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1, El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites celebr§ su quinto perfodo

de sesiones del 16 al 20 de septiembre de 1968, en Londres, bajo la presidencia
del Sr. J.H.V. 'Davies del Reino ‘Unido. Asistieron a esta reunién 57 delegados

y observadores de 23 pafses y 7 organizaciones internacionales. En el Apéndice I
figura la lista de los asistentes a la reunién. ' :

Normas genérales;pgra las grasas y aceites comestibles (Erémite 7 del
Procedimiento) ' :

2. El Comité tuvo ocasién de examinar los documentos Codex/Grasas y Aceites/45,

Codex/Grasas y Aceites/51, Codex/Grasas y Aceites/52, Codex/Grasas y Aceites/53,

Codex/Grasas y Aceites/54 y Codex/Grasas y Aceites/55. Después de desarrollarse

~ un amplio debate, durante el cual se plantearon cuestiones de fondo, se revisé la

norma que figura en el Apéndice II.
(a) Ambito

'E1 Comité decidié enmendar la seccién relativa al Ambifo en
la forma siguiente: ' -

"Esta norma se aplica a los aceites, grasas y sus mezclas,
incluidas aquellas que se han sometido a un proceso de - -
modificacién, pero no se aplica a ninglin aceite o grasa que
sea objeto de una norma especifica sobre productos del '
Codex, y se denomine con un nombre especifico establecido

en dicha norma." :

(v) Descrigoién

El Comité decidié enmendar la definicién de grasas y aceites
virgenes en la forma siguiente:

\
"Se entiende por grasas y aceites virgenes las grasas y
aceites comestibles obtenidos por procedimientos mecénicos
y la aplicacién de calor finicamente. Podr&n haber sido
purificados por lavado, sedimentacién, filtracién y
centrifugacién finicamente."

(e) Glicéridos de los &cidos grasos

: El Comité convino en que la primera frase de la descripcién
"~ de grasas y aceites comestibles se referfa solamente a los glicéridos
de los &cidos grasos de origen vegetal, animal o marino.

(4) Olor y sabor

El comité acordé que se suprimieran las palabras "........tant§
blandos como", ya que un olor y sabor blandos son caracteristicos de
un aceite o grasa refinados.

(e)  ‘Valores de refinacién y para la venta al por menor

o El Comité decidié que solamente se incluyese en cada norma
un sololindice de écido y de perSxido. ‘Estos Indices se aplicarin j‘-'
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~ - - -~ _ _ _ Fl Comité acords aumentar el Indice q;,gcigowpagap;ag -

en cualquier momento de su puesta en vigor. Se estimé cque no
era necesario establecer indices separados para las fases de
refinacién y de venta al por menor.

(£) Indice de &cido

grasas y aceites no virgenes a 0,6 mg KOH por g.
(g) Colores

- Fl Comité decidié que se anadiese la curcumina; se
anadieron también los colores carotenoides enumerados como .
admigibles para ser utilizados en los alimentos, en el Apéndice VII -
del informe del quinto perfodo de sesiones del Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios. El Comité reconocié que el caroteno
y la bija son susceptibles de perder su color, especialmente en
los climas c4lidos. Sin embargo, en el caso de los sustitutivos
del "Ghee" (Vanaspati), el Comité no ha dispuesto de informacién
suficiente sobre los colores, que eventualménte se empleen en
aquellos paises que fabrican este producto. Por tanto, decidié
que todo pafs que desee emplear otros colores que no sean los

-carotenoides y la bija en el producto tendridn que facilitar detalles de

estos colores, de sus especificaciones y datos toxicolbgicos para que

puedan ser considerados por el Comité ‘del Codex sobre Aditivos Alimentarios,

- antes de que puedan estudiarse para incluirlos en la norma.

(n) Fmulsionantes

El Comité decidié que el empleo de los emulsionantes no
debe limitarse a las grasas empleadas en las grasas de panaderia
¥y para cocinar. Convino ademis en que existfa una necesidad tecnolégica
que justifica el uso de los mono-y diglicéridos de los 4cidos grasos
a dosis superiores al 5 por ciento, en peso. Por tanto, decidié que
no se estipulase ninguna limitacién. El Comité decidié que no se
suprimiesen los &ésteres de poliglicerol del &cido ricinoleico
interesterificado; sin embargo, invité al delegado de Argentina a que
facilitase al Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
informacién detallada sobre sus objeciones de caricter toxicolégico '
respecto a estos emulsionantes. El Comité convino en que se anadiese
el monoestearato de polioxietilén (20) sorbitdn y el monoleato de
polioxietilén (20) sorbitén para los cuales el Comité Mixto FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios habfa establecido una ingestién
diaria admisible (IDA). El Comité modificé "&steres de 1, 2-propilén -
glicol con un radical de &cido grasP solamente" por "1, 2-ésteres de
propilénglicol de &cidos grasos" con objeto de ponerlo de acuerdo con
las sustancia evaluadas por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en .
Aditivos Alimentarios. E1l delegado de los Estados Unidos propuso la
adicién de los &steres del 4cido diacetiltartirico de los mono- y
diglicéridos. Estimé que esta sustancia era sinénima de los mono- y
diglicéridos de los &cidos grasos esterificados con &4cido acetiltartérico.
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Se decidié que se pidiese al Comité del Codex sobre Aditivos

Alimentarios que examine la toxicologfa de los siguientes

emulsionantes, sugeridos por el delegado de los Estados Unidos:
(i) Monoglicéridos sucinilados;

‘(ii). Hidrogensucinato de estear011-prop11en—g11001
(sinénimo de suciestearina);

(iii) Citrato de estearilmonoglideridilo, y
(iv) Lecitina hidroxilada. S .

(i) - Antioxidantes

Fl Comité acordd que se anadiese el galato de isoamilo a
la lista de galatos; anadir el protocatequinato de etilo a una
dosis méxima de 200 mg/kg, y €l estearato de ascorbilo a 200 mg/kg.
Se pidi6 al delegado del Japdn que facilitase especificaciones e

. informacién toxicolégica sobre estos antioxidantes al Comité del

Codex sobre Aditivos Alimentarios. - Se decidié anadir también el
tiodipropionato de dilaurilo a una dosis méxima de 200 mg/kg,
respecto a este antioxidante el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos

“en Aditlvos Alimentarios ha establecido una IDA.  Se decidié que

se pida al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios que
examine la toxicologfa de los siguentes antioxidantes, sugeridos por
el delegado de los Estados Unidos: :
(i) 4-hidroximetil —2,6-di-ter—butilfenol;
(ii) citrato de estearilo; ¥y

(iii) 2,4,5-trihidroxibutirofenona (THBP)

(3) Sustancias sinérgicas - . .

El Comité convino en anadir el ¢citrato de sodio sin
limitacién y el citrato de monoisopropilo y &cido fosférico hasta una
dosis m4xima de 100 mg/kg. El Comité tomé nota de los puntos de
vista expresados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios sobre
el 4cido fosférico, pero reconocié que esta sustancia sinérgica actual-
mente, se emplea en las grasas y aceites, y estimé que existfan
razones tecnolégicas para su uso. El Comité acord$§ que el citrato de
monoglicérido, propuesto por el delegado de los Estados Unidos, a una’

dosis de 100 mg/kg, figuraba ya en la lista autorizada de emulsionantes

(mono- y diglicéridos de los &cidos grasos esterificados con 4cido
cf{trico).

(k) Agentes antiespumantes

El Comité acord$ que se incluyera en la norma una disposicién
sobre los agentes antiespumantes y que no habia necesidad de limitar
su uso en las grasas y aceites que se empleaban para freir. El Comité . _
convino, igualmente, que la especificacién relativa sl u;met11p01151luxau0
(sinénimo, dimetilsilicona) debia ser la que figura en el "Food

e . Ty
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Chemical Codex" (Codex Quimico de la Alimentacién) y que debia
autorizarse sus mezclas con el silicondiéxido. ‘ , <:> !
(1) Contaminantes

El Comité acordS formular valores separados para el

R hierro en los aceites virgenes y refinados. Estos valores se )

fijaron en 5 mg/kg y 1,5 mg/kg, respectivamente.

(m) Oxiestearina

El Comité convino en que existfan buenas razones
tecnolégicas para justificar el uso de la oxiestearina hasta una
dosis maxima de 0,125 por ciento, en peso, en todos los aceites.
La oxiestearina era itil no solamente como agente inhibidor de
la cristalizacién sino también como agente para facilitar la .
extraccién de los productos de panaderfa. El Comité convino o a v
también en que se incluyese la oxiestearina en la Norma General.

(n) El delegado de la Repfiblica Federal de Alemania no

estuve de acuerdo con las disposiciones relativas a los aditivos
alimentarios que figuraban en esta norma ni con las que figuraban

en las normas para grasas y aceites especificos ni en la margarina.
Consideraba que de la lista de colores debfa suprimirse la curcuminaj
que solamente debfan autorizarse las sustancias aromiticas naturales
y sus equivalentes sintéticos; . y que en la lista de los emulsionantes
no debfan autorizarse los &steres de poliglicerol de los &cidos grasos .
y del 4cido ricinoleico interesterificado, los ésteres de propilenglicol C:) ’
de &cidos grasos, el monoestearato de sorbitén, el monopalmitato de

sorbitén y el triestearato de sorbitén, el &cido estearil-l4ctico y el

‘lactilato estearilo de calclo° que el uso de los demis ‘emulsionantes debia

limitarse a las grasas y a los aceites y a la margarina si se destinaban
para fines industriales; que solamente debfan autorizarse los

~antioxidantes naturales en los productos destinados al consumo directo

1

humano; que los galatos y el BHA solamente debfan autorizarse en los

‘productos destinados para fines industriales; que no debfan

autorizarse el BHT, el NDGA ni la resina de guayaco; ¥y que no debfan ‘
autorizarse tampoco los agentes antiespumantes ni la oxiestearina. : ¢

(o) - Algunos delegados senalaron que no todos los aditivos que

-figuraban en las normas estaban autorizados en sus respectivos pafses,

y sugirieron que se anexase a las normas informacién detallada, )
estableciendo qué aditivos estaban autorizados o prohlbldos en cada |

_paIs.

(p) = Etiquetado
| El Comité acordd :

(i) que no era necesario que la indicacién de las
diferrentes grasas y aceltes se hiciese en términos
especificos. No obstante, 8l era necesario para L
informacién del consumidor saber si la grasa o ' <:>
aceite empleado.. era de origen animal o vegetal, y -
el Comité decidil que se utilizasen los nombres de
la clase: '"aceite vegetal"; ‘'grasa vegetal"; y
"grasa animal'; " . :
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(ii) que cuando las grasas y aceites se empleen como
ingredientes en otros alimentos, bastari usar los
nombres de las diversas clases para diferenciar entre
grasas y aceites de origen animal y vegetal;

(iii) que puede haber la necesidad respecto a ciertos paises
, (por ejemplo, por razones religiosas) de insistir en una
indicacién de la clase de animal del que se ha’
derivado la grasa o el aceite. En estos casos, dicho
pais podri establecer los requisitos necesarios en su
legislacién nacionalj :

(iv) que deben declararse todos los aditivos presentes en
las grasas y aceites. El Comité acordo que el hecho de
que un aditivo deba declararse especificamente de un modo
genérico era una cuestién de la competencia de los Comités
del Codex sobre Aditivos Alimentarios y sobre Etiquetado
. de Alimentos; y

(v) que las decisiones que se tomen respecto a los incisos (i)
a (iii) se transmitan al Comité del Codex sobre Etiquetado
de Alimentos.

