prase de esta forma: "Las HPV se destinan a los usos de la industria de  preparación  y 
elaboración de alimentos". Las restantes palabras de la segunda frase se consideraban 
innecesarias en la norma. En la última frase, el Comité  decidió cambiar "HPV" por "pro - 
ductos proteinicos" y eliminar la palabra "verde" que sigue "hojas". 

Definición 

El Comité enmendó la definición, principalmente al eliminar la mención de técnicas 
especificas para la concentración de  proteínas, debido a que la elaboración del producto 
no sé limita a las dos técnicas citadas y, también al prever la  adición  de aromas, .colores 
y otras sustancias afiadidas. 

La delegación de Noruega afirmó que, según el Formato para la elaboración de normas 
del Codex, las disposiciones que hacen referencia a métodos de fabricación deben figurar 
en la sección  Descripción  y, por tanto había  que trasladar la subsección sobre Factores 
nutricionales a la  sección Descripción. Sin embargo, otras delegaciones consideraron 
más apropiado que los factores nutricionales figuren entre los factores esenciales de 
composición y calidad. El Comité decidió no cambiar el emplazamiento de las disposiciones 
sobre factores nutricionales. 

Respecto a las cifras de contenido proteinico sugerido en el proyecto de norma reco-
mendada,  la delegación de Italia consideró que el limite superior del 55% seria más apro-
piado  para una norma general en vez del 65%, tal como lo propone el proyecto. La  delega-
ción  de Japón sugirió que el limite superior fuese el 60%. La delegación de Canadá expresó 
cierta preocupación respecto a la  disposición  sobre la adición de aromas, colores y otras 
sustancias. 

Materias grimas  

El Comité enmendó esta disposición para que indique que las materias primas deben 
estar "esencialmente exentas de otras semillas y materias extraías, según PCF". 

Materias  extradas  

El Comité decidió eliminar esta disposición relacionada con la exención de insectos, 
fragmentos de insectos, pelos de roedores, etc. debido a que las materias objetables 
citadas en esta sección del proyecto recomendado estaban cubiertas por las disposiciones 
de la sección de Higiene que dice así:  "En la medida compatible con las prácticas  co-
rrectas  de fabricación, el producto deberá estar exento de materias objetables". La 

delegación de Noruega indicó que la supresión del  párrafo seria incorrecta ya que la 
inclusión en la norma de una disposición  para ceniza insoluble en ácido indica la pre - 
sencia de materia extrafia en el producto. 

1;) 
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Humedad 

La delegación de Japón propuso que el limite máximo del 9% deberla leerse 10%. La 
delegación de Arabia Saudita propuso que el contenido de humedad debería ser "menor que 
el 1 0%". El Comité decidió retener la cifra del 9% entre corchetes, indicando así  que 
en este punto no  existía una posición firme del Comité sobre la cifra. El Comité hizo 
notar que la estabilidad y capacidad de conservación de ciertos productos quedaba afec-
tada por el alto contenido de humedad, especialmente en condiciones hfimedas y que en 
este punto se necesitaba información. 

Proteínas en bruto  

La delegación de Canadá  sugirió  un limite inferior de 35% y un limite superior del 
60%. El observador de la Federación Europea de  Proteínas Vegetales (EUVEPRO) expresó 
la opinión de que el limite inferior debería ser más cercano al 50% para que el producto 
pudiera ser generalmente aceptable como harina proteinica. La delegación de Italia pro-
puso como limite inferior el 55%. El Comité decidió dejar las cifras sin alteración, 
pero entre corchetes. 

Ceniza 

La delegación de Japón propuso la cifra del 10% en vez del 7% que  aparecía  en el 
proyecto recomendado. . La delegación de Canadá estuvo de acuerdo con la propuesta de 
la delegación de Japón. La delegación de Noruega prefería  el 7%. El Comité decidió 
mantener la cifra del 7% entre corchetes. 

anlza  insoluble  en  ácido 

Algunas delegaciones opinaban que la disposición era innecesaria, dado que estaba 
cubierta en la sección sobre Higiene de la norma. Sin embargo, el Comité hizo notar 

que la ceniza insoluble en ácido podría ser también una indicación de adulteración y 
decidió mantener la cifra entre corchetes. 

Aceite 

El Comité decidió afiadir entre corchetes para recibir comentarios específicos  de 

los gobiernos: "no se proponen limites para el contenido de aceite de productos pro - 
teínicos vegetales que sean materias regrasadas o lecitinadas: La delegación de 

Italia se mostró en desacuerdo con la propuesta. 

Ac  idos grasos libres  

La delegación de EE.UU. sugirió  que seria preferible insertar un valor absoluto 

tal como "El contenido de  ácidos grasos libres no deberá exceder de 	 __%". El Comité 

aceptó la propuesta y decidió solicitar a los gobiernos sus opiniones sobre la cifra 

adecuada. 

Fibra cruda 

La delegación de Suecia propuso el limite superior del 8% en vez del 4% previsto 

en el proyecto recomendado. El Comité decidió cambiar la cifra al 8% y colocarla 

entre corchetes para recibir comentarios específicos  de los gobiernos. 

Especificaciones tecnolóaicas  

Tamaflo de las Particulas  

El Comité decidió eliminar el  preámbulo  que sigue el titulo "Tama& de las  Partí-

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

requisito claro. El Comité decidió  también colocar entre corchetes el resto de esta 

sección  que  contenía  ciertas especificaciones para harina y granos. Ciertas delega-

ciones pensaron que era necesario tener una disposición sobre el tam& de las parti-

culas mientras que otras pensaban que no se necesitaba tal disposición. 
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Tratamiento térmico  

El Comité hizo notar que el indice de dispersibilidad de las proteínas (IDP) no 
es aplicable a las proteínas de todas las Fuentes. Por lo tanto el Comité estuvo de 
acuerdo en establecer una disposición de aplicación más amplia bajo el titulo "Trata-
miento térmico", tal como se indica en la  versión enmendada del proyecto de norma 
recomendada (véase el Apéndice rv). 

Factores nutricionales 

La delegacidn de los EE.UU. creía  que seria 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 más adecuados en el caso del producto final ven-
dido al consumidor. 

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

El representante de la OMS indicó que en las normas estaban implicadas importantes 
consideraciones de salud y que se  debería retener alguna disposicidn sobre la evalua-
ción nutricional. 

Después de más debates sobre los detalles de las disposiciones, el Comité acord6 
el texto revisado que figura en la  versión enmendada de la norma. 

Ingredientes facultativos 

El Comité  consideró  si se debiera incluir en la norma una disposición sobre ingre-
dientes facultativos. Ciertas delegaciones opinaban que las adiciones a los productos 
primarios deberían limitarse a aromas y colores, dado que de otra forma se cambiaría 
la naturaleza fundamental de las normas. Otros indicaron que en ciertos reglamentos 
se hacia el  cálculo  del contenido proteínico  sobre la base del peso en seco, excluyendo 
los colores, aromas "y otras sustancias" afiadidas, lo que implicaba que se  podían 
hacer otras adiciones además de colores y aromas. 

El Comité hizo notar que "otras sustancias" muy bien podían ser otros aditivos 
alimentarios para los que se debiera prever justificaciones tecnológicas y niveles de 
utilización. El Comité  decidió  no incluir por el momento disposiciones sobre ingre-
dientes facultativos. El Comité concurrió en que se  debería pedir a los gobiernos 
sus opiniones sobre el asunto de si la norma debería contener disposiciones sobre 
ingredientes facultativos. 

Aditivos alimentarios 

Hex  ano  

La  delegación  de los EE.UU. opinaba que la cifra propuesta era irrealisticamente 
baja y propuso un limite de 300 mg/kg, que se basaba en datos obtenidos con métodos 
de  análisis que permiten recuperar un porcentaje mayor del hexano recuperado efecti-
vamente. La  delegación  de Canadá declaró que el limite 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  decidió mantener el nivel 
original de 5 mg/kg entre corchetes y pedir a los gobiernos sus comentarios. 
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Contaminantes - Aflatoxinas  

El Comité hizo notar que el límite de 0,03 mg/kg habla sido propuesto por el GAP. 

El problema de la  contaminación por aflatoxinas había sido peculiar a ciertas Fuentes 

de  proteínas vegetales (v.g. mani, semillas de algodón). La delegación del Reino 

Unido dijo que  había pruebas de la existencia de diversas micotoxinas en los distin-

tos materiales usados como fuente de  proteínas  y, por ello, se mostró partidaria de 

no establecer un limite especifico para aflatoxinas en una norma general. El Comité 
reconoció  que los métodos  analíticos permitían  la  detección  de niveles  ms  bajos de 

aflatoxinas, pero decidió dejar la cifra actual entre corchetes para recibir comen-

tarios. El Comité hizo notar que en Canada el limite máximo era 0,015; en México 

0,02; en Tailandia 0,02 y en los EE.UU. 0,02. 

Respecto a metales pesados, el Comité decidió no incluir disposiciones para ello, 

dado que en la presente reunión no se  disponía  de información sobre dichos contami-

nantes. También se hizo notar que  podría 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 indicó que países individuales 

o el mismo Comité podría solicitar al Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas 

que preparase limites máximos para residuos de plaguicidas en estos productos. 