3. El Comité consider§ que la seccién revisada que trata del etiquetado
satisfacfa los puntos que el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos
habia planteado en los pirrafos 47 y 50 del Informe de su Tercer periodo de
sesiones.

4. . El Comlté decidié que la norma se pasase al Trimite 8 del Procedimiento
para la elaboracién de normas mundiales. .

' Proyecto de normas para aceites especificos (Tr&mite 7 del Procedimiento)

Se El Comité‘éxaminé los proyectos de normas para los aceites especificosv
y los enmend$ en la forma que figura en los Apéndices III a XI de este informe.
En el curso de los debates se plantearon los siguientes puntos:

(a) Colores, agentes aromiticos, antioxidantes, sustancias
sinérgicas, agentes antiespumantes y oxiestearina

" El Comité acords que en las diversas normas sobre los agentes
vegetales se incluyesen las disposiciones de la Norma General, excepto
en el caso de los aceites virgenes.

(v) Indice de Bellier

" El Comité tomé nota de que este asunto continuaba estudiindolo
la Unién Internacional de Quimica Pura y Aplicada (UIGPA). Se
acordé no tomar ninguna otra nueva medida hasta que se hubiesen
completado estas discusiones.

(c) Contenido de hierro

\

El delegado de Turquia con31der6 que la dosis m&xima de
contenido-de hierro debe aumentarse a 5 mg/kg en todos los aceites
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vegetales. El Comité decididé que este valor estabta justificado
respecto a los aceites virgenes, pero no lo estaba respecto a los
~aceites refinados.

(a) Aceite de mostaza (Trimite 4 del Procedimiento)

El Comité decidié elaborar una norma separada para el aceite
de mostaza que abarcase las especies Sinapis alba, Bragsica juncea
-~ — ¥y Brassica-nigra. Decidi6é también estipular un limite miximo de
: 0,4 por ciento, en peso, respecto al isotiocianato de alilo.

6. El Comité decidié que las normas que se encontraban en el Trémite 7 del
Procedimiento se pasasen al Trimite 8 del Procedimiento para la elaboracién de
normas mundiales. En el caso del aceite de mostaza, que se encontraba en el
Tramite 4 del Procedimiento, el Comité decidié pasar la norma al Trémite 5 y
recomendar a la Comisién del Codex Alimentarius que, como no existfa ninguna
controversia respecto a la misma, la Comisién autorizase . que se omitiesen los
Trémites 6, 7 y 8 de los Procedimientos, de conformidad con el pirrafo 2 de la
.Introduccién al Procedimiento para la elaboracién de normas del Codex.

T. _Proyecto'de normas para las grasas animales (Tra&mite. 7 del Procedimiento)

El Comité discutié los proyectos de normas para la manteca, la grasa de
cerdo fundida primeros jugos y sebo comestible, enmendindolos en la forma que
aperece en los Apéndices XII a XV'de este 1nforme. En el curso de los debates
se plantearon los siguientes puntos: '

(a) Necesidad de establecer normas separadas para la
manteca y la grasa de cerdo fundida

El Comité decidié que deben establecerse normas separadas
para estos productos. Los delegados de Canadi, Repliblica Federal
de Alemania, Japbén y los Estados Unidos, opinaron que solamente era
necesario una norma, porque la grasa de cerdo fundida no era un
producto importante en el comercio internacional, y resultaba
dificil, si no imposible, distinguir analfticamente entre manteca

" ¥ grasa de cerdo fundida. El delegado de Canadi considerd también
que en la prictica comercial, tanto en su pafs como .en otros, no
se hacfa ninguna distincién entre ambos productos.

(v) Indice de Boehmer

El Comité tomé nofa de que continuaban ias investigaciones
de la UIQPA. Se decidié no tomar ninguna otra nueva medida hasta que
se hayan completado estas investigaciones.

(c) Antioxidantes

El Comité acord$ incluir todos los antioxidantes de la Norma
General en las diferentes normas de grasas animales. El Comité tomé
nota de que ‘el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, en su
‘cuarto perfodo de sesiones, no habfa aprobado el NDGA debido a no .
disponer de informacién toxicolégica suficiente, y que se habia
~informado al Comité de que el NDGA quizi ya no se fabricase mis. FEl
delegado de los Estados Unidos manifest§ que este antioxidante
continuaba fabricéndose y empledndose en los Estados Unidos en las
grasas animales. El Comité decidié, por tanto, retenerlo en la norma.’

.



O

ALINORM 69/11
Pégina 7

(d) - Norma para la grasa de cerdo fundida

El Comité decidib enmendar la descripcién en la forma
siguiente : ‘

"Se entiende por grasa de cerdo fundida, la grasa

procedente de los tejidos y huesos del cerdo (§E§

scrofa) en buenas condiciones sanitarias en el momento

del sacrificio y apta para el consumo humano, en la forma
determinada por la autoridad competente reconcida por la
legislacién nacional. Puede contener grasa de los huesos
(1impiados adecuadamente), de la piel desprendida, piel de

la cabeza, piel de las orejas, de los rabos y de cualesquiera
otros tejidos aptos para el consumo humano."

8. El Comité decidié que estas normas se pasasen at Trimite 8 del Procedi-
miento para la elaboracién de normas mundiales.

Normas de identidad revisadas para grasas y aceites

9. El Comité tuvo ocasién de examinar los documentos Codex/Grasas y Aceites/45,

Codex/Grasas y Aceites/46, Codex/Grasas y Aceites/51, Codex/Grasas y Aceites/52,

Codex/Grasas y Aceites/53 y Codex/Grasas y Aceites/54.

10. Después de desarrollarse un amplio debate, el Comité se mostrS de acuerdo
en que se habfan hecho considerables progresos en el uso de la cromatografia

por gas liquido para la identificacién de las grasas y aceites, por lo que se
refiere a su composicién de &cido graso; y que este método llegarfa a ser el
método elegido en un futuro no muy lejano. Sin embargo, todavia no existfa una
técnica internacionalmente aceptable para el método, y no todos los paises

‘disponfan del equipo necesario. Adem&s, tampoco se habfian llegado a un acuerdo

respecto a los limites aceptables de los valores para grasas y aceites

- especificos. El Comité consider§ que era necesario tomar decisiones inmediatamente,

a fin de incluir en las normas, tan pronto como fuese posible, los limites del
contenido de &cido graso, determinado mediante técnicas de cromatografia por gas
1lfquido como criterios limitadores para llegar & la identificacién de grasas y
aceites especificos; estos criterios formarfan parte de las disposiciones
obligatorias de las normas. A su debido tiempo, estos valores podrén sustituir
a las actuales caracterfsticas obligatorias de identidad basadas en los métodos
cl4sicos de anfilisis. Como primera medida, el Comité acordé someter los

valores presentados por el delegado de los Estados Unidos, tal como figuran en
el Apéndice XVI, a los gobiernos, solicitando observaciones y, en su préxima
reunién considerar si las normas deben o0 no enmendarse insertando estos valores,
revisados, en la forma que se estime necesario, o en las normas como criterios
recomendatorios. El1 Comité observé que era necesario incluir valores para el

~aceite de mostaza.

Aceites de oliva (Trémite 4 del Procedimiento)

11. El Comité tuvo ocasibén de examinar los documentos Codex/Grasas y Aceites/43
y Codex/Grasas y Aceites/SO. El Comité examiné el proyecto de norma para el
aceite de oliva, enmend4indolo en la forma que figura en el Apéndice XIX del

.informe. En el curso de los debates se plantearon los siguientes puntos :
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(a) Descripcién (Aceite de oliva virgen) . (:)

El Comité decidié enmendar la definicién del aceite de oliva
virgen en la_forma siguiente:

o "MAceite de oliva virgen es el obtenido -del-fruto del olivo - - !
por medios mecé&nicos u otros medios fifsicos en determinadas
condiciones de temperatura, que no produzcan la alteracién
del aceite. El aceite de oliva virgen es un aceite adecuado
para ser consumido en estado natural.”

(b) Descripcién (Aceite de oliva refinado)

" El Comité decidié enmendar la definicién suprimiendo las
palabras "Detectables por los métodos de andlisis especificados mis . -
adelante." - . :

(e) Indice de refraccién _ . ..

Aunque algunas delegaciones consideraron que quizi fuese
conveniente armonizar la norma con el contenido de las normas
relativas a otros aceites vegetales, haciendo la medicién del fndice
a 40°C, se convino en dejar la temperatura a 20°C, ya que esta
temperatura era la que, de un modo general y tradicionalmente, se em-
prleaba en los paises productores de aceite de oliva.

' .o
(a) -Acidez _ - S <:]

'El Comité acordé incluir en la Norma el indice de &cido y un
valor para la acidez libre (expresada como &cido olefco).

(e) Aditivos

El Comité acord§ que no debfa autorizarse el uso de aditivos .
en los aceites de oliva virgenes y en las mezclas de aceites de oliva -
virgenes con aceites refinados y aceites de residuos refinados, ya que
no existfa prueba alguna de que fuesen necesarios desde un punto de vista
tecnolégico, Algunas delegaciones opinaron que debfa autorizarse el
empleo de aditivos en los aceites de oliva refinados y en los aceites
de orujo de aceitunas refinados, que se pusiesen a la venta como tales.
El Comité decidi6 que no se incluyese en la Norma ninguna .disposicién
relativa a los aditivos. Se senald que normalmente los aceites de oliva .
refinados y los aceites de orujo de aceitunas refinados, no se vendfan - ,
directamente al consumidor, y que a este respecto, los aceites de oliva
diferian de los otros aceites vegetales refinados, en los que se
autorizaba el uso de aditivos. Se acord$ que las disposiciones de la
norma, que prohibfan el uso de aditivos en los aceites refinados y en
los aceites de orujo de aceitunas refinados, vendidos como tales, se
senalasen especificamente a la atencién de los Estados Miembros, y que

- se les pidiesen sus puntos de vista acerca de la necesidad de emplear

aditivos en estos productos, junto con detalles de los aditivos que, . ~
realmente, se empleaban y sus dosis de uso. ‘ : ' ’ (:)
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(f) = Métodos de anSlisis para los aceites de oliva

El Comité decidié que la reaccién de jabbén (pégina 12 del
Apéndice IV del Informe del Tercer perfodo de sesions del Comité
del Codex sobre métodos de anilisis y toma de muestras) se enmiende,
sustituyendo en la tiltima oracién, las palabras "la capa aceiténica
inferior" por las palabras "la capa aceitbénica superior'.

12. . El Comité consideré la nota sobre los registros de Indices de aceites
de oliva, que figuraba en el proyecto anterior de la norma. ZEstimaron que esta
nota no estaba redactada en una forma que sirviera para ayudar a la interpre-
tacién a que aumentase la utilidad de la norma. Si debfan mencionarse los
registros de indices, entonces habrfa de hacerse una referencia més precisa.

El Comité, por tanto, acordS que, por el momento, se suprimiese la nota en el
proyecto de norma.

13. El Comité observSé el hecho de que, en condiciones ecolégicas excep-—
cionales, algunos aceites de oliva de Marruecos y, quizd, también de algunos
otros pafses, podrian presentar un indice de yodo més elevado que el que figuraba
en la norma aunque todas las demis caracter{sticas de identificacién, pureza y
cualidad figurasen dentro de los limites estipulados. ’

14. El Comité subrayé que ninguna estipulacién de las disposiciones de

etiquetado de la norma impedirin que las mezclas de aceites de olivas virgenes

y de aceites de oliva refinados se clasifiquen y vendan con nombres de tipos
(por ejemplo, "tipo Riviera"), determinindose las caracteristicas de tales tipos
por acuerdos concertados entre el comprador y el vendedor.

15. El Comité decidié que la norma se pasase al Trimite 5 del Procedimiento

para la elaboracién de normas mundiales. :

Métodos de anilisis

16. El Comité tuvo ocasién de examinar los documentos Codex/ Grasas y
Aceites/42 y Codex/Grasas y Aceites/48. 4

17. El Comité acordS que era necesario llevar a cabo pruebas cualitativas
que permitiesen la ripida identificacién de la presencia de aditivos en las
grasas y en los aceites. El Comité estuvo de acuerdo con las propuestas
combinadas de los delegados de los Pafses Bajos y de los Estados Unidos, de que
se recomendase al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras
los métodos que se enumeran en el Apéndice XVIII del Informe. El observador de
la ISO senal$ a la atencién del Comité un proyecto de método para la
determinacién cualitativa de los antioxidantes en las grasas animales
(1s0/TC/34/5¢6/WG3(Secretaria 50)63).

Margarina (Trimite 8 del Procedimiento)

18. FEl Comité Ejecutivo de la Comisién del Codex Alimentarius, después

de habérsele notificado las principales observaciones hechas por los Gobiernos,
decidié en su 12° perfodo de sesiones, que la norma sobre la margarina se
trasladase de nuevo al Comité del Codex sobre Grasas y Aceites, para que la
volviera a examinar, a la luz de las observaciones recibidas, antes de que la

Comigién la considere de nuevo en su Sexto perfodo de sesiones.
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19.

El Comité tuvo ooasién de examinar el documento CX 5/15 3 (marzo 1968)

y Codex/Grasas ¥ Aceites/49. En el curso del examen de la norma sobre la
margarina, versién modificada que figura como Apéndlce XX del Informe, se
plantearon las 51gu1entes cuestiones

(a) = Margarinas del tipo aceitef/agua - - - - - - - - - . . _

El delegado del Japén llamé la atencién respecto a la
produccién en su pafis de la margarina del tipo ace1te/agua, que
tenfa un valor especial para la elaboracibén de reposterfa, que
no parece que esté incluida en la seccién "Descripcién" de la norma.

- El Comité acordS emmendar las palabras "principalmente del tipo agua/

aceite" por las palabras "que, por regla general, principalmente es
del tipo agua/acelte" con objeto de que este producto quedase
incluido en forma evidente dentro de la norma. El observador de la:--
I.F.M.A. consider§ que esta enmienda no era conveniente, ya que

hacfa que todo una nueva serie de alimentos que quedaban excluidos en - °

virtud de la actual descripcién, entrasen dentro del marco de la
norma. En opinién de la I.F.M.A. uno de estos alimentos era la
mayonesa. Algunos delegados estuvieron de acuerdo con este punto de
vista. : ' '

(v) Empleo de la grasa de la leche en la margarina

El Com1t6 decidié que debfa autorizarse el empleo de la grasa
de la leche en la margarina. El Comité reconocid que el uso de la
grasa de. la leche constitufa una ‘prictica de fabricacién bien
establecida en muchos pafses y que, por tanto, una norma internacional
debfa reconocer este hecho. Los delegados de Australia, Italia y Nueva

~Zelandia consideraron que no debfa autorlzarse el empleo de la grasa de

la leche.-

(¢) Limitacién de la cantidad de la grasa de la leche

El Comité decidié que no se incluyese ningfin valor miximo
relativo a la grasa de la leche en la norma, y que se retuviese el
concepto indicado con las palabras '"producida principalmente. de
grasas y aceites comestibles, no derivadas, o que no se derivan
principalmente, de la leche", para asegurar una adecuada distincién
de la margarina y la mantequilla. Varios delegados estimaron que la
mejor solucién consistirfa en establecer un 1lfmite del 10 por ciento
para la grasa de leche. Los delegados de Australia, Repliblica Federal
de Alemania, Nueva Zelandia, Italia y Polonia, se mostraron partidarios
de que no se emplease la grasa de leche o solamente en cantidades
minimas (hasta el 1 por ciento) y el delegado de Dinamarca hasta el
3 - 4 por ciento. :

(d) Contenido miximo de agua

Diez delegados se opusieron a que se. 1nclﬁyese alguna

disposicién relativa al contenido méximo del agua en la margarina,

basindose en que ya se ejercfa un control adecuado al establecer el

o

O

O
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contenido mfnimo de grasa de 80 por ciento en la norma. El

observador de la I.F.M.A. estuvo de acuerdo con este punto de

vista. Nueve delegados estimaron necesario estipular un

m&ximo de un contenido de agua del 16 por ciento, con el fin

de proteger a los consumidores contra la presencia de un exceso

de agua en el 20 por ciento de la composicibén dejado libre. Como

el Comité estaba bastante igualado en la opinién respecto a este asunto,
decidié no incluir esta disposicién en la norma, y senalar a la
atencién de la Comisién esta diferencia de opiniones.

(e) Vitaminas

El Comité reconocié que la dispoéicién facultativa sobre
las vitaminas permitfa a todo pafs que aceptase la norma prescribir

" en su legislacién nacional que no debfa haber en el producto alguna

o ninguna de las vitaminas, debido a consideraciones nutricionales y
de otro tipo en el pais en cuestién. Se acord§ que debiera establecerse

.una disposicién permitiendo la presencia de otras vitaminas en la

margarina, ademés de las que se mencionan en el proyecto de norma.

(£) Agentes aromiticos

El Comité decidié que se enmendase esta disposicién con

'obgeto de incluir todos los agentes aromiticos naturales y sintéticos,

y ponerla’ de acuerdo con las d1sp031clones de la Norma General sobre
grasas y aceites.

(g) Antioxidantes

El Comité& acord$ anadir el estearato de ascorbllo hasta un
méximo de 200 mg/kg.

(n) Agentes Sinérgicos

FEl Comité decidié que se anadiese el citrato de monoisopropilo
hasta una cantidad m&xima de 100 mg/kg. El delegado de los Estados
Unidos propuso que se autorizase también el citrato de estearilo. El
Comité decidié que este agente sinérgico no se anadlese, pero que la
propuesta se senalase a la atenclén de la Comlslén del Codex Alimentarius.

. (1) Agentes secuestradores

El delegado de los Estados Un1dos propuso que se autorizase
el uso del etilendiaminotetracetato disédico cilcico (EDTA disédico
célcico) hasta una cantidad m&xima de 75 mg/kg en el producto terminado. -
El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios ha
establecido una IDA para este producto. E1 Comité decidié que no se
incluyese esta sustancia en la norma pero que se senalase la propuesta
a la atencién de la Comisién.

(3) Agentes correctores del pH

El delegado del Japén propuéo’que se autorizase el uso de los .
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fosfatos y de los polifosfatos. El Comité decidié que no se

incluyesen en la norma, pero que se senalase la propuesta a la (j}
aten016n de la Comisién. - .

(k) Trazadores

El Comité decidié que no era necesario establecer ninguna
disposicién relativa a los trazadores en la norma. Los delegados
de Bélgica, Dinamarca, Repfiblica Federal de Alemania, Polonia 'y
Espana, opinaron que la inclusién de un trazador debfa ser obligatoria.

(1) Lista de ingredientes

El Comité convino en que la margarina no debfa recibir un
trataniento diferente de los demds alimentos respecto a las
disposiciones generales sobre etiquetado de la Comisién del Codex -~
Alimentarius. Se acord$, teniendo en cuenta la amplia gama de grasas
y aceites que podfan utilizarse en el producto, que era necesario que.
se declarasen los nombres especificos de las diferentes grasas y
aceites y que se aplicase a la margarina la decisién que figura en el
p&rrafo 2(p) del Informe relativa a la Norma General para Grasas y
Aceites Comestibles. Se hizo observar que, en algunos paises las
legislaciones nacionales exigfan los nombres especificos.

(m) Declaracién de laAprésencia de grasa de la leche

Los delegados de Australia, Dinamarca, Espana, Nueva Zelandia
y Repfiblica Federal de Alemania, consideraron que la norma. debia <:>
enmendarse para prohibir especfficamente toda referencia a la
presencia de la materia grasa de la leche o de la mantequilla en la
margarina. Los delegados de Austria, Jap6én, Reino Unido, Suecia y Suiza

- estimaron que debia autorizarse la declaracién de la proporcién de

- grasa de la leche presente, cuando esta proporcién fuese relativamente

' 1mportantel por ejemplo del 10 por ciento. No parece que exista razén
alguna para prohibir las declaraciones exactas que no sean equivocas.

No obstante, la mayorfia del Comité opiné que no debfa modificarse la
disposicién de la norma.

20. " El Comité acord$ que la norma, tal como figura revisada en el Apéndice XX,
se someta al Sexto. periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius, para
que se con31dere de nuevo en el Trémlte 8 del Proced1m1ento.

Fecha y lugar de la préxlma reunién

21. El Comité estimé que si el Sexto periodo de sesiones de la Comisién del

Codex Alimentarius no le encargaba ningiin trabajo, las finicas cuestiones que habia

que considerar en su préxima reunibén serfa la cuestibén relativa a la inclusién en

las normas de los criterios de identidad basados en el anilisis por cromatografia

gas liquido, y la Norma para los aceites de oliva, en el Tramite 7 del Procedimiento.

En estas circunstancias, el Comité estimé que serfa conveniente celebrar su préxima
reunién, que durari de dos a tres dfas, de forma que coincida con la reunién del

Consejo Olefcola Internacional, que se celebrari en Madrid en el mes de noviembre y
de 1969. Se estimé que si la reunién se celebrase en esta fecha, serfa mis ficil ' (:)
que asistieran a ella un mayor nimero de los miembros de la Comisién del Codex
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Alimentarius que estaban interesados en el aceite de oliva. Por tanto, se decidié
recomendar a la Comisién que se.estudie la posibilidad de celebrar la préxima reu-
nién del Comité, en Madrid, en noviembre de 1969, o en alguna otra fecha que faci-
lite la mayor asistencia posible de los Estados Miembros interesados en el aceite

de oliva. Fl delegado de Espana Y el observador del Consejo Olefcola Internacional
manifestaron que estaban dispuestos a considerar la mejor forma de cooperacién con
la Comisién para conseguir esto. El Comité pidié a la Secretarfa de la Comisién que
hiciese las gestiones pertinentes con los pafses y organizaciones principalmente in-
teresados y que informase al Sexto perlodo de sesiones de la Com1816n del Codex Ali-
mentarlus acerca de las posibilidades existentes.