Envasado  

En vista de los requisitos especiales que podrían ser necesarios para mantener 

la capacidad de conservación de ciertas harinas proteinicas vegetales, el Comité 

rectificó la decisión consignada en el párr. 39 y  acordó incluir la siguiente dispo-

sición entre corchetes: "Las MN estarán envasadas en envases higiénicos adecuados 

que mantengan el producto en condiciones secas y sanitarias durante el almacenamiento 

y transporte". 

=slit:tea 

El Comité acordó colocar el  preámbulo  entre corchetes, dado que se refiere a los 

requisitos de etiquetado para productos preenvasados para su venta al por menor. 

Nombre del alimento  

El Comité consideró el texto enmendado propuesto por la delegación de los EE.UU. 

que cubre la declaración de las formas físicas de los productos. También se consideró 

un texto alterno propuesto por la delegación de los  Países Bajos. Después de ciertas 

discusiones, el Comité  acordó incluir en la norma el texto original, y las alterna-

tivas propuestas por las delegaciones de los Países Bajos y los EE.UU. entre corche-

tes, para que los gobiernos hiciesen comentarios respecto al más adecuado de los tres. 

Instrucciones para el uso  

El Comité hizo notar que actualmente prácticamente todo el  comercio internacional 

en  proteínas vegetales era en formas primarias, pero que el 
uso futuro podría incluir 

la venta directa al consumidor. En el caso de productos que contengan una importante 

cantidad de aceite, también se  podrían necesitar disposiciones especiales sobre alma-

cenamiento. El Comité  decidió enmendar el texto para cubrir los "usos finales  espe-

cíficos declarados en la etiqueta". 
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Marcado de la fecha 

La delegación de Arabia Saudita, apoyada por las delegaciones de Nigeria y 
Pakistán, consideraba que se necesitaba incluir en la norma una disposición sobre el 
marcado de la fecha, particularmente la fecha de expiración y la fecha de elaboración. 
El Comité acordó alladir el Marcado de la Fecha para una consideración futura, dado 
que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos habla preparado directrices 
sobre el marcado de la fecha para su consideración por los respectivos Comités del 
Codex sobre Productos. 

Lista de ingredientes 

En consonancia con la decisión tomada durante el debate sobre el formato y con-
tenido de las Normas para Productos Froteinicos Vegetales, el Comité  añadió  esta 
disposición. 

Métodos de toma de muestras v análisis 

Determinación de residuos de disolventes 

La delegación de los EE.UU. informó  al Comité que el método actual que implicaba 
la extracción de hexano por medio de iso-octano, no tenia sensibilidad y que el nuevo 
método publicado en JAOC era más sensible ever Apéndice TV, subsección 9.2.14). El 
Comité  acordó sefialar este punto a la Atención del Comité del Codex sobre Métodos 
de Análisis y Toma de Muestras. 

Determinación de las oroteírlas en bruto  

El Comité hizo notar que en el método actual se utilizaba el factor de conversión 
de nitrógeno de 5,7. El observador de la AOAC informó al Comité que ahora se ha 
revisado este método y cambiado el factor de conversión a 6,25 y que el método  revi-
sado aparecerá  en la edición de marzo de 1981 de los Cambios en los Métodos  publi-
cados  en el  boletín  de la AOAC. 

Determinación de  ácidos grasos libres  

El Comité hizo notar que la referencia contenida en la disposición era incompleta, 
dado que no  incluía  un método para el procedimiento de extracción. 

El Comité  acordó también que se  deberían identificar métodos para el indice de 
solubilidad de nitrógeno y el inhibidor de tripsina y otros factores antibiológicos. 

Situación  de la norma 

El Comité acordó pasar el Proyecto de Norma Internacional Recomendada para Harinas 
Proteinicas Vegetales (HPV) al  Trámite 3 del Procedimiento del Codex. El texto revi-
sado aparece adjunto como Apéndice TV. 
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PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE PROPONE PARA LOS CONCENTRADOS 
PROTEINICOS VEGETALES  (CPV) 

El Comité examin6 el citado proyecto de norma tal como se encontraba contenido 
en el documento C3;/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. Además se hicieron notar los siguien-
tes puntos específicos. 

Definición 

La Delegación de Japón opinaba que los limites de contenido de  proteínas deberían 
ser  ms  del 60% pero menos del 85%. El Comité  decidió mantener las cifras actuales 
del 65 y 90% entre corchetes. La Delegación de Italia sugirió la cifra del 55% para 
el limite inferior. 

Contenido de humedad 

La Delegación de Japón propuso la cifra del 10%. Se mantuvo entre corchetes la 
actual cifra del 9%. 

Ceniza 

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

Fibra cruda 

Se  acordó aumentar la cifra actual del 4% al 7% y colocarla entre corchetes. 

Tratamiento térmico 

El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de la Delegación de los Paises Bajos 
de incluir en los criterios para el tratamiento térmico "inhibidor de tripsina" entre 
corchetes. 

Etiquetado 

Nombre del alimento 

La  Delegación  de los Estados Unidos propuso un texto para eximir el gluten de 
las disposiciones de este inciso. La Delegación de Finlandia opinaba que las  caracte-
rísticas del gluten eran tales y tan diferentes en muchos aspectos de la norma actual 
que se justificaba la preparación de una norma separada. Otras varias delegaciones 
concurrieron con esta opinión. 

Situación  de la norma internacional recomendada para los concentrados proteinicos 
vegetales 

El Comité acord6 pasar la norma al TrAmite 3 del Procedimiento del Codex. Ea texto 
enmendado se anexa como Apéndice V. 

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE PROPONE PARA LOS AISLADOS PROTEINICOS 
VEGETALES 

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

Se discutieron los siguientes puntos específicos. 

Definición  

El Comité tomb nota de que la Delegación de los Paises Bajos deseaba expresar su 
oposición a la  expresión  del contenido proteínico con exclusión de los colores, aromas 
y otros ingredientes aftadidos. Varias delegaciones apoyaron la  opinión  de la  Delegación 
de los Paises Bajos. La  Delegación  de Japón  sugirió  la cifra del 85% para el contenido 
proteínico  en vez del 90% propuesto en el proyecto de norma. La  Delegación  de Brasil 
sugirió  la cifra del 98%. El Comité  acordó retener la cifra 90% entre corchetes. 
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Contenido de humedad  

El Comité tomb nota de las observaciones de  Japón  y Brasil en el sentido de que 
respectivamente preferían las cifras del 10 y 6%. El Comité decidió retener la cifra 
actual del 5% entre corchetes. 

Cenizas 

La  Delegación  de Jap6n propuso la cifra del 8%. La Delegación de Arabia Saudita 
estaba de acuerdo con el valor actual del 4% y el Comité  decidió mantener esta cifra 
entre corchetes. 

Aditivos alimentarios ,  

El Comité  acordó aftadir a los agentes de  extracción  la disposición para "otros 
agentes por identificar". 

Situación de la norma 

El Comité  acordó avanzar el Proyecto de Norma Internacional Recomendado para 
Aislados Proteinicos Vegetales (APV) al TrAmite 3 del Procedimiento del Codex. El 
Proyecto de norma se adjunta como Apéndice  VI. 

COMENTARIOS GENERALES RESPECTO AL ENFO UE DE LA PREPARACION DE NORMAS 

La Delegación de Canadá opinaba que los proyectosde normas tenían muchos puntos 
en  común. Debido a estas  características comunes, esta  delegación pensaba que un 
enfoque mejor seria clasificar en una norma comón los tres tipos de productos sobre 
la base de su contenido proteínico  y que incluyese harinas, concentrados y aislados sin 
distinci6n respecto al método de fabricación del producto. El representante de EUVEPRO 
estuvo de acuerdo con este punto de vista. Se  acordó invitar a los gobiernos a que 
hiciesen sus comentarios sobre este punto. • 
CONSIDERACION DE PROYECTOS DE DIRECTRICES PARA EL USO DE PROTEINAS VEGETALES EN ALIMENTOS 

El Comité tenia a la vista el documento CVVP 80/6 sobre el tema citado, que había 
sido preparado por los consultores. Los autores indicaban que a este Comité no le 
competía  la  normalización  de los productos alimenticios a los que se aftaden  proteínas 
vegetales. Este era el trabajo de los respectivos Comités del Codex sobre Productos. 
El examen de los reglamentos actuales ha mostrado que se  requería una armonización con 
respecto al uso, valor nutritivo y etiquetado de proteínas vegetales, y que los Comités 
del Codex y las autoridades nacionales necesitaban dichas directrices  prácticas  sobre 
esos puntos. 

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

Usos funcionales 

Se  indicó  que probablemente se  ampliarla considerablemente el uso de proteínas 
vegetales de esta  categoría  conforme se desarrollaran más Fuentes de  proteínas vegetales 
de mani, semilla de  algodón,  girasol, legumbres, etc. Los usos de  proteínas vegetales 
para  propósitos funcionales estaban resumidos en un apéndice del documento. 