Resumen del trabajo que ha de emprenderse

22. ' Observaciones‘que han de enviar los gobiernos

a) - Informacién sobre colores, que no sean los carotenoides Yy la bija,
sus empleos en los sucedineos del "ghee" junto con sus especifi-—
caciones y toxicologfa (p&rrafo 2(g));

b) sobre los valores aplicables al contenido de 4cido graso de las
grasas y aceites, segln se indica en el Apéndice XVI, y sobre
los valores apropiados para el aceite de mostaza; las observa-
ciones deberédn enviarse a la Secretarfa del Comité, no més tarde
del 30 de abril de 1969 (pérrafo 10); :

c) sobre la necesidad del uso de los adltlvos en el aceite de oliva
‘ refinado y en el aceite refinado de orujo de aceitunas, junto
‘con detelles sobre los aditivos empleados, en el caso de que se
empleen, y las dosis de uso (pirrafo 11(e))

- 23 Cuestiones sometidas al Comité del Codex sobre Adltlvos Alimentarios

a) autorizacifén para que se incluya en la Norua General para las
Grasas y Aceites Comestibles y en las diversas normas para los
aceites especificos, los colores carotenoides que se enumeran ‘como
aceptables para usarlos en los alimentos en el Apéndice VII del
Informe del Quinto perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios (pérrafo 2(g), 5(a) y ApéndicesIII a XI);,

b) autorizacién para que se incluya en la Norma General, en las normas .
de los diferentes aceites especfficos y en la norma para la marga-
rina, otros agentes aromiticos sintéticos (el Comité ha aprobado
Ya, con caricter temporal, agentes aromiticos naturales y sus
equivalentes sintéticos). :

(Apéndices II = XI y XX),

c) ‘autorizacién para el uso de los emulsionantes y agentes antlespu-
mantes en todas las grasas y aceites regulados por la Norma General
(12 autorizacién, actualmente, solamente se refiere a las grasas
y aceites que se emplean en panaderfa, cocinar y freir) y sobre
agentes’ antlespumantes en aceites especiflcos (parrafos 2(h), 2(k)

y 5(a);
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24.
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d) autorizacién de los emulsionantes mono- y diglicéridos de
4cidos grasos sin limitacién y del monoestearato de polioxieti-
1&n (20) sorbitén y el monooleato polioxietilén (20) sorbitén
(p&rrafo 2(h)),

e) examinar la toxicologfa de los emﬁlsionantes mohoglicéridos su~
_cinilados, hidrogensucinato de estearoil-propilenglicol, citrato
de estearilmonogliceridilo y lecitina hldroxllada (pérrafo 2(h));.

f) autorizacién de los antloxldantes galato de isocamilo, protocate-
quinato de etilo, estearato de ascorbilo, tlodlproplonato de
dilaurilo (pérrafo 2(i));

g) examinar la toxicolsgfa de los antioxidantes 4-hidroximetil-2,
: 6~di-ter-butilfenol, citrato de estearilo y 2,4,5 trihidroxibutiro-
~ fenona (THBP) (p4rrafo 2(i));

h) autorizacién de los agentes sinérgicos citrato sédico, citrato de
monoisopropilo y &cido fosférico (p&rrafo 2(j));

i) - autorizacién de valores separados para el hierro en los aceites
virgenes y refinados a 5 mg/kg ¥y 1,5 mg/kg, respectlvamente
(parrafo 2(k));

i) autorizacién del empleo de la oxiestearina (péirrafo 2(m));

k) tomar nota de los puntos de vista del Comité del Codex sobre
Grasas y Aceites acerca del antioxidante NDGA (p4rrafo T(c)).

Cuestiones sometldas al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y

Toma de Muestras

(a) autorizacién del método propuesto de anidlisis para determinar el
contenido de 1sot1001anato de alilo en el aceite de mostaza
(Apéndice XI),

(b)  tomar nota de los puntos de vista del Comlté sobre los métodos de
andlisis para las sustancias conservadoras y los antioxidantes en
1as grasas y aceites (p&rrafo 17 y Apéndice XVIII);

(¢) enmienda al ensayo de reaccién del jabbén propuesto para los
aceites de oliva (p&rrafo 11 (f));

(a) autorizacién del método propuesto de andlisis para los residuos
de disolventes en los aceites de oliva (Apéndice XIX).
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(a) autorizacién de las propuestas revisadas sobre etiquetado

Norma General para grasas y aceites comestibles, y en las

para aceite de oliva y margarina (Apéndice II, XIX y XX);

(b) tomar nota de los puntos de vista del Comité sobre el uso
los términos genéricos y sobre la declaracién de ingredientes,

incluidos los aditivos empleados en las gra

2(p) ¥ 19(1)).

26, Cuestiopes»sometidas'a la Comisién del Codex Alimentarius

Cuestiones sometidas al Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos

en la
normas

de

sas y aceites (pérrafo

La adicién de un antioxidante, el estearato de ascorbiloj un agente si-

y los agentes correctores del pH
" rina (p&rrafos 19(h) a (j)).

27. ' Normas que han de enviarse a la Comisién del Codex Alimentarius

nérgico, el citrato de estearilo (pero véase, también, el pirrafo 23(g) del Informe); .
un secuestrador, el etilenodiaminotetraacetato cdlcio disbédico (EDTA c&lcico disédico);
, fosfatos y polifosfatos en la norma para la marga-

(a) - Para su nueva consideracién en el Trémite 8.de1 Procedimiento

Margarina (Apéndice XX)

Aceite
- Aceite
“Aceite
Aceite
Aceite
Aceite
Aceite
Aceite

de
de
de

de

de
de
de
de

Manteca
Grasa de cerdo fundida
Primeros jugos
Sebo comestible

(v) Trimite 8 del Procedimiento

soja comestible

cacahuete (manf) comestible
semilla de algodén comestible
gemilla de girasol comestible

‘colza comestible

ma{s comestible

semilla de sésamo comestible

gsemilla de c4rcamo comestible

(¢) = Trémite 5 del Procedimiento

Norma general‘éobre grasas y aceites comestibles (Apéndice

(Apéndice
(Apéndice
(Apéndice
(Apéndice
(Apéndice

 (Apéndice

Apéndice
Apéndice
EApéndice
Apéndice
(Apéndice

%Apéndice

1I)
111)
1v)
V)
VI)
VIiI)
VIII)
IX)
X)
XII) -
XIII)
X1v)
V)

Aceite de mostaza comestible (Apéndice XI) (con la recomendacién

de que se omitan los Trimites 6, 7 y 8).

Aceite de oliva -

(Apéndice

XIX)
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ALINORM 69/11
APENDICE II
PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL
PARA LOS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES _
NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES DEL CODEX
(Trémite 8 del Procedimiento)

I. AMBITO

Esta norma se aplica a los aceites, grasas y sus mezclas, incluidos
aquellos que se han sometido a procesos de modificacibébn, pero no se
aplica a ningin aceite o grasa que sea objeto de una norma especifica
de productos del Codex y que se designe con un nombre especiflco esti-
"pulado en dichas normas.

II. DESCRIPCIONES

a) Se entiende por aceites y grasas comestibles los alimentos com-

puestos de glicéridos de &cidos grasos de origen vegetal, animal
o marino. Las grasas de origen animal deben proceder de animales

. ~ que estén en buenas condiciones sanitarias en el momento de su
sacrificio y aptas para el consumo hwnano en la forma determinada
por la autoridad computente reconocida por la legislacibén nacional.
Podrin contener pequenas cantidades de otros lipidos tales como
fosfatidos, constituyentes insaponificables y acidos grasos libres
que existen en estado natural en las dgrasas o aceites.

b) Se entiende por grasas_y aceites virgenes las grasas y aceites
comestibles obtenidos por procedimientos mecénicos y aplicacién
de calor tnicamente. Podrén haberse purificado por lavado, se-
"dimentacibn, filtracibén y centrifugacibdn nicamente.

I1I. COMPOSICION Y FACTORES.ESENCIALES DE CALIDAD

a) Materia prima

Grasa y/o aceites comestibles o sus mezclas.

b) Color
Caracteristico del producto'designado7

c) Olor y sabor

Caracterist1cos del producto designado y exento de olor y sabor
extranos y rancios.

d) Indice de &cido , Dosis méxima
' (mg. de XKOH por g. de gra-
o sa o aceite)
ig Grasas y aceites virgenes 4,0
ii) Grasas y aceites no virgenes 0,6
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e) Indice de perbxido ‘ ' Dosis méxima
(meq. de oxigeno perdxido por kg. grasa
o aceite) :
- B 10,0 . .
IV. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios se
aplican a las grasas y aceites, que no sean grasas y aceites virgenes,

y han sido aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos A11mentar1os,
a menos que se indique lo contrario.

a) Colores

Estan autorizados los siguientes:-—

Dosis mé&xima de uso

i) Beta-caroteno Sin limitacién
ii; Bija (1) v ~ Sin limitacidn
iii) Curcumina (8) Sin limitacién
iv; Cantaxantina (6) Sin limitacién
v) Beta-apo-8-carotenal (6) ' Sin limitacidn
vi) Esteres metilico y etilico del .
4cido beta-apo-8-carotendico (6) - 8in limitacidn

b) Agentes aromiticos

Estan autorizados los siguientes:-

Dosis méxima de uso

i) Agentes naturales e idénticos
sintéticos (1) Sin limitacibén
ii) Otros agentes aromaticos y A
sintéticos (4) Sin limitacién

c¢) Emulsionantes

Estén autorizados los siguientes, pero solamente en las grasas y
" aceites no especificamente designados con el nombre de la planta
0 animal de donde proceden.

Dosis méxima de uso

i) Mono y diglicéridos de &cidos
grasos (9) : .~ .Sin limitacibén
ii) Mono y diglicéridos de &cidos '

grasos esterificados con los
siguientes Aacidos:



iii)

iv)

vi)
vii)

viii)

ix)

. gi)

‘xii)

acético
tartérico
~citrico .
acetiltartérico
) lactico
y sus -sales de sodio y calcio.

Lecitinas y componentes de leci-

. . 3 P A -
tina comercial, segln se descri-

be en las especificaciones del
Séptimo informe del Comité mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios

Esteres poliglicerol de &cidos
grasos '

Esteres de &cidos grasos con po-
lialcoholes distintos del glicerol:

Monopalmitato de sorbitano
Monoestearato. de sorbitano
Triestearato de sorbitano

(comercialmente conocidos con los
nombres de "Span 40", "Span 60" y
"Span 65"). -

Esteres de 1,2-propilénglicol de
los acidos grasos (11)

Esteres de mono- y disacaridos con
4cidos grasos (Sucroglicéridos) (1)

Mono- y diglicéridos de acidos gra-
sos esterificados con los siguien-
tes acidos: ;
acetilcitrico
ortofosfbérico
y sus sales de sodio y calcio (3)

Acido estearil-lactico y estearil-
lactilato .Calcico (3)

Esteres de poliglicerol del éacido
ricinoléico interesterificado (3)

Monoestearato de polioxietileno
(20)sorbitan (7)

Monoleato de polioxietilén (20)
sorbitén (7)
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2%, en peso
aislados o
combinados
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d) Antioxidantes

i
ii
iii)

iv)

v)
vi)
vii)
viii)

‘ix)

BHA, BHT

Galatos de propilo, octilo y dodecilo

Galato isoamilo (4)

Cualquier combinacibébn de galatos
con BHA o BHT, o ambos

Palmitato de ascorbilo

Tocoferoles naturales y sintéticos
Protocatequinato de etilo (4)
Estearato de ascorbilo (4)

Tiodipropionato de dilaurilo (7)

e) Agentes sinérgicos’

i)
ii)
iii)-
iv

Acido citrico
Citrato sédico (12)

Citrato de monoisopropilo (5)
Acido fosfbrico (2)

f) Agentes antiespumantes

" Estén autorizados los siguientes agentes:

i)

ii)

Dimetilpolisiloxano
(Sinbnimo: Dimetilsilicona) (3)

Mezclas de dimetilpolisiloxano y
de dibéxido de silicona (4)

g) Inihibidor de cristalizacién -

Oxiestearina (4)

V. CONTAMINANTES

S s

)

Dosis méxima de uso.

100 mg/kg aislados
o combinados

200 mg/kg aislados
o combinados =

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

200 mg/kg
Sin limitacibn
200 mg/kg
200 mg/kg

' 200 mg/kg

Dosis méxima de uso

Sin limitacibn

Sin limitacibn

100 mg/kg aislados
- 0 combinados

Dosis maxima de uso

10 mg/kg

10 mg/kg
Dosis méxima de uso

0,125%, en peso

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditives Alimentarios, a
menos que se indique lo contrario.

Materia volatil a 105°C
Impurezas insolubles
Contenido de jabdn

Hierro (aceite virgen (4)

(aceite refinado

Dosis méxima

0,2%, en peso
0,05%, en peso
0,005%, en peso
5,0 mg/kg

1,5 mg/kg

L. AN
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(:) . Cobre (aceite virgen ' 0,4 mg/kg
(aceite refinado 0,1 mg/kg
Plomo : ‘ : 0,1 mg/kg
Arsénico - 0,1 mg/kg

VI. HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de
esta Norma se preparen de conformidad con las secciones pertinentes
de los Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos. '

ViI. ETIQUETADO

a) Se aplicarén las disposiciones de las sessiones 1 a 2.9, 2.11 y
- 2.12 de la Norma General para el etiquetado de los alimentos
_preenvasados.

b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de estos
productos, estin sujetas a la sancibén del Comité del Codex sobre
Etiquetado de Alimentos.

i) El nombre designado para el producto, de acuerdo con la defi-
nicién de II (a) de la Norma, deber& ser tal que dé una verdadera
indicacidén de 1a naturaleza de la grasa o aceite y no pueda
inducir a engano al consumidor. No pueden usarse -en ninguna

(:} ‘ otra calificacién adicional nombres tales como aceite comestible
y aceite para ensalada, que no indiquen un origen vegetal o
animal. '

ii) Cuando un aceite se haya sometido a algin proceso de esterifica-
cién o a un tratamiento que altere su composicibébn de acidos gra-
sos o0 su consistencia, no deberi emplearse el nombre del aceite,

a no ser como calificativo,'para indicar la naturaleza del proceso.
iii) La denominacidn grasa virgen o aceite virgen podra emplearse ani-
I camente para grasas o aceites que se ajusten a la def1n1c1on dada
en II (b) de esta norma.

iv) En cualquier lista de ingredientes de los productos a los que se
aplique esta norma, los constituyentes de grasa deberan desigparse
grasa animal, grasa vegetal o aceite vegetal, segin corresponda.

L \ad

VIII. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuacidn,
son métodos internacionales de arbitraje, que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre métodos de analisis y toma de muestras.
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Notas relativas a los aditivos (véase Seccién IV de la Norma) (:)

(1) Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacidn toxicolégica

(2) No aprobados; pero véase el parrafo 2 (j) del documento CODEX/GRASAS Y
ACEITES/INFORME V

(3) No aprobado; pendlente de evaluacibn tox1c01691ca

(4) Por aprobar

(5) Debera aprobarse respecto a los aceltes, pero ya se ha aprobado para
las grasas animales

(6) Por aprobar; pero figura en la lista de colores que el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado aceptables para su uso
en los alimentos; aprobado especificamente para la margarina

(7) Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Adltlvos Ali-
mentarios ha establecido una I.D.A.

(8) Por aprobar; pero se ha aprobado temporalmente para la margarina
(9) Aprobado, pero con una dosis maxima del 5 por ciento, en peso

(10) Por aprobar para la margarina; pero aprobado a una dosis maxima de
100 mg/kg para las grasas animales

(11) Por aprobar; se han aprobado ya los ésteres de 1,2 - propilenglicol
.con un radical de &4cido graso solamente

(12) Por aprobar; pero ya se han aprobado péra la margarina el acido citrico (:>
y sus sales. =
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APENDICE III

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL
PARA EL ACEITE DE SOJA COMESTIBLE

(Tramite 8 del Procedimiento)

I. DESCRIPCION

El aceite de soja procede de los granos de soja (semillas de glicine max
(L.) Merr.) ’

II. . COMPOSICION Y FACTORES ESENCTALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad Limites
i) Densidad relativa (20°Q/égua a 20°¢): 0,919 - 0,925
ii) 1Indice de refraccién (nD4OOC) : 1,466 — 1,470
iii) 1Indice de saponificacidn ' -
(mg. KOH por g. de aceite) : 189 - 195
iv) Indice de yodo (wijs) : 120 - 143

Dosis maxima

v) Materia insaponificable" ' 1,5%, en peso

b) Caracteristicas de calidad

i) Ccolor

Caracteristico del producto designado.

ii) Olor y sabor

Caracteristicos del producto designado y exentos de olor y sabor
rancios y extranos.

iii) Indice de &cido - Dosis maxima

(mg. XOH por g.)

0,6

iv) 1Indice de perbéxido : Dosis maxima ,
~ (meq. oxigeno perdxido
por kg.)
10,0

ITI. ADITIVOS ALIMENTARIOS-

Las siguientes disgosiciones relativas a los aditivos alimentarios
han sido sancionadas por el Comité del Codex para Aditivos Alimentarios,
a menos que se indique lo contrario.




APENDICE III
pagina 2
a) Colores
Estéh autorizados los siguientes:-

Dosis maxima de uso

i) Beta-carotemo ~ sin limitacibn  _
ii) Bija (1) Sin limitacién
iii) Curcumina (8) . Sin limitacién
iv) Cantaxantina (6) ' Sin limitacién
v) Beta-apo-8-carotenal (6) Sin limitacidn

vi) Esteres metilico y etilico del &cido
beta-apo-8-carotendico (6) : ’ Sin limitacién

. b) Agentes aromatizantes

Estan autorizados los siguientes:

Dosis maxima de uso

1) Agentes aromaticos naturales y

sintéticos’' idénticos (1) o Sin-limitacibn .
ii) Otros agentes arométicos sintéticos (4) Sin limitacibn
c) Antioxidantes ' ' Dosis méaxima de uso
i) Galato de propllo, octilo y dodec1lo ) 100 mg/kg aislados o
ii) Galato de isoamilo (4) ) . combinados
iii) BHA, BHT ' 200 mg/kg aislados o
- combinados
iv) Cualquier combinacidn de galatos con ' 200 mg/kg, pero los‘ga-
BHA o BHT, o ambos-: latos no deberan exceder
, de 100 mg/kg
v) Palmitato de ascorbilo 200 mg/kg
vi) Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacibn
_vii) Protocatequinato de etilo (4) 200 mg/kg
viii) Estearato de ascorbilo (4) 200 mg/kg
ix) Tiodipropionato de dilaurilo (7) 200 mg/Xg
d) Agentes sinérgicos . - Dosis maxima de uso
i) Acido citrico ' | Sin limitacién
ii) Citrato sbédico (12) Sin limitacién
iii) Citrato de moisopropilo (5) .
- ivg Citrato de monoglicéridos (5) 100 mg/kg aislados

v) Acido fosfébrico (2) © combinados



Iv.

VI.

e) Agentes antiespumantes

Estin autorizados los siguientes:-

i) Dimetil-polisiloxano
(sinénimo: Dimetilsilicona) (3)

ii) Mezclas de dimetilpolisiloxano y
de dibxido de silicio (4)
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Dosis maxima de uso

10 mg/kxg

10 mg/kg

£) Inhibidor de cristalizacidn

Oxiestearina (4)

CONTAMINANTES

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido
. sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Materia volatil a 105°C =

Impurezas insolubles
Contenido de jabdn
Hierro C
Cobre

Plomo -

Arsénico

HIGIENE

Dosis maxima de uso

0,125%, en peso

~

AN

Dosis maxima

0,2%, en peso
0,05%, en peso
0,005%, en peso-
mg/kg

mg/kg

mg/kg

mg/kg

- s

?
?
14
?

0O0O0O0-

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los
Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

a) Se aplicaran las disposiciones de las secciones 1 a 2:9, 2.11 y 2.12
de la Norma General para el etiquetado de los alimentos preenvasados.

b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este

producto han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre etiquetado’

~de alimentos.

i) Todos los productos que lleven la denominacibn de aceite de soja
deberén ajustarse a las disposiciones de esta Norma.

. .
ii) Cuando el aceite de soja haya sido sometido a cualquier proceso

de esterificacidon o a un tratamiento que ‘altere su composicibn

de los acidos grasos o su

consistencia, no se empleard la de-

nominacibén aceite de soja ni ningin otro sinbénimo, a menos que

vaya debidamente calificado para indicar la naturaleza del proceso.
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VII.

(1)
(2)

(3)
(4)
(5)

(6)

(7)

(8)
(9)

* (10)
(11)
(12)

METODOS. DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de analisis y toma de muestras que se describen a conti-
nuacidén, son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancio-
nados por el Comité del Codex sobre métodos de analisis y toma de muestras.

Notas relativas a los aditivos (Véase Seccién III de la Norma) — - -

Temporalmente aprobado; pendiente de evaluacibén toxicolbgica

No aprobado; pero véase parrafo 2 (j) del documento CODEX/GRASAS Y
ACEITES/INFORME V

No aprobado; pendiente de evaluacidn toxicolégica
Por aprobar

Por aprobar respecto a los aceites;. pero ya se ha aprobado para las
grasas animales

Por aprobar; pero el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios 1lo
ha incluido en la lista de colores aceptables para ser usados en los
alimentos; aprobado especificamente para la margarina

Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios ha establecido una I.D.A. .

Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la mardgarina
Aprobado, pero con una dosis maxima del 5 por ciento en peso

Por aprobar para la margarina; pero aprobado para las grasas animales
con una dosis maxima de 100 mq/kg

Por aprobar; se han aprobado ya los ésteres de 1, 2 - propilenglicol con
un radical de &cido graso solamente

Por aprobar; pero ya se han aprobado para la margarina, el &cido
citrico y sus sales»
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APENDICE IV

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL
PARA EL ACEITE DE CACAHUETE (MANI)

(Tramlte 8 del Procedlmlento)

I. DESCRIPCION

r.

El aceite de cacahuete (mani) procede de los cacahuetes (semlllas de
Arachis hypogaea L.).

II. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad , Limites

10,914 - 0,917

i) Densidad relativa (20° Q/agua a 20°c)

ii) Indice de refraccibn (nD4 °c) : 1,460 -~ 1,465
iii) Indice de saponificacién (mg. KOH

por g de aceite) : 187 - 196
iv) 1Indice de yodo (Wijs) 80 - 106

Dosis maxima

v) Materia insaponificable 1,0%, en peso

b) Contenido de &cido araquidico y de otros Dosis maxima
4cidos grasos superiores

Determinados por cualquiera de los métodos 4,8%, en peso
especificados en la Seccibn VII de esta '
norma

c) Ceracteristicas de calidad

i) Color
Caracteristico del producto designado

ii) Olor y sabor

Caracteristicos del producto designado y exentos de olor y
sabor extranos y rancios.

iii) Indice de &cido Dosis méxima
(mg. XOH por g.)

a) Aceite virgen ' 4,0
b) Aceite no virgen _ 0,6
iv) Indice de perbxido Dosis maxima

(meq. de oxigeno perbéxido por kg.)
N 10’0 g
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III.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimen-

tarios, a menos que se indique lo contrario, pero estas disposiciones
no se aplican a los aceites virgenes, los cuales no deberin contener
ningn aditivo.

a). Colores

Estan autorizados los siguientes:
' Dosis méxima de uso

i) Beta-caroteno Sin limitacién
ii) Bija (1) : Sin limitacién
iii) Curcumina (8) . Sin limitacién
iv) Cantaxantina (6) Sin limitacién
'v) Beta-apo-8~-carotenal (6) Sin limitacién

vi) Esteres metilico y etilico del &cido
beta-apo-8-carotenoico (6) ; Sin limitacién

b) Agentes aromiticos

Estén autorizados los siguientes:

'Dosis mixima de uso

i) Agentesaromaticos naturales y :
sintéticos idénticos (1) _ 3 Sin limitacién

ii) Otros agentes aromiticos sintéticos (4) Sin limitacién

¢) Antioxidantes

Dosis maxima de uso

i; Galatos de propilo, octilo y dodecilo ) 100 mg/kg aislados o

ii) Galato de isoamilo (4) )  combinados
iii) BHA, BHT o 200 mg/kg aislados o
_ combinados
iv) Cualquier combinacibén de galatos con 200 mg/kg, pero los
BHA o BHT, o ambos -~ + galatos no deberin exceder
_ de 100 mg/kg
v) Palmitato de ascorbilo - 200 mg/kg
vi) Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién
vii) Protocatequinato de etilo (4) 200 mg/kg
viii). Estearato de ascorbilo (4) ‘ 200 mg/kg

ix) Tiodipropionato de dilaurilo (7) 200 mg/kg
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d) Agentes sinérgicos _ ~ Dosis méxima de uso
i) Acido citrico o _ | Sin limitacibén
ii) Citrato sédico (12) Sin limitacién

iii) Citrato de monoisopropilo (5
iv) Citrato de monoglicéridos (5
v) Acido fosfbrico (2)

100 mg/kg aislados
o combinados

e) Agentesvahtiespumantes

Estén autorizados los siguientes:-
Dosis méxima de uso

i) Dimetilpolisiloxano (sindnimo:

dimetilsilicona) (3) .10 mg/kg
ii) Mezclas de dimetilpolisiloxano 10 mg/kg
' y dibxido de silicio : .
£) Inhibidor de cristalizacién Dosis maxima de uso
Oxiestearina (4) : .0,125%, en peso

Iv. CONTAMINANTES

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a
menos que se indique lo contrario:

Dosis méaxima de uso

Materia volatil a 105°C 0,2%, en peso
Impurezas insolubles 0,05%, en peso
Contenido de jabbén : - 0,005%, en peso
Hierro (Aceite virgen (4) 5,0 mg/kg
(Aceite refinado) 1,5 mg/kg
Cobre (Aceite virgen 0,4 mg/kg
(Aceite refinado) o 0,1 mg/kg
Plomo : 0,1 mg/kg
Arsénico 0,1 mg/kg

V.  HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los
‘Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Ali-
mentarius. ' o

VI. ETIQUETADO

a) Se aplicarin las disposiciones de las Secciones 1 a 2.9, 2.11 y 2.12
de la Norma General para el Etiquetado de los-Alimentos Pyeenvasados.
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; b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este (:)
! producto han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de Alimentos.
= T i) Todos los productos designados aceité de arachis, aceite de

1 cacahuete o aceite de mani, deberén ajustarse a las disposi-
ciones de esta norma.

ii) Cuando el aceite de cacahuete (mani) haya sido sometido a
cualquier proceso de esterificacidén o a un tratamiento que
altere su composicidn de &cidos grasos o su consistencia, no.
deber& emplearse el nombre aceite de cacahuete (mani) ni ningin
otro sinbnimo, a menos que se califique para indicar la natura-
leza del proceso.

VII. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de mues tras que se describen a continuacibn -
: son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras.

a) Contenido de &cido araquidico y de otros acidos superiores

|

| i) Reaccidn de Renard, modificada - Seccidn 26.077 A.0.A.C., Décima

’ edicidén (1965), o
|
|

ii) Reaccibn de aceite de cacahuete (mani) (Evers), Pag. 97, British (:>
Standard 684, 1958

Notas relativas a los aditivos (véase Seccibén III de la Norma)

(1) Aprobado temporalmente; pendiente su evaluacidn toxicolbgica

(2) No aprobado, pero véase el parrafo 2(j) del documentoCodex/Grasas y
Aceites/Informe V

(3) No aprobado; pendiente su evaluacibén toxicoldgica
(4) Por aprobar '

(5) Por aprobar para los aceites; pero ya ha sido aprobado para las grasas
y aceites

(6) Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de colores que el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios considera aceptables para ser
empleados en los alimentos; aprobado especificamente para la margarina

(7) Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/bMS de Expertos en Aditivos Ali-
mentarios ha establecido una I.D.A.

(8) Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la margarina

(9) Aprobado,pero con una dosis méxima, del 5 por ciento, en peso




(10)
(11)
(12)
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Por aprobar'para la margarina, pero aprobada una dosis maxima de
100 mg/kg para las grasas animales

Por aprébar; ‘han sido aprobados los ésteres de 1,2~-propilenglicol
con un radical del &cido graso solamente

Por aprobar; pero ya se han aprobado para la mérgarina el &cido
citrico y sus sales.
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
EL ACEITE DE SEMILLA DE ALGODON COMESTIBLE

(Tramlte 8 del Procedlmlento)

I. DESCRIPCION

El aceite .de semilla de algoddn procede de las semillas de varias espe-
cies cultivadas de Gossypium.

I1. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad . Limites
i) Densidad relativa (20°Q/égua a 20°¢) : 0,918 - 0,926
ii) 1Indice de.refraccién (nD4OOC) _ : 1,458 - 1,466
iii) 1Indice de saponificacién
(mg. XOH por g. de aceite) : 189 - 198
iv) 1Indice de yodo (Wijs) : 99 - 110

Dosis maxima

v) Materia insaﬁqnificable_ . | . 1,5%, en peso

Resultado

Positivo

b) Reaccién de Ha}ghen

.

ZﬁNota: El acelte ‘de Kapok y algunos otros aceites dan una reaccibén
positiva; las grasas de animales alimentados con harina
de semilla de algoddn pusden dar también una reaccibén posi-
tiva. Lotes diferentes de aceite de semilla de algoddn pue-
den reaccionar con intensidades diferentes. La hidrogenacién
y el calentamiento del aceite de semilla de algoddén reducen
la inténsidad de la reaccidn y pueden destruirla totalmentq;7.

c) Caracteristicas de calidad - T !

i) Color: cafactgristico del producto designado

ii) Olor y sabor: caracteristicos del producto designado y exento
de olor y sabor extranos y rancios

Dosis maxima
(mg. XOH por g. )
/ 0,6

iii) Indice de &cido

Dosis maxima
(meq. de oxigeno
perbdxido por kg.)

iv) Indice de perbxido 10,0
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III.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes diSp031ciones relativas a los ad1t1vos alimentarios
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,

a menos que se indique otra cosa.

a) Colores

Estén autorizados los s1gu1entes-

Dosis méaxima de uso

i) Betacaroteno Sin limitacibén
ii) Bija (1) .- Sin limitacién
iii) Curcumina (8) 'Sin limitacidn
iv) Cantaxantina (6) Sin limitacién

v) Beta-apo-8-carotenal(6) Sin limitacién
vi) Esteres metilico y etilico del

acido beta-apo-8-carotenoico (6)

b) Agentes aromaticos

Estan autorizados los siguientes:-

Sin limitacién

s

Dosis maxima de uso

i) Agentes aromaticos naturales y sin-

ii)

téticosidenticos (1)

Otros agentes arom&ticos sintéticos (4)

c) Antioxidantes

i
ii

iii)

iv)

v)
vi)
vii)
viii)

ix)

Galato de propllo, octzlo y dodec1lo
Galatos de isoamilo (4)

BHA, BHT

Cualquier combinacibén de galatos con
BHA o BHT, o ambos

Palmitato de ascorbilo
Tocoferoles naturales y sintéticos
Protocatequinato de etilo (4)
Estearato de ascorbilo (4)

Tiodipropionato de dilaurilo (7)

Sin limitaciébén

Sin limitacibn

Dosis méxima de uso

100 mg/kxg aislados o

combinados

200 mg/kg aislados o

combinados

200 mg/kg, pero los
galatos no deberén exceder

de 100 mg/kg
200 mg/kg
Sin limitacién
200 mg/kg

200 mg/kg

200 mg/kg



Iv.-

V.

VI.

d) Agentes sinérgicos

i) Acido citrico

ii) Citrato de sodio (12)

iii) Citrato de monoisopropilato (5)
iv) Citrato de monoglicéridos (5)
v) Acido fosférico (2)

‘e) Agentes antiespumantes
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Dosis mixima de uso

Sin limitacién

Sin limitacién

100 mg/kg aislados o
combinados

Estén autorizados los siguientes:

i) Dimetilpolisiloxano (sinénimo
dimetilsilicona) (3)

ii) Mezclas de dimetilpolisiloxano y
dibéxido de silicio (4)

'f)  Inhibidor de cristalizacién

Oxiestearina (4)

CONTAMINANTES

Dosis maxima de uso

10 mg/kg

- 10 mg/kg

Dosis maxima de uso

0,125%, en peso

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido

Materia volatil a 105°¢
Impurezas insolubles

- Contenido de jabbn

Hierro
Cobre
Plomo
Arsénico

HIGIENE

sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Dosis méxima.