Suplemento •roteínico me oramiento de valores nutricionales • 

El uso de las  proteínas vegetales depende de los objetivos nutricionales y condi-
ciones económicas de la población a que se destina el producto y de la aceptabilidad 
de éste dentro del patrón de hábitos alimentarios tradicional. Debido a los actuales 
precios elevados de las  proteínas vegetales importadas, se utilizaban fuentes locales 
de  proteínas vegetales, v.g. harina de maul en India, harina de semilla de  algodón  en ' 
Guatemala, o garbanzos, lentejas y otras legumbres en mezclas de alto contenido proteí-
nico  para lactantes y  nulos pequeftos en países norteafricanos. El GAP habfa preparado 
directrices sobre ciertos aspectos del uso de "nuevas" Fuentes de  proteínas. 
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Sustituciones y extensión 

El documento seguía seBalando que los usos de  proteínas vegetales para reemplazo 
y  extensión  de las proteínas originales de los alimentos era objeto de opiniones y 
reglamentos nacionales muy divergentes. Como primera medida, se  recomendó  que "este 
Comité considere y decida los tipos de productos alimenticios en que se  podría utilizar 
productos de  proteínas vegetales bien sea como sustitución o extensión de sus componen-
tes proteinicos originales. También se  podría formular una decisión o recomendación 
sobre los niveles de uso de las proteínas vegetales en las varias  categorías  de alimentos. 

Los autores sugerían también que, para fines reglamentarios, la proporción de 
sustitución se calcule a partir del contenido proteínico  sobre la base de peso en seco 
del PPV y el producto alimenticio al que se affade aquél y que este enfoque forme parte 
de las directrices a los respectivos Comités de productos. 

Los autores sugerían también que el Comité quizA  podría establecer niveles máximos 
de seguridad para . lisino-alanina (LAL) que puede estar presente bajo condiciones excep-
cionales de elaboración en ciertos aislados. 

Equivalencia nutricional 

Los autores examinaban los actuales reglamentos nacionales sobre requisitos nutri-
cionales que regulaban principalmente el contenido proteínico  y la calidad, cuando se 
utilizan PPV como extendedores o substitutivos en la forma formulada. A menudo las 
formas formuladas eran productos intermedios que podían ser preparados por el elaborador 
antes de aftadirlos 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. 

En el documento se recomendaba que "el CCVP deberá examinar las ventajas de esta-
blecer la equivalencia nutricional con arreglo al producto alimenticio acabado que 
contiene PPV en lugar de hacerlo basándose en el alimento sucedáneo 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 deberá basarse en la determinación 
de los siguientes valores del producto acabado en comparación con los valores del pro-
ducto original: 

contenido proteínico (referido al peso del producto en seco N x 6,25) 
- proporción de proteínas que derivan de los PPV respecto a las  proteínas  totales 

(con arreglo al peso en seco) 
composición aproximada y vitaminas y minerales 

- valor proteínico  en REP 
disponibilidad de determinados aminoácidos: lisina, metionina 

Se deberá solicitar al Comité del Codex sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras 
que considere y proponga métodos químicos adecuados para la determinación de PPV en 
alimentos que contengan proteínas vegetales aftadidas." 

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

Usos de PPV  • or sus • ro iedades funcionales 

Se  debería eliminar del inciso 1.1 la referencia a la capacidad de los PPV para 
actuar como coadyuvantes de elaboración, dado que  podría considerarse que significa 
que cuando se utilizan para fines funcionales los PPV  deberían clasificarse como adi-
tivos alimentarios, lo que seria equivocado. 

Usos de PPV como reemplazantes y extendedores de las proteínas originales en los 
alimentos 

Si bien seria útil preparar directrices generales para los Comités del Codex 
sobre Productos, no se debería 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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deberian incluir orientaciones de etiquetado, pero el Comité del Codex sobre etiquetado 
de los Alimentos deberia dar consideraci6n prioritaria a las directrices sobre etiquetado 
nutricional. 

La asignaci6n de valores numéricos para los fines funcionales suplementarios y 
de reemplazo 	era dificil debido a la considerable sobreposición  de las tres 
categories. 

Traba 'o del Comité del Codex sobre roductos cárnicos elaborados 

Como se ha seftalado anteriormente (véase párrafos 14-17) el Comité citado 
realizó un primer examen profundo de los usos de los PPV en productos cárnicos y 
acord6 que la Secretaria danesa preparase un proyecto de directrices sobre el tema 
teniendo en cuenta los debates sostenidos en la primera reuni6n del presente Comité. 

Suplementación proteínica v mejoramiento del valor nutritivo 

Estas consideraciones se aplican a todos los 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, ea el caso del reemplazo de las  proteínas  originales de 
los alimentos por los PPV, un etiquetado claro seria de gran importancia. 

Nuevos productos  

Al considerar el'etiquetado se deberá tener en cuenta la posibilidad de productos 
completamente nuevos que contengan PPV. 

Usos de PPV en productos alimenticios  

No se aprob6 la recomendación de que el Comité decidiera los tipos de productos 
alimenticios en que se pueden utilizar PPV (véase párrafo 101). Se consideró que esto 
era. la  Función adecuada de los respectivos  Comités sobre Productos. 

Lisino-alanina  (LAL) 

La  Delegación  de los Estados Unidos manifest6 que información reciente sobre la 
toxicidad de la LAL mostraba que la LAL libre y la vinculada no eran tan t6xicas como 
se creia inicialmente y que los actuales métodos de elaboraci6n mantienen la LAI a 
niveles mis bajos. El Comité acept6 la oferta de la delegaci6n de EE.UU de preparar 
una ponencia sobre el tema para su  consideración por el Comité en su pr6xima  reunión. 

La  Delegación  del Brasil  indicó  que la  política nacional de Brasil tendía  a 
aumentar el uso de los 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 cárnicos triturados. Todavía  no están en uso las 
harinas comestibles de semillas de  algodón  y de  maní. 

Eauivalencia nutricional  

La Delegaci6n de los Estados Unidos sugirió  que era más adecuado el término 
"adecuación nutricional". Hubo ciertas opiniones según  las cuales era necesaria la 
evaluación  de la equivalencia nutricional cuando se incorporan en alimentos de alto 
valor biol6gico, cantidades importantes de PPV, o en los casos en que se usan por sus 
características funcionales la adecuaci6n nutricional seria un término mejor. La 
elección  entre los términos "adecuación nutricional" y "equivalencia nutricional" 
dependería  del uso concreto de los PPV en alimentos. El concepto "valor nutritivo" 
podría cubrir el objeto de ambos. La  expresión "adecuación nutricional" puede aplicarse 
a las formas primarias de PPV, mientras que "equivalencia nutricional" es  ms  apropiado 
para alimentos que contienen PPV, que es de lo que se trata aquí,  y por ello habría que 
mantener estos términos en las directrices. Se mencionó la dificultad de establecer 
la equivalencia nutricional en paises que tienen diferentes hábitos alimentarios, regí-
menes alimenticios diferentes, y diferentes ingestiones de cantidades de  proteínas 
animales. 

• 
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Era mejor que las directrices dieran una orientación clara sobre los requisitos 

del valor nutritivo y dejasen en manos de los Comités sobre Productos la decisión 

sobre el tipo de criterios nutricionales que se  debería establecer para cada producto. 

Relación  de eficiencia de la  proteína  (REP) 

Se mencionó que la AOAC había completado un estudio de colaboración sobre la 

REP. Se  indicó  que la REP  podría  no ser el medio más adecuado de determinación de la 
calidad proteínica. La AOAC esté investigando ahora otros métodos más reproductibles. 

El Comité  aceptó  la oferta de la  Delegación  de CanadA de preparar material sobre el 

tema para su  consideración  en la próxima  reunión.  Las delegaciones de Italia y 

Estados Unidos se ofrecieron a colaborar en la preparación del documento. 

Métodos  •ara la diferenciación cuantitativa de roteinas ve etales animales 

El Comité  aceptó  la oferta de la  Delegación  de los Paises Bajos de proporcionar 

información sobre los métodos actuales a la próxima reunión  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 (PPIII 
EN OTROS ALIMENTOS 

El Comité tenia a la vista el documento CX/VP  80/7  preparado por los consultores 

sobre el tema citado. El documento identificaba los elementos comunes en el etiquetado 

y hacia recomendaciones sobre disposiciones de etiquetado de PPV como ingrediente 
funcional, como suplemento proteínico,  en  sustitución  de protetnas en alimentos norma-

lizados y en  sustitución  de  proteínas  en alimentos sin normalizar, nuevos o no nutriti-

vos (normalizados). 

Las diferentes delegaciones presentaron los siguientes puntos. 

Declaración  del valor nutritivo 

Este Comité  debería tomar nota de las recomendaciones que resultarán del examen 
de las Directrices para el etiquetado nutricional por parte del Comité del Codex sobre 

el etiquetado de los alimentos. 

Nivel máximo de PPV para fines funcionales  

Un nivel máximo del 3% de PPV no hidratados, empleados para fines funcionales, 

debería expresarse en porcentaje m/m y los PPV  deberían declararse en la lista de 

ingredientes. 