0,2%, en peso
0,05%, en peso
0,005%, en peso
1,5 .mg/kg

0,1 mg/kg

0,1 mg/kg

0,1 mg/kg

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
Norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los
Principios Generales sobre Higiene de los Alimgntos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

a) Se aplicarén las disposiciones de las Sebciones 1a 2.9, 2.11 y 2.12
' de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

Vd

b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este producto
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Etiquetado de

Alimentos.
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O

i) Todos los productos designados aceite de soja deberan ajustarse
a las disposiciones de esta Norma. ‘ '

ii) Cuando el aceite de soja se haya sometido a cualquier proceso
de esterificacidén o a un tratamiento que altere su composicién

- - ‘de-acidos grasos, o 3u consistencia, deber& emplearse el nombre
de aceite de soja a menos que se califique debidamente indicando
la naturaleza del proceso.

VII. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los Métodos de Anilisis y Toma de Muestras Que se describen a continuacibébn
son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras.

a) Reaccién de Halphen - A.0.C.S. Método Oficial Cb. 1-25

Notas relativas a los aditivos (véase Seccidn III de la Norma)

(1) Temporalmente aprobado; pendiente de evaluacidn toxicolégica

(2) No aprobado; pero véase el parrafo 2(j) del documento CODEX/GRASAS Y
ACEITES/INFORME V

(3) No se ha abrobado; pendiente de evaluacién'toxicolégica o ' <:>
(4) Por aprobar ”

(5) Debefé aprobarse para los aceites; ya ha sido aprobado para las grasas
animales :

(6) Por aprobar; pero se incluye en la lista de los colores que el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado que son aceptables
para que puedan emplearse en los alimentos; aprobado especificamente para

la margarina

(7) Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Aditivos Ali-
mentarios ha establecido una I.D.A.

(8) Por aprobar; pero temporalmente aprobado para la margarina
(9) Aprobado, pero a una dosis méxima de 5%, en peso

(10) Por aprobar para la margarina; pero aprobado a una dosis maxima de
100 mg/kg para las grasas animales

(1{) Por aprobar; se han aprobado ya los ésteres de 1-2 propilénglicol con
un radical de &acido graso solamente '

(12) Por aprobar; pero se han aprobado ya para l2 margarina, el &cido citrico
y sus sales.
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
EL ACEITE DE SEMILLA DE GIRASOL COMESTIBLE
(Trémite 8 del Procedimiento)

I. DESCRIPCION

El aceite de semilla de girasol. (sinbénimo: aceite de girasol) procede
de las semillas de girasol (semillas de Helianthus annuus L.).

11, COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad o Limites
i) Densidad relativa (20°Q/agu$ a 20°¢c) 0,918 - 0,923
ii) Indice de refraccién (nD40°C) . 1,467 -~ 1,469
iii) Indice de saponificacién , :
[mg. KOH por g. de aceite) 188 - 194
iv) indice de yodo (Wijs) 110 - 143

Dosis méxima

v) Materia insaponificable ' 1,5% en peso

b) Caracteristicas de calidad
i) Color L

. Caracteristico del producto designado.

ii) Olor y sabor

Caracteristicos del producto designado y exento de olor y sabor
extranos y ranciose. -

iii) Indice de &cido ’ Dosis méaxima
L (mg. XOH por g.)
Aceite virgen ) o 4,0
Aceite no virgen L 0,6
N iv):'Indice de perbéxido - v ' ‘Dosis maxima

(meq. de oxigeno
. 'perbxido por kg.)

10,0

III. ADITIVOS ALIMENTARIOS

~ Las siguientesdisposiciones'relativas a los aditivos alimentarios han
sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,
a menos que se indique lo contrario, pero estas disposiciones no se apli-
can a los aceites virgenes, y no contendréan ningin aditivo.
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a) Colores

Estén autorizados los siguientes:-

i)
ii)
iii)
iv)
v)

vi)

Beta-caroteno L

Bija (1)

Curcumina (8)
Cantaxantina (6)
Beta-apo-8~carotenal (6)

Esteres metilico'y etilico del
4cido beta-apo-8-carotenoico (6)

b) Agentes arombticos

Estin autorizados los siguientes:

i)

ii)

Agentes aromiticos naturales y
sintéticos idénticos

Otros: agentes aromiticos sintéticos

c) Antioxidantes

i
ii

iii)

iv)

v)
vi)
vii)
viii)

ix)

Galatos de propilo, octilo y dodecilo
Galato de iscamilo

BHA, BHT

Cualquier combinacién de galatos con
BHA o BHT, o ambos

Palmitato de ascorbilo

Tocoferoles naturales y sintéticos
Protocatequinato de etilo (4)
Estearato de ascorbilo (4)
Tiodipropionato de dilaurilo (7)

d) Agentes sinérgicos

1)
o
g

v)

Acido citrico
Citrato de sodio (12)

Citrato de monoisopropilo (5)
Citrato de monoglicéridos(5)
Acido fosférico (2)

g N, N

3

Dosis mixima de uso

Sin-limitaciébn ~~ ~

Sin limitacién
Sin limitacién
Sin limitacibén

Sin limitacién

Sin limitacién

Dosis méxima de uso

Sin limitacién

Sin limitacién

Dosis mixima de uso

100 mg/kg aislados o

combinados

200 mg/kg aislados o

combinados

200 mg/kg, pero la canti-
dad de galatos no deberé

exceder de 100 mg/kg
200 mg/kg

Sin limitacibén

200 mg/kg

200 mg/kg

200 mg/kg

Dosis mixima de uso

Sin limitacibén
Sin limitacién

200 mg/kg, aislados o
combinados
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e) Agentes antiespumantes

Estén autorizados los siguientes:-

Dosis méaxima de uso

i) Dimetilpolisiloxano (sinénimo:

dimetilsilicona) (3) 10 mg/kg
ii) Mezclas de dimetilpolisiloxano y o
dibxido de silicio (4) : , 10 mg/kg
£) Inhibidor de cristalizaciébn . - Dosis méxima de uso
Oxiestearina (4) ' _ 0,125%, en peso

Iv. CONTAMINANTES

Las siguientes disposiciones relativas a los contamlnantes han 51do
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a
menos que se indique lo contrario.

Dosis maxima

Materia volatil a 105°C 0,2%, en peso
Impurezas insolubles . 0,05%, en peso
Contenido de jabbén ‘ 0,005%, en peso
Hierro (Aceite virgen)(4) 5,0 mg/kg :
: (Aceite refinado) - 1,5 mg/kg
Cobre éAceite virgen) 0,4 mg/kg

Aceite refinado) 0,1 mg/kg
Plomo - -~ 0,1 mg/kg
Arsénico 0,1 mg/kg

V. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta -
Normas se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de

los Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Ali-
mentarius. i

VI. ETIQUETADO

a) Se aplicaréan las disposiciones de las Secc1ones 1 a 2.9, 2.11 vy 2.12
de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este pro-
ducto han sido sancionadas por el Comité& del Codex sobre Etiquetado
de Alimentos.

i) Todos los productos designados "aceite de semilla de girasol"
o "aceite de girasol" deberén ajustarse a las disposiciones
de esta Norma.
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ii) Cuando el aceite de semilla de girasol haya sido sometido a
un proceso de esterificacidén o a un tratamiento que altere su
composicibn de &cidos grasos o su consistencia, no debera
emplearse el nombre de "aceite de semilla de girasol" ni ningln
sinbnimo, a menos que se califique para indicar la naturaleza
del procesoe.

ViI. METODOS DE ANALISIS Y TOMA- DE MUESTRAS - -~ - -~~~ 7~ "~~~

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se desceiben a continuacidn
son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras. '

Notas relativas a los aditivos (véase Seccidn III de la Norma)

(1) Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacibén toxicolbgica

(2) No se ha aprobado; pero véase parrafo 2(j) del documento CODEX/GRASAS Y
ACEITES/INFORME V B

(3) No se ha aprobado; pendiente de evaluacibdn toxicolbgica
(4) Por aprobar

(5) Debera aprobarse para los aceites, pero ya ha sido aprobado para las
grasas animales

(6) Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de colores que el Comité -
del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado pueden aceptarse para
ser empleados en los alimentos; aprobados especificamente para la marga-
rina

(7) Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Ad1t1vos
Alimentarios ha establecido una I.D.A.

(8) Por aprobar; pero se ha aprobado temporalmente para la margarina
(9) Aprobado, pero con una dosis mixima de 5%, en peso

f10) Por aprobar para la margarina; pero se ha aprobado con una dosis méxima
de 100 mg/kg para las grasas animales :

(11) Por aprobar; se han aprobado ya los ésteres de 1-2 propilénglicol con
un radical de &cido graso solamente

(12) Por aprobar; pefo se han a'robado ya el &cido citrico y sus sales para
la margarina.
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
EL_ACEITE DE COLZA COMESTIBLE
(Trémite 8 del Procedimiento)

I.  DESCRIPCION

El aceite de colza procede de las semillas Brassica campestrls L.,
Brassica napus L. y Brassica tournefortii Gouan.

I1. COMPOSICION Y FACTORES FSENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad . - Limite

i) Densidad relativa (20° q/agua a 20°¢)

0,910 - 0,920

ii) Indice de refraccibn (n 40°c) : 1,465 - 1,469
iii) Indice de saponificacibén : 168 - 181
(mg. XOH por g. de aceite) '
- iv) Indice de yodo (Wijs) : 94 - 120
‘ 'v) Indice de Crimer | : 80 - 85

Dosis maxima

vi) Materia insaponificable v 2,0%, en peso

'b) Caracteristicas de calidad

i) Color

Caracteristico del producto designado.

jii) Olor y sabor

v Caracteristicos del producto designado y exentos de olor y
sabor extranos y rancios. '

iii) 1Indice de &cido - ' Dosis maxima
_ ~ (mg. XOH por g.)
‘Aceite virgen ' ‘ 4,0 oo
Aceite no virgen o 0,6
iwv) Indice de perbéxido L . Dosis mixima

(meq. de oxigeno
perbxido por kg.)

10,0

III. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios

han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
a menos que se indique otra cosa, pero estas disposiciones no se apli-
can a los aceites virgenes y no deberin contener ningin aditivo.