PPV en  sustitución  de proteínas en alimentos sin normalizar nuevos o no nutritivos 

(normalizadgsl 

Se deberá incluir una disposición  en la  declaración  de etiquetado en los incisos 

10.1 (a) y (b) del documento con objeto de que se declare el  producto proteínico 

vegetal en el nombre del alimento. 

Sustitución  de  proteínas  en  alimentos normalizados: Nombre del producto 

Varias delegaciones opinaban que el consumidor no  quedaría 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  podría aplicar ya el nombre tradicional. 

PPV como ingrediente facultativo 

El Comité tomb nota de que el Comité del Codex sobre Productos CArnicos Elaborados 
de reses y aves había 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 los 
PPV utilizados para fines funcionales. 
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CONCLUSION 

Después de la  discusión  sobre los temas 6 y 7 del programa, el Comité acordó  que 
los documentos C/VP 80/6 y CX/VP 80/7 deberían considerarse conjuntamente y utilizarse 
en la preparación de Proyectos de Directrices para el Uso de Proteínas Vegetales en 
Alimentos, con los comentarios realizados durante la  reunión  actual. 

Se  invitó  a la delegación de Canadá a elaborar un Proyecto Revisado de Directrices 
que se distribuyese a los gobiernos para que hiciesen sus comentarios antes de la próxima 
reunión del Comité. 

PROGRAMA FUTURO DE TRABAJO Y ASIGNACIONES DE TRABAJO  

129.. El Conlité tomó nota de que tendría a la vista para su  consideración  en la 
próxima reunión: 

(a) en el TrAmite 4, los siguientes proyectos de normas propuestos 
harinas proteínicas'vegetales 
concentrados proteínicos vegetales 
aislados proteínicós vegetales 

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

(c) Proyecto de directrices para el'uso de protdinas vegetales en alimentos, que 
incluirla también aspectos de etiquetado, a'prepararse por la Delegación de 
Canada.. 

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

(e) Informe del Grupo Especial de Trabajo sobre Métodos Cualitativos para la 
Diferenciación de Proteínas Vegetales y Animales (a prepararse por la Delega-
ción de los Países Bajos, en  colaboración  con las Delegaciones de Italia y 
del Reino Unido y el Observador de EUVEPRO). 

(f) Ponencia sobre la toxicidad de Lisino-alarana (LAL), a prepararse por la 
Delegación  de los Estados Unidos. 

Respecto  al gluten, para el que el Comité acordó establecer una norma separada, 
la  delegación  de Finlandia se encargó de preparar un primer proyecto de norma para el 
gluten. La  Delegación  de los Estados Unidos indicó  que el Consejo estadounidense del 
trigo ayudaría voluntariamente a la Delegación de Finlandia en la preparación del 
Proyecto de norma propuesto para el producto. El Comité acordcrque el proyecto de 
norma propuesto para el gluten se enviara a los miembros del Comité para sus comentarios 
con  antelación  a la  próxima reunión  del Comité, con objeto de asegurar un debate más 
provechoso del texto. 

El Comité  acordó también que se enviara a los gobiernos el proyecto de directrices 
para el uso de proteínas vegetales en alimentos, para que hicieran sus comentarios con 
anterioridad a la  próxima reunión  del Comité. 

El Comité  tomó  nota de la solicitud de la  Federación Europea de Proteínas Vegetales 
según la cual, debido al gran comercio internacional de productos de proteínas de soja, 
se deberían preparar normas separadas para estos productos. El Comité  decidió  que, en 
vista de que se estaban preparando normas generales que cubren los productos proteinicos 
de la soja, seria prematuro en este momento considerar la  preparación  de normas separadas 
para estos productos. 

NECESIDADES Y PREOCUPACIONES DE LOS PAISES  ENVIAS DE DESARROLLO  

.,13,3.;DspUés de una. Propuesta de la Secretaria y en consonancia con la reorientaci6n 
en,ladieddión del programa de trabajo de la  Comisión  y au  decisión  de poner énfasis 
cre4ente, ,,e'n'las necesidades y preocupaciones de los paises en vías de desarrollo, el 
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Comité  acordó unánimemente poner sus conocimientos prácticos colectivos a  disposición 

de los países miembros - particularmente países en vias de desarrollo - que desearan 

recibir orientación  y asesoramiento sobre asuntos tales como tecnologia de  elaboración, 

seguridad y valor nutritivo en  relación  con, por ejemplo, el uso de proteinas vegetales 

nativas en alimentos básicos.  A este propósito, el Comité  acordó unánimemente que le 

seria grato, si  así  se solicitase, establecer dentro del Comité un grupo de trabajo 

que examinase la investigación y desarrollo actuales en el campo de las proteinas vege-

tales y proporcionase asesoramiento cuando fuese necesario. 

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION 

El presidente informó al Comité que el gobierno de Canadá estaba dispuesto  a 

hospedar la segunda reunión  del Comité en 1981. La Secretaria informó  al Comité que 

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

habia comunicado la amable oferta del gobierno de Canadá al Comité Ejecutivo en la 

última reunión  de éste celebrada en Ginebra del 13 al 17 de octubre de 1980. El 

Comité Ejecutivo pensaba.que el tema principal del Comité era tan importante y de interés 

tam amplio para todos los miembros de la Comisión que los paises tal vez desearian contar 

con más tiempo que el usual  para  prepara!'  sus  posiciones respecto al nuevo trabajo yp 

por lo tanto, podrian preferir celebrar la  reunión  en 1982. En el Comité Ejecutivo se 
 

acordó  que este asunto podría ser examinado a la vista de los resultados de la primera 

reunión  del Comité. El Comité tomb nota de que las  autoridades canadienses Lijarían, 

en consulta con la Secretaria, la fecha y el lugar de la segunda reunión  del  Comité. 

Se hizo referencia a la posibilidad de celebrar reuniones de los Comités del 

Codex en paises en viasde desarrollo. Se hizo notar que se  habla discutido este asunto 

durante el 13 periodo de sesiones de la  Comisión,  a continuación del cual se solicitó 

a los paises anfitriones de los Comités del Codex que indicasen su  disposición respecto 

a la Celebración de las reuniones de su comité en un pais en  vide  desarrollo y, si  así 

fuera, en qué condiciones. Hasta la fecha solamente unos pocos paises anfitriones, 

entre ellos Canada,  hablan dado su contestación pero el tema seria estudiado de 
nuevo 

en el  próximo 140  periodo de sesiones de la Comisión como un punto separado 
del programa. 

La Secretaria informb ai Comité que  habla indicado que en principio apoyaba 
la idea, 

pero necesitaba detalles especificos para su  aprobación. 

OTROS ASUNTOS 

El Comité  expresó  su agradecimiento al Dr. G.D. Kapsiotis (antiguo miembro de la 

Dirección  de Nutrici6n de la 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, Canadá, autores de los principales documentos de trabajo presentados 

al Comité, por la alta calidad y meticulosidad de sus ponencias. 
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Danish Meat Products Laboratory 
Ministry of Agriculture 
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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'  Canadá 

Es para mi un verdadero honor darles hoy la bienvenida a - esta reunión interna-
cional inaugural del Comité del Codex sobre  Proteínas Vegetales. A este Comité se le 
ha brindado la oportunidad de compartir los conocimientos y experiencias colectivas de 
muchos países del mundo en pro del beneficio de toda la humanidad. 

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

Es indudable que se experimenter& una demanda mundial creciente de  proteínas 
vegetales como complemento a otras Fuentes proteinicas de costo más elevado. Aunque 
los pronósticos comerciales que se  hacían  al comienzo del decenio de los 1970 no se 
han cumplidos el alza continua de los predios de las proteínas de origen animal están 
haciendo que muchos consumidores consideren la introducción de mAs Frijoles, granos y 
lentejas en sus regímenes'alimenticios. Los expertos en nutrición me dicen que muchos 
de nosotros ingerimos demasiadas proteínas - 100 gramos o más cada dia, cuando solamen-
te se recomiendaft56 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 Canadá. Abarcamos eh nuestras discusiones 
temas de toda índole - desde muebles para oficinas hasta la vida en la órbita terrestre. 
Pero, de todas las sesiones, la más importante Pue la que  trató  de los alimentos y la 
agricultura. Es obvio para  todos nosotros que se requieren unidades agrícolas  de muy 
alta productividad en todo el mundo para alimentar nuestras poblaciones en crecimiento 
explosivo. Las proteínas  derivadas  .de las plantas podrían ser uno de los factores esen-
ciales para la supervivencia humana en los aftos venideros, sean proteínas derivadas de 
la soja, colza, semillas de girasol, o maní y, más adelante, de las hojas verdes y las 
Formas microbiológicas. 

Prosiguen en todo el mundo y de forma extensa las investigaciones sobre productos 
de este tipo. Esa es la razón por la que es importante el trabajo de este Comité para 
establecer normas mundiales. En el Ministerio de Agricultura de Canadá a mi cargo, se 
han hecho importantes inversiones en relación a la colza, la soja, la avena y los 
guipantes. 

En  efecto,  en Canadá le hemos dato a la colza el apodo "La Cenicienta de la 
agricultura" porque, en un período relativamente breve, el número de  hectáreas  de colza 
Cultivadas en todo Canadá 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. Además hemos producido nuevas variedades de avena 
con resultados parecidos y nuevas generaciones de triticale, con un contenido de  ener-
gía metabolizada que se aproxima a la del trigo de  grado  industrial. Proseguimos 
nuestro trabajo en el campo del sorgo, lentejas, frijoles y habas, que podría tener 
consecuencias importantes para las necesidades futuras  de alimentos de naciones con 
tierras marginales. 

Esta es Otra manera en que Canadá ha aumentado su capacidad de transferir lós 
resultados del laboratorio a la práctica. 

El sector industrial y el gobierno de Canadá han  unido  sus esfuerzos para esta-
blecer la Planta Piloto de  Proteínas, Aceites y Almidón en la ciudad de Saskatoon. 
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Esta planta contribuirá al desarrollo de procesos económicos para reducir los granos 

y las semillas oleaginosas  a sus ingredientes básicos - proteínas, aceite y a3imid6n. 

Naturalmente, la soja ha sido el ejemplo más conocido de Puente de  proteínas 

vegetales, que fue desarrollada y se viene utilizando como alimento en China desde 
hace muchos siglos. Hoy en dia ha sido aceptada un muchos países y hay cientos de for-

mas de elaborarla. Es ya un producto comercial de gran importancia en países desarrolla-

dos y en vías de desarrollo, lo que resulta muy interesante si se considera que casi 

todos los paises, sean orientados hacia la  tecnología o no,pueden derivar beneficios 

de las  proteínas vegetales. 

Otro buen ejemplo es el desarrollo y la utilización de la  proteína derivada del 

mani en la India como método de aumentar el abastecimiento de leche. 

Me siento muy orgulloso de las realizaciones logradas por Canada y de nuestras 
contribuciones en escala mundial para colaborar en la tarea de alimentar alguna parte 

de la población mundial. Cada  alto, la asistencia alimentaria ofrecida por Canada, tan- ' 

to en forma bilateral como multilateral, alcanza un promedio de 180 millones de dólares. 

Hemos incrementado nuestra ayuda, de 495.000 toneladas de cereales a 600.000, 

de acuerdo con el nuevo Convenio de ayuda alimentaria, como nuestro aporte hacia la meta 

mundial de 10 millones de toneladas. 

En mi opinión, es esencial obtener un valor nutritivo más elevado de los  productos 

alimenticios que actualmente podemos producir, para que el aflo 2.000 no sea el comienzo 

del "Siglo del Hambre". ¿Será Ose nuestro destino? 

Hoy los cálculos sobre el minter° de personas hambrientas e inadecuadamente alimen-
tadas varían de 400 millones a Más de 1 000 millones, segón las normas de nutrición em-

pleadas en los cálculos. 

Considero que podremos responder a este reto, si nuestras realizaciones del pasa-

do son un indicio. También pienso que el futuro está en los avances tecnológicos rela-

cionados con los productos proteinicos vegetales. 

Es también digno de notar que las  proteínas vegetales pueden servir a dos mercados, 

ya que se puede producir para aIimentar a los animales o a los seres humanos. Natural-

mente el Comité del Codex sobre las  Proteínas Vegetales enfoca su atención sobre la 

utilización de alimentos para los 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 pia-

no mundial y en proteger al consumidor. No es una tarea fácil, pero  en  muchos de los 

117 paises miembros ya se han adoptado más de 170 normas alimentarias, 32 códigos de 

prácticas, 1 000 limites  máximos  de residuos y 20 códigos de prácticas de higiene. 
Cada una de estas  realizaciones  es un hito histórico. 

Persigo el objetivo de que Canadá llegue a ser el primer pais del mundo en 
producción agrícola por persona. 

Nuestros agricultores están demostrando ya su capacidad. En 1978, cada trabaja-
dor agrícola canadiense producía para alimentar a 53 personas, cifra que representa uno 

de los indices más altos del mundo. Es evidente que Canadá tiene la gran responsabilidad 

de incrementar sus suministros alimentarios, especialmente los ricos en  proteínas,  para 

abastecer a un mundo que padece hambre. 

No me cabe ninguna duda de que conseguiremos hacerlo; pues me baso en lo'conse-

guido en el pasado pot los agricultores canadienses, que son quienes más han contribuido 

a la construcción de este gran pais. 

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

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

	

1. 	NOMBRE DE LA NORMA.  Norma Internacional Recomendada para harinas proteínicas 
vegetales (HPV)/concentrados proteinicos vegetales (CPV)/aislados protelnicos ve-
getales (APV). 

	

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

	

3. 	DESCRIPCION.  Comprende: 
definición de HPV/CPV/APV; 
descripción general de métodos de preparación. 

	

4. 	FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD Y NUTRICIONALES.  Comprende lo s . 
siguientes: 

calidad de las materias primas utilizadas para preparar PPV; 
características constitutivas de PPV, tales como humedad, proteínas  en 
bruto, aceites y ácidos grasos libres residuales (cuando proceda), ceni-
zas, cenizas insolubles en ácido y'contenido de fibra; 
características tecnológicas tales como Indice de dispersibilidad de 
las proteínas (IDP); 
características nutricionales tales como relación de eficiencia de las 
proteínas  (REP); y contenido de lisina utilizable; 
limites para factores antibiológicos cuando se estimen apropiados; y 
Ingredientes facultativos. 

	

5. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS  

	

6. 	CONTAM1-NANTES.  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.microbiológicas. 

	

• 7. 	HIGIENE.  Se establecen criterios para prácticas .correctas de fabricación en 
la preparación dé HPV/CPV/APV. 

	

8. 	ENVASADO.  

	

9. 	ETIQUETADO.  Comprende  lo.  siguiente: 
nombre del producto, incluida la(s) procedencia (s) de las 

cuando se trate de PPVT, deberá utilizarse también la palabra 
contenido neto del envase; 
nombre y dirección del fabricante, envasador, distribuidor 

exportador o vendedor de los PPV; 
país de  origen; 
identificación del lote; 
instrucciones para el uso, cuando sea necesario; 
lista de ingredientes; 
marcado 	de la fecha, cuando sea necesario. 

10. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISTS. Los método recomendados son los 

proteínas; 
"texturizadoe; 

, 

 

importador, 



métodos internacionales de referencia e. incluyen métodos para: 
a) toma de muestras; 

determinación.de humedad, proteínas  en bruto, aceite y ficidos grasos 
libres residuales, contenido de usina  utilizable del producto proteínico; 

determinación de la REP; 
determinación del IDP; 	 . . 
determinación de factores antibiológicos tales como el inhibidor de 

tripsina (actividad de ureasa), gossipol, etc.; 
determinación de residuos de disolventes; 
determinación de contaminantes biológicos y químicos, tales como las 

aflatoxinas. 
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,APEND/CE IV  

PROYECTO  DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE PROPONE PARA 
'.LAS HARINAS PROTEINICAS VEGETALES Dial 

TRAMITE 3  

AMBITO DE APLICAC  ION  

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 separación y de extracción. 
Las HPV se destinan a los usos de la industria de preparación y elaboración de alimentos. 
Esta norma no se aplica a los productos protelnicos que se obtienen a partir de materias 
"vegetales  de elevado contenido de humedad, tales como raíces, tubérculos y hojas. 

DESCR/PCION 

2.1 	Definición. Por HPV se entiende los productos alimenticios producidos por eli- 
minación de algunos de los principales constituyentes no proteinicos (agua, aceite, 
almislOnj otros carbohidratos) de fgrma que se incremente el contenido de  proteínas  en 

,un ZAIDL/ 0 más no sobrepasando un 4'65&/. El contenido  proteínico  se calcula sobre la 
, base del peso del producto en seco no incluyendo aromas, colores u otras sustancias 
afiadidas. 

FACTORES ESENCIALES DE  COMPOSIC  ION  Y CALIDAD Y NUTRICIONALES  

3.1 	Materias Primes.  Semillas limpias en buen estado, maduras, secas y esencial- 
mente exentas de otras semillas y materias extrañas  de acuerdo con prácticas correctas 
de fabricación. 

' 3.2 	Las HPV se ajustarán a los requisitos de composición que se indican a continua- 
' ciÓn salvo en 10 que respecta a  determinados requisitos que  podrán variar en tipos .  
específicos de HPV. 

3.2.1 	El contenido de  humedad  no deberá exceder del 517  (m/M). 
3.2.2 	Las  proteínas  en bruto  ( g x 6,25) no deberán ser menos del Z40P6,/ ni exceder • 

, t del  g510 sobre la base del peso en secs:). 
3.2.3 	Ceniza.,  La Cantidad de ceniza que se obtenga Mediante incineración no deberá 
exceder del Z71/ sobre la bate del peso en seco. 

3.2.4 	La ceniza insoluble en ácido  no deberá exceder del  ¿O, 	sobre la base del 
peso en seco. 

3.2.5 	Aceite.  El contenido de aceite residual deberá ser compatible con las prac- 
tices  correctas  de fabricación, es decir, el producto extraido por expulsión no deberá 
contener más de un 8% de aceite residual&  y los extraidos con disolventes, no más de 
un 2% sobre la base del peso en seco. ZW0 se proponen limites para el contenido de 
aceite de los productos proteinicos vegetales que sean materias regrasadas o lecitinadas 4/ , 

	

3.2.6 	El contenido de  ácidos drasos libres  no deberá exceder del L 1/ del aceite 
residual. 

	

3.2.7 	El contenido de fibra .cruda  no  deberá exceder del ZW17 sobre la base del peso 
en seco. 

.3.3 	EsoegifiC4p1oneg tecnológicas  

Las  caracteristicas teCnológicas de las HPV  podrían limitarse a aquellas que se consi-
derenConvenientes para satisfacer las necesidades tecnológicas del fabricante de  ali-
mentos  que utilice  las  HPV, con lo que  variarían  las especificaciones. Dichas especi-
ficacionei se refieren especialmente a los aspectos siguientes: 

po 

[ 

: maw 	 pasar materia molida finamente que pueda pasr un tamiz de 0,150 mnfl  
de malla (tamiz U.S. standard, malla 100) 

prinulos:  partículas  de tamaft mayor, entre 0,42 y 0,84 mm de diámetro 

g■ 
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3.3.1 	Tratamiento térmico.  El alcance del tratamiento térmico puede ser medido par' 
medio de varios métodos,  tales como el indice de dispersibilidad de las  proteínas (TDP), 
el indice de la solubilidad de  nitrógeno (ISN), la usina disponible o la actividad de. 
ureasa. Los valores funcionales deseados variarán segAn las distintas Fuentes de  pro-
teínas vegetales y las aplicaciones especificas, por ejemplo el TOP para proteínas de 
soja deberá ser mayor que 10 en la mayoría de las  aplicaciones. 

3.4 	Factores nutricionales.  La elaboración deberá controlarse cuidadosamente y ' 
ser suficientemente completa para asegurar un aroma y palatibilidad Optimos,  así  Como 
para controlar factores antibiológicos; por ejemplo, inhibidor de tripsina, hemaglutini-
nas, glucosinolatos, etc., de acuerdo con los usos previstos. Algunas HpV se producen 
en condiciones de baja temperatura para evitar la pérdida de solubilidad prateiniCa o 
de actividad enzimática.  Estas  HPV para fines especiales deberán ser examinadas  para  
estimar el valor nutritivo de las  proteínas después del tratamiento térmico apropiado. 
La elaboración no debe ser tan severa que menoscabe apreciablemente el valor nutritivo. 

3.4.1 	Valor nutritivo de las  proteínas.  Habrá gue establecer valores típicos  del 
valor nutritivo de las  proteínas para_cada HPV. ¿Por ejemplo,,  la disminución de liSina 
disponible no deberá exceder del 25%4/ 

3.4.2 	contenido  de q2121E214  El gossipol  libre en harinas proteinicas de semillas 
de algodón no excederá de Z0,0651/ sobre la base del peso en  seco. 

ADITIVOS ALIMENTARIOS  

4.1 	Coadyuvantes  de elaboración 	 Dosis  maxima  en el producto final 

Hexano 	 Z3 mg/ki7 

CONTAMINANTES  

5.1 	Aflatoxinas.  No deberán exceder de ZZ,027 mg/kg en la harina proteinica a 
base de  maní  y en la harina proteinica a base de semillas de algodón. 

HIGIENE  

6.1 	Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma 
se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del Código Internacional Reco-
mendado de  Prácticas  de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos 
(CAC/RCP 1-1969). 

6.2 	En la medida compatible con unas prácticas correctas de fabricación, el pro- 
ducto deberá estar exento de materias objetables. 

6.3 	Cuando se analice el producto con métodos  adecuados  de toma de muestras Y 
análisis, dicho producto: (a) deberá estar exento de microorganismos patógenos; (b) no 
deberá contener ninguna sustancia que proceda de microorganismos, en cantidades que pue-
den representar un peligro para la salud; (c) no deberA contener ninguna otra sustancia 
venenosa o nociva en cantidades que puedan representar un peligro para la salud. 

ENVASADO  

Las }WV estarán envasadas en envases higiénicos que mantengan el  producto  en condiciones 
secas e higiénicas durante el almacenamiento y el transporte. 

ETIQUETADO  

Además de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional  Recomendada Para 

[ 
el etiquetado de los alimentos preenvasados  (CAC/RS 1-1969), se aplicarán las siguientes 
disposiciones especificas: 

, 	 TEXTO ORIGINAL  

Nombre del alimento. El nombre del alimento deberá ser "harina proteintCa...", 
llenAndose el espacio en blanco con el nombre(s) de la Puente o fuentes especificas de 
las  proteínas vegetales, v.gr. soja, maris,  semilla de algodón. 
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.1.1 

	

	Cuando las HPV se sometan a procesos de texturización, el nombre deberá cali- 
ficarse con la palabra "texturizada", por ejemplo, "harina proteínica 	texturizada", 
llenAndose el espacio . en blanco con el nombre(s) de la fuente o fuentes especificas de 
as proteínas vegetales. 

PROPUESTADE LA  DELEGAC  ION  DE LOS ESTADOS UNIDOS  

8.1 	Nombre del alimento  

8.1.1 	El nombre del alimento 
espacio en blanco con el nombre 
soja,  maní, semilla de algodón. 

8.1.2 	El nombre podrá incluir 
del producto, v.gr. "grAnulos" o 

deberá ser "harina proteínica de ...",  llenándose  el 
de la Puente especifica de la  proteína vegetal, v.gr. 

un término que describa con precisión la forma física 
"fragmentos". 

  

8.1.3 	Cuando la HPV se someta a un proceso de texturización, el nombre del producto 
deberá 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 nombre del alimento será: "Producto proteínico  de ..." 

nombre de la Puente especifica de la proteína vegetal, v.gr. soja, mani, semillas de.  
(para fines alimentarios). El espacio en blanco se completer& para ser llenado con el 

algodón. 

Adicionalmente se deberá mencionar en la etiqueta 

la forma física  (harina, fragmentos, grAnulos, trozos, escamas, sémolas, etc.); 
el contenido proteínico; 	 ••• 

el contenido de grasa si éste excede del  01/. (Un contenido de grasa menor de 
24/ puede ser descrito por el término "pobre en grasa".) 
Ejemplo:  Harina de productos proteinicos de soja, pobre en grasa - 6 (7/e  de  proteínas. 

8.2 	Contenido neto. Deberá declararse el contenido neto en peso, bien en el sistema 
métrico decimal, o bien en el sistema de medida exigido por el pals en que se venda el 
alimento, o en ambos sistemas. 

8.3 	Nombre v dirección. Deberá declararse el nombre y la dirección del fabricante, 
envasador, distribuidor, importador o vendedor de las HPV. 

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

8.5 	Identificación del lote.  Todas las consignaciones a granel así como cada reci- 
piente de las consignaciones en envases deberán estar marcados en clave o en lenguaje 
claro, para identificar la  fábrica productora y el lote. 

[8ar

.6 	Instrucciones para el uso.  El fabricante de HPV deberá facilitar instrucciones 
claras pa el uso y proporcionar 'información sobre las dosis de hidratación,  así  como 
Lei IDP para los usos finales  específicos declarados en la etiqueta. 

8.7 	Marcado de la 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 análisis a los que se hace referencia a continuación 

son métodos internacionales de referencia y se aplican a la Norma Internacional Reco-

mendada para las HPV. 
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9.1 	Toma de muestras  

Segdn 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 	Análisis  

9.2.1  Determinación  de la humedad. Según  el método de la AOAC 14.004 o 14.002 

(AOAC, 12th Ed., 1975). 

9.2.2 Determinación de las proteínas en bruto.  Segdn las orientaciones generales 

de la ISO para la determinación del nitrógeno mediante el método Kjeldahl en los 

productos alimenticios agrícolas  "ISO 1871-1975 Agricultural food products - General 

directions for the determination of nitrogen by the Kjeldahl Method" o según el método 

de la AOAC 14.026 (AOAC, 12th Ed., 1975). 

9.2.3  Determinación  de la ceniza.  segdin  •i método de la ISO para la determinación 
de la ceniza en cereales, legumbres y productos derivados, "ISO 2171-1972 cereals, 
pulses and derived products - determination of ash". 

9.2.4  Determinación  de la ceniza insoluble en ácido.  Segdn el método de la AOAC para 
la ceniza insoluble en áadó "AOAC Method 13.008 Ash insoluble in acid (AOAC, 12th Ed., 

1975). 

9.2.5 Determinación del aceite.  Seem el método para la determinición de grasas en 

la Norma Internacional Recomendada para Alimentos para Niffos de Pecho y Milos de Cotta 
Edad (CAC/RS 72/74-1976). 

9.2.6  Determinación  de ácidos grasos libres. Segdn el método de la AOAC 28.029 
(A0AC, 12th Ed., 1975). 

9.2.7 Determinación de la Fibra cruda'.  Segdn el proyecto de norma  ISO/DIS 5498 

para productos alimenticios  agricolas: Determinación del contenido de fibra cruda 
método general, o segdn el proyecto de norma  ISO/DIS 6541 para productos alimenticios 
agricolas: determinación del contenido de fibra cruda - método Scharrer modificado. 

9.2.8 Determinación de la lisina disponible.  Según  el método de la AOAC 43.224 

(AOAC, 13th Ed., 1980). 

9.2.9 Determinación de la REP.  Según  el  método  de la AOAC 43.183 (AOAC, 12th Ed., 1975). 

9.2.10 Determinación del IDP.  Según  el método de la AOCS Ba.10.65 (AOCS, 3rd Ed., 1968). 

9.2.11 Determinación de la actividad de ureasa.  Según  el método de la AOCS Ba.9.58 
(AOCS, 3rd Ed., 1968) o el método de la AACC 22.90 ("ACC, 1968). 

9.2.12 Determinación de gossipol.  Según  el método de la AOCS Ba.7.58 (AOCS, 3rd Ed., 
1968). 

9.2.13 Determinación de las aflatoxinas.  Según  el método de la AOCS 26.003 a 26.095 
(AOAC, 13th Ed., 1980). 

9.2.14. Residuos de disolventes (hexano). Según  el método siguiente: L.T. Black and 
G.C. MUstakas,  J.  Am. Oil. Chem. Soc., 1965, 42, 62.64. 

9.2.15 Indice de solubilidad del nitrógeno.  Método  por  identificar. 

9.2.16 Inhibidor de tripsina y otros factores antibiológicos.  Método por identificar. 
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APENDICE V 

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE SE PROPONE 
PARA LOS CONCENTRADOS PROTEINICOS-VEUETEETTWT----  

Trimite 3  

AMEITO DE APLICACION 

La presente norma se aplica a los concentrados proteinicos vegetales (CPV) desti-
nados a utilizarse en alimentos de consumo humano, y que se preparan a partir de 
harinas de  proteínas vegetales (HPV), semillas oleaginosas, legumbres y cereales, 
mediante diversos procesos de separación y de extracción. Los CPV se destinan a 
los usos de la industria de preparación y elaboración 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 raíces, tubdrculos y hojas. 

DESCRIPCION  

2.1 	Definición.  Por CPV se entiende los productos alimenticios que se obtienen 
de las harinas proteínicas vegetales, de semillas oleaginosas, de legumbres o de 
cereales reduciendo o eliminando algunos de los elementos constituyentes no protel-
nicos (agua, aceite, almidón, otros carbohidratos) de forma que se incremente el 
contenido de  proteínas  en un 55g o más, pero menos del 5011. 'El contenido de 
proteínas  se calcula sobre la base del peso del producto en seco, sin incluir aromas, 
colores u otras sustancias aRadidas. 

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION, CALIDAD Y NUTRICIONALES  
3.1 • 	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 extraaas de acuerdo con  prácticas correctas de fabricación. 

3.2 	Los CPV se ajustarán a los requisitos de composición que a continuación se  indi- 
can salmenlo que respecta a determinados requisitos, que  podrán variar en tipos 
específicos de CPV: 

3.2.1 El contenido de humedad  no deberá exceder del 5 7  (mm. 
3.2.2 Las  proteínas  en bruto (N x 6,25)  no  deberánser menos del g57  ni exceder del 
/3o%7  sobre la base del peso en seco. • 

3.2.3 Ceniza. La cantidad de ceniza que se obtenga mediante incineración no deberá 
exceder  del ¿6g sobre la base del peso en seco. 

3.2.4 La ceniza insoluble en ácido no deberá exceder del 611,37  sobre la base del 
peso en seco. 

3.2.5 El contenido de fibra cruda  no deberá exceder delN7sobre la base del peso 
en seco. 

3.3 	ESPECIFICACIONES TECNOLOGICAS  

3.3.1 Tratamiento Térmico.  El tratamiento térmico puede ser medido por varios 
métodos, tales como el indice de dispersibilidad de las  proteínas  (ID?), el indice 
de la solubilidad de nitrógeno (ISN) I la lisina disponible, la actividad de ureasa l  
o 51 inhibidor de' la tripsing. Los valores funcionales deseables variarán seem 
las distintas fuentes de  proteínas vegetales y las aplicaciones específicas, vier. 
el IPD para  .proteínas  de soja  deberá ser mayor que 10 en la .mayoría  de las aplica-
ciones. 
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3.4 	Factores Nutricionales. La elaboración  deberá controlarse cuidadosamente 
y ser suficientemente completa para asegurar un aroma y palatibilidad óptimos, así 
can) pare controlar factores antibiológicos, 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 perdida de  solu-
bilidad proteinica o de  actividad enzimAtica. Estos CPV para fines especiales 
deben ser examinados para estimar él valor nutritivo de las  proteínas después del 
tratamiento térmico apropiado. La elaboración no debe ser tan  severa  que menos-
cabe apreciablemente el valor nutritivo. 

3.4.1 Valor Nutritivo de las  Proteínas.  Habrá que establecer valores típicos 
del valor nutritivo de las  proteínas  para cada CPV. 	or  ejemplo, la disminución 

4 de usina disponible no deberá exceder del 25g. 

3.4.2 Contenido de Oossipol. El gossipol libre en los concentrados proteinicos 
de las semillas del algodón no  excederá  del 5,065g sobre la base del peso en 
seco. 

4. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS  

4.1 	Coadyuvantes de elaboración  

4.1.1 Agentes de extracción  

El agua  deberá ser de procedencia tal, o tratada convenientemente para 
que no constituya un peligro para la salud pública. 

Alcoholes  de calidad alimenticia (por especificar). 

Acidos minerales de calidad alimenticia (por especificar). 

5. 	CONTAMINANTES  
5.1 	Las aflatoxinas. No  deberán exceder deC,037 mg/kg en el concentrado 
proteínico a base de  maní  y el concentrado prote ico a base de semillas de 
algodón. 

6. 	HIGIENE  

6.1 	Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma 
se preparen de conformidad  con  las  secciones pertinentes del Código Internacional 
Recomendado de Prácticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos 
(CAC/RCP 1-1969). 

6.2 	En la medida compatible con unas prácticas correctas de  fabricación,  el producto 
deberá estar exento de materias objetables. 

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

deberá estar exento de microorganismos  patógenos;  
no deberá contener ninguna sustancia que proceda de microorganismos, en 
cantidades que pueden representar un peligro para la salud; 

e) no deberá contener ninguna otra sustancia venenosa o nociva en cantidades 
que puedan représentar un peligro para la salud. 

7. 	Envasado.  Los CPV estarán envasados en envases higiénicos que mantengan 
el producto en condiciones secas e higiénicas durante el almacenamiento y el 
transporte. 



—  36  — 

ETIQUETADO  

Además de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Noria General para el Etiquetado de 
los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969), se aplicarán las siguientes disposiciones 
específicas: 

8.1 	Nombre del alimento. El nombre del alimento deberá ser "concentrado proteíni- 
co ....", llenando el espacio en blanco con el nombre(s) de la Puente o Puentes espe-
aficas de las  proteínas vegetales, v.gr. soja, mani,'semilla de algod6n. 

8.1.1 Cuando los CPV se sometan a procesos de texturizaci6n, el nombre deberá cali-
ficarse con la palabra "texturizado", por ejemplo, "concentrado proteínico 	 
texturizado", llenando el espacio en blanco con el nombre(i) de la Puente o fuentes 
específicas de las  proteínas vegetales. 

8.2 	Contenido neto. Deberá declararse el contenido neto en peso, bien en el siste- 
ma 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 y dirección. Deberá declararse el nombre y la  dirección  del fabricante, 
envasador, distribuidor, importador o vendedor de los CPV.* 

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

8.5 	Identificación  del lote.  Todas las consignaciones a granel así como cada re- 
cipiente de las consignaciones en envases deberán estar marcados en clave o en lenguaje 
claro, para identificar la fábrica productora y el lote. 

8.6 	Instrucciones para el uso. El fabricante de CPV deberá facilitar instrucciones 
claras para el uso y proporcionar información  sobre las dosis de hidratación,  así como 
el IDP para los usos finales  específicos. 

8.7 	Marcado de la fecha.  Por considerar. 

8.8 	Lista de ingredientes.  Por considerar. 

METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS  

Los métodos de  análisis  y toma de muestras a los que se hace referencia a con. 
tinuacidn son métodos internacionales de referenda y se aplican a la Norma Internacio-
nal Recomendada para los CPV. 

9.1 	Toma de muestras  

Segdn 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 	Análisis  

9.2.1 DeterminaciOn de la humedad.  Según  el método de la AOAC 14.004 6 14. 002 
(AOAC, 12th Ed., 1975). 

9.2.2  Determinación  de las proteínas en bruto.  Según  las orientaciones generales 
de la ISO para la determinación del nitr6geno mediante el método Kjeldahl en los pro ,• 
duetos alimenticios agrícolas "ISO 1871-1975 Agricultural food products - General 
directions Por the determination of nitrogen by the Kjeldahl Method" o según  el método 
de la AOAC 14.026 (AOAC, 12th Ed., 1975). 
9.2.3 Determinación de la ceniza.  Según  el método de la ISO para la determinación de la ceniza en cereales, legumbres  y productos derivados, "ISO 2171-1972 cereals, 
pulses and  derived products - determination of ash." 

9.2.4 Determinación de la ceniza insoluble en ácido.  Seem el método de la AOAC para la ceniza insoluble en  ácido "AOAC Method 13.008 Ash insoluble in acid (AOAC, 
12th Ed., 1975). 



9.2.5 Determinación de la fibra crUda.  Segdn el proyecto de  norma  /SO/DIS 5498 para 

productos  alimenticios  agrícolas: Determinación del  contenido  de 
fibra cruda método, 

general, o teem el  proyecto  de normaISO/DIS 6541 para 
 productos alimenticios agrícolas:  

determinación del cOntehido de fibra cruda in. método Scharrer modificado. 

9.2.6 Determinación de la usina disponible.  Según  el método de la AOAC 43.224 

(AOAC, 13th Ed., 1980). 

9.2.7 Determinación 4e la REP.  Según  el  método  de la AOAC 43.183 (AOAC, 12th Ed., 1975). 

9.2.8 Determinación del ID?.  Según el método de la AOCS Ba.10.65 (AOCS 3rd Ed., 1968). 

9.2.9 Determinación de la actividad de ureasa.  Según  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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APENDICE VI  

PROYECTO DE NORMA  INTERNACIONAL RECOMENDADA QUE  SE PROPONE 
PARA LOS AISLALOS PROTEINICOS VEGETALES COM"-------  

Itemite 3  

. 1. 	ÁMBITO  DE APLICACION 

La presente norma se aplica a los aislados proteinicos vegetales (APV) destinados 
a utilizarse en alimentos de consumo humano, y que se preparan a partir de harinas 
proteinicas vegetales (HPV), concentrados proteinicos vegetales (CPV), semillas 
oleaginosas, legumbres y cereales, mediante diversos procesos de separacien y de 
extraccidn. Los APV se destinan a los usos de la industria de preparacien y ela-
boracien de alimentos. Esta  norma  no se aplica a los productos proteínicos que 
se obtienen a partir dé materias vegetales de elevado contenido de humedad, tales 
como raíces, tuberculos y hojas. 

DESCRIPCION 

2.1 	Definici6n.  Por APV se entiende los productos alimenticios  que  se  obtienen 
concentrando las proteínas o una o más de las fracciones de  proteína  de las harinas 
proteinicas vegetales, los concentrados proteinicos vegetales, de semillas oleagi-
nosas, de legumbres o de cereales de forma que el contenido de proteinas  no sea 
inferior al L.90111 (N x 6,25) calculado sobre la base del peso del  producto  en seco, 
sin incluir aromas, colores u otras sustancias aaadidas. 

FACTORES  ESENCTALRS DE COMPOSICION CALIDAD Y NUTRICIONALES 

3.1 	Materias _primes. Las HPV o los CPV elaborados en forma higienica de 
acuerdo con las especificaciones de las normas para las HPV o los CPU, o semillas 
limpias, en buen estado, maduras, secas y esencialmente exentas de otras semillas 
y de materias extraaas de acuerdo con  prácticas  correctas de fabricación. 

3.2 	Los APV se ajustarán a los requisitos de composición que a continuación 
se indiCan salvo en lo que respecta a determinados requisitos que podrdn variar 
en tipos específicos de APV: 

3.2.1 El contenido de humedad  no deberá exceder del 511 (m/m). • 
3.2.2 Las  proteínas  en bruto (N x 6,25) no deberán ser menos del 50111 sobre 
la base del peso en seco. 

3.2.3 Ceniza. La cantidad de ceniza que se obtenga mediante incineración no 
deberd exceder del gg sobre la base del peso en seco. 
3.2.4 La ceniza insoluble en  ácido  no  deberá  exceder del L:6707 sobre la base 
del peso en seco. 

3.3 	Factores Nutricionales.  La  elaboración  deberá controlarse cuidadosamente 
y ser suficientemente complete para asegurar un aroma y palatibilidad  óptimos,  así 
como para controlar factores antibiológicos, 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 perdida de  solu-
bilidad  protelnica o de actividad enzimAtica. Estos APV para fines especiales 
deben ser examinados para estimar el valor nutritivo de las  proteínas  despues del 
tratamiento termico apropiado. La elaboración no debe ser tan severa que menos-
cabe apreciablemente el valor nutritivo. 

3.3.1 Valor nutritivo de las  proteínas. Habrá que establecer valores típicos 
del valor nutritivo de las  proteínas  para cada APV. Lyor ejemplo, la disminución 
de usina disponible no  deberá exceder del 25 7. 

1 
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3.3.2 Contenido de Gossipol. El gossipol libre en los aislados proteinicos de 
semillas del  algodón  no excederd del [6,069,g7 sobre la base del peso en seco. 

	

4. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS  

	

4.1 	Coadyuvantes de  elaboración  

4.1.1 Agentes de extracción  

El agua deber& proceder de una fuente tal, o ser tratada convenientemente, para 

que no constituya Un peligro para la salud pública. 

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

Otros agentes - por identificar 

	

5. 	HIGIENE  

	

5.1 	Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma 
se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del  Código Internacional 
Recomendado de Prácticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos 
(CAC/RCP 1-1969). 

	

5.2 	En la medida compatible con unas prácticas correctas de fabricación, el 
producto deber& estar exento de materias objetables. 

	

5.3 	Cuando se analice el producto con mátodos adecuados de toma de muestras y and- 
lisis, dicho producto: 

deberá estar exento de microorganismos patógenos; 

no deberá contener ninguna sustancia que proceda de microorganismos, en cantidades 
qile 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 hdmeda o seca, deberá estar elabo-
rado  en forma tal que las concentraciones de los constituyentes tóxicos  y anti-
bioldgicos . se mantengan dentro de los limites de inocuidad; 

no deberá contener ninguna otra sustancia venenosa o nociva en cantidades que 
puedan representar un peligro para la salud. 

	

6. 	Envasado.  Los APV  estarán  envasados en envases higidnicos que mantengan el 
producto en  condiciones secas e higidnicas durante el almacenamiento y el transporte. 

	

7. 	ETIQUETADO  

Además de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General  para el Eti etado de los 
Alimeetos Preenvasados (CAC/RS 1-1969), se  aplicarán  las  siguientes disposiciones  
especificas: ------- 

7.1. 1  Nombre del alimento.  El nombre del alimento deberá ser "aislado 

Proteínico..."  o "proteinas.. , aisladas" llenando el espacio en blanco con el 

nombre(s) de la fuente o fuentes especificas de las  proteínas vegetales, v.gr. 

soja, mani, semilla de algod6n. 

7.1.2 El nombre  podrá incluir un tdrmino que precise la forma Mica del 

producto, por ejemplo, "gránulos" o "trozos". 

7.1.3 Cuando los APV se sometan a procesos de texturizaci6n, el nombre del 

producto deberá  incluir  un tdrmino calificativo adecuado, por ejemplo, 

"texturizado" o "estructurado". 
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7.2 	Contenido 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. 

	

7.3 	Nombre y dirección. Deber& declararse el nombre y la  dirección  del fabricante, 
envasador, distribuidor, importador o vendedor de los APV. 

	

7.4 	Pais de origen. Deberi indicarse el pals de origen del producto. 

	

7.5 	Identificación del lote.  Todas las consignaciones a granel así como cada reci- 
piente de las consignaciones en envases deberin estar marcados en clave o en lenguaje 
claro, para identificar la fâlrica productora y el lote. 

	

7.6 	Instrucciones para el uso. El fabricante de APV deberá facilitar instrucciones 
claras para el 140 y proporcionar información sobre las dosis de hidratación,para los 
usos finales específicos que se deolaran en la etiqueta. 

	

8. 	NITODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS  

LOS métodos de análisis y tome de muestras a los que se hace referencia a continuaci6n 
son métodos internacionales de referencia y se aplican a la Norma Internacional 
Recomendada para los APV, 

	

8.1 	Tome de muestras  

Segdn 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&lisis 

8.2.1 Determinación de la humedad. Swan el método de la AOAC 14.004 6 14.002 
(MAC' 12th Ed., 1975), 

8.2.2  Determinación  de las  proteínas  en bruto. segdn las orientaciones generales de 
la ISO para la determinaci6n del nitrógeno mediante el método rjeldahl en los productos 
alimenticios agrícolas "ISO 1871.1975 Agricultural food products - General directions 
for the determination of nitrogen by the Kjeldahl Method" o segdn el método de la AOAC 
14.026 (AOAC, 12th Ed., 1975). 

8.2.3 Determinación de la ceniza. Seem el método de la ISO para la determinación 
de le maiza  en cereales, legumbres y productos derivados, "ISO 2171-1972 cereales, 
pulses and derived products - determination of ash." 

8.2.4 Determinación de la ceniza insoluble en  ácido. Segdn el método de la AOAC 
Pere la ceniza insoluble en ácido "AOAC Method 13.008 Ash insoluble in acid (AOAC, 
12th Nd., 1975). 

8.2.5 Determinación de la REP. Segdn el método de la AOAC 43.183 (AOAC, 12th Ed., 
1975). 