[
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a) Colores

Estén permitidos los siguientes:-

i)

) Betaecaroteﬁo -

ii) Bija (1)
iii) Curcumina (8)

iv) Cantaxantina (6)

v) Beta-apo-8-carotenal(6) -
vi)

beta-apo-8-carotenoico (6)
b)  Agentes aromiticos

Esteres metilico y etilico del acido

" Sin limitacibn

Estén permitidos los siguientes:-

i) . Agentes aromiticos naturales y
sintéticos idénticos

ii) Otros agentes aromiticos (4)

c). Antioxidantes

i
ii

iii)

iv)

v)A

vi)
vii)
viii)

ix)

d) Agentes sinérgicos

Galato de propilo, octilo y dodecilo
Galato de isoamilo

BHA, BHT

Cualquier combinacién de galatos con
BHA o BHT, o ambos

Palmitato de ascorbilo

Tocoferoles naturales y sintéticos
Protocatequinato de etilo (4)
Estearato de ascorbilo (4)

Tiodipropionato de dilaurilo (7)

Dosis mixima de uso

Sin limitacibén
Sin limitacibn
Sin limitacién

Sin limitacibn

Sin limitacién

Dosis méxima de uso

Sin limitacién
Sin limitacién

Dosis mhxima de uso

100 mg/kg aislados o <:}
combinados

200 mg/kg aislados o
combinados

200 mg/kg, pero la can-
tidad de galatos no deberé
exceder de 100 mg/kg

200 mg/kg
Sin limitacibn
200 mg/kg
200 mg/kg
200 mg/kg

Dosis mlxima de uso

1)

ii)
iii
iv
v

Acido citrico
Citrato de sodio (12)

Citrato de monoisqpropilo-
Citrato de monoglicéridos
Acido fosférico (2)

Sin limitacién

Sin limitacién

100 mg/kg, aislados o

combinados



Iv.

Ve

VI.

e) Agentes antiespumantes

Estén permitidos los siguientes:-

i) ' Dimetilpolisiloxano (sinénimos:
'~ dimetilsilicona)

ii) Mezclas de dimetilpolisiloxano y
dibéxido de silicio'(4)

£)  Inhibidor de cristalizacién
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Dosis mixima de uso

10 mg/kg

10 mg/kg

Dosis mixima de uso

Oxiestearina (4)

CONTAMINANTES

‘0,125%, en peso

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido

Materia volatil a 105°C
Impurezas insolubles
Contenido de jabbdn

Hierro (Aceite virgen) (4)

Aceite refinado)
Cobre (Aceite virgen)
(Aceite refinado)
Plomo
Arsénico

HIGIENE

sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos A11mentarlos, &
menos que se 1nd1que lo contrario.

Dosis méxima

0,2%, en peso

0,05%, en peso

0,005%, en peso -, .
0 mg/kg -
5 mg/kg
4 mg/kg
1 mg/kg
1 mg/kg
1 mg/kg

Se recomienda &ue el producto regulado por las disposiciones de esta
Norma se prepare de conformidad con la secciones pertinentes de los
Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

~a) Se aplicarédn las disposiciones de las Secciones 1 a 2.9, 2.11 y 2.12

de la Norma General para el Etiquetado de los A11mentos Preenvasados.

b) Las siguientes disposiciones relativas al ethuetado de este producto
. han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Ethuetado de

Alimentos.

i) Todos los productos designados "aceite de colza" o "aceite de
semillas de nabina" deberénagustarse a las dlsp051c1ones de

esta Norma.
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VIiI.

(1)
(2)

(3)
(4)
(5)

(6)

(7)

(8)
(9)
(10)

(1)
(12)

11) El aceite producido a partlr de las semillas de Eruca sativa Mill (:)
y que cumpla las disposiciones de esta Norma podr& designarse
"aceite de jamba rape".

iii) Cuando el aceite de colza haya sido sometido a un proceso de
esterificacién o a un tratamiento que altere su composicidn de
&4cidos grasos o su consistencia, no deber& emplearse el nombre de

- Maceite de colza" ni ningOn otro sinbénimo, a menos que se califique
para indicar la naturaleza del proceso. ‘ '

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

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

" a) Indice Crismer - A.0.C.S. - Método oficial Cb 4-35.

‘Notas relativas a los aditivos (véase Seccién IIT de la Norma)

Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacibn toxicolébégica

No se ha aprobado; pero véase el parrafo 2(j) del documento GRASAS Y
ACEITES/INFORME V .

No se ha aprobado; pendiente de evaluacibn toxicolbégica

Por aprobar ', ' ’ : - : S ' (:)
Por aprobar para los ace1tes, pero ya se ha aprobado para las grasas )

-animales

Por aprobar; pero se ha jncluido en la lista de los colores que el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado que puede aceptarse para
ser usados en los alimentos, aprobado especificamente para la margarina

Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en AdlthOS Alimen-
tarios ha establecido una I.D.A.

Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la margarina .
Aprobado, pero con una dosis méxima de 5%, en peso '

Por aprobar para la margarina; pero aprobado con un nivel maximo de -
100 mg/kg para las grasas animales :

Por aprobar; ya se han aprobado los ésteres de 1=2 proplléngllcol con un
radical de &cido graso solamente :

Por aprobar; pero ya se han aprobado para la margarina el &cido citrico ’
y sus sales. ' '
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APENDICE VIII

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
EL ACEITE DE MAIZ COMESTIBLE
(Trémite 8 del Procedimiento)

DESCRIPCION

El aceite de maiz procede del germen de maiz (embriones de Zea mays g.).

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad _ Limites
i) Densidad relativa'(20°q/agua a20%) : 0,917 - 0,925
. o

ii) Indice de refraccibdn (nD40 c) s . 1,465 - 1,468
iii) 1Indice de saponificacibn : 187 = 195~

: Tmg. de KOH por g. de aceite) .

iv) Indice de yodo (Wijs) : 103 - 128
: , Dosis méxima
v) Materia insaponificable ' 2,8%, en peso

b) Caracteristicas de calidad

i) Color
Caracteristico del producto designado.

ii) Olor y sabor . . S

Caracteristlcos del producto de51gnado y exentos de olor y.
sabor extranos y rancios.

iii) - Indice de &cido R '~ Dosis méaxima
- (mg. de XOH por g.)
Aceite virgen o o . 4,0
. Aceite no virgen ' 0,6
iv) 1Indice de perbdxido . _ Dosis méaxima -

(meq. de oxigeno
perbxido por kg.)

10,0

'ADITIVOS ALIMENTARIOS

N

Las siguientes disposiciones’ relatlvas a los aditivos a11mentarlos han
sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Al:.mentarlos9 a

menos que se indique lo contrario, pero estas disposiciones no se apli-
caran a los aceites virgenes, y no deber&n contener ningin aditivo.

a) Colores

Estén autorizados. los siguientes:-
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i)
ii)
iii)
iv)
v)

vi)

‘Beta-apo-8-carotenal (6)

Beta—-carotenn
Bija (1)
Curcumina (8)

Cantaxantina (6)

Esteres metilico y etflico del
Acido beta-apo-8~carotenoico

b) Agentes aromiticos

- Estén autorizados los siguientes:=-

ii)

Agentes arométicos naturales y
sintéticos idénticos (1)

Otros agentes aromlticos sintéticos’

c) Antioxidantes

)

ii)

iii)

Aiv)

v)
vi)
vii)
viii)

ix)

Galato de propilo, octilo y dodecilo
Galato de isoamilo (4)

BHA, BHT

Cualquier combinacién de galatos con

BHA o BHT, o ambos

Palmitato de ascorbilo
Tocoferoles naturales y sintéticos
Protocatequinato de etilo (4)
Estearato de ascorbilo

Tiodipropionato de dilaurilo (7) .

d) Agentes sinérgicos

i)
ii)
iii)

iv
v

Acido citrico
Citrato de sodio (12)

Citrato de monoisopropilo és;
Citrato de monoglicéridos (5
Acido fosférico (2)

e) Agentes antiespumantes

Est&n autorizados los siguientes:=

Dosis méxima de uso .

Sin limitacién
Sin limitacibén
Sin limitacibn .
Sin limitacibén

Sin limitacidén

Sin limitacién

Dosis mixima de uso

Sin limitacibén
Sin limitacién

Dosis maxima de uso

100 mg/kg aislados o'
combinados

' 200 mg/kg aislados o

combinados

200 mg/kg, pero los gala-
tos no deberén exceder la
cantidad de 100 mg/kg

200 mg/kg

Sin limitacién
200 mg/k§
200 mg/kg
200 mg/kg

Dosis méxima de uso

Sin limitacién
Sin limitacién
100 mg/kg aislados

()
combinados
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Dosis maxima de uso

i) Dimetilpolisiloxano (sinénimo:

dimetilsilicona) (3) 10 mg/xg
ii) Mezclas de dimetilpolisiloxano y
dibxido de silicio (4) _' .10 mg/kg
£) Inhibidor de cristalizacién ‘ - - Dosis méxima de uso
Oxiestearina (4) o : ' 0,125%, en.peso

CONTAMINANTES ' i

Las siguientes disposicioﬁes relativas a los contaminantes han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a

 menos que se indique lo contrario.

Dosis maxima

Materia volatil a 105°¢ : . 0,2%, en peso

Impurezas insolubles 0,05%, en peso

Contenido de jabbn S . 0,005%, en peso -

Hierro (Aceite virgen) (4) 5,0 mg/kg
(Aceite refinado) ' 1,5 mg/kg

Cobre (Aceite virgen) : : 0,4 mg/kg

- (Aceite refinado) : 0,1 mg/kg

Plomo - A . . _ - 0,1 mg/kg

Arsénico ' : : 0,1 mg/kg

HIGIENE"

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
Norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de 105_
Principios Generales 'sobre Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

a)

b)

" ETIQUETADO

Se aplicarén las disposiciones de las Secciones 1 a 2.9, 2.11 y 2.12
de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este producto
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Etiquetado de
Alimentos.

i) Todos los productos designados "aceite de maiz" deberin ajustarse
a las disposiciones de esta Norma.

ii) Cuando el aceite de maiz haya sido sometido a cualquier proceso
de esterificacién o a un tratamiento que altere su composicibn
de &cidos grasos o su consistencia, no deberi emplearse el nombre
-de "aceite de maiz" ni ningin otro sinbnimo, a no 'ser como califi~,
cativo para indicar la naturaleza del proceso.

’
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ViI. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de analisis y toma de muestras que se describen a continuacibén
son métodos internacionales de arbitraje, que han sido sancionados por el Co-
mité del Codex sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras.

Notas relativas a los aditivos (véase Seccibn III de la Norma)

(1) Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacibdn toxicolbdgica

(2) No se ha aprobado; pero véase el parrafo 2(j) del documento CODEX/GRASAS
Y ACEITES/INFORME V :

(3) No se ha aprobado; pendiente de evaluacibn toxicolbégica
(4) Por aprobar

(5) Por aprobar para los aceltes, pero ya se ha aprobado para las grasas
animales

(6) Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de los colores que el Comi té

del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado que pueden aceptarse para’

ser usados en los alimentos; aprobado especificamente para la margarina

(7) Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/bMS de Expertos en Aditivos A11—
mentarios ha establecido una I.D.A.

(8) Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la margarina
(9) Aprobado, pero con una dosis maxima de 5%, en peso

(10) Por aprobar para la margarina; pero aprobado con un nivel méximo de
100 mg/kg para las grasas animales

(11) . por éprobar; ya se han aprobado los ésteres de 1-2 propilénglicol con
un radical de &cido graso solamente

(12) Por aprobar; pero ya se han aprobado para la margarina y el &cido citrico
y sus sales, '

a
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APENDICE IX

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
EL ACEITE DE SEMILLA DE SESAMO
(Tramite 8 del ?rocedimiento) ‘ ‘

I. DESCRIPCION

"El aceite de semilla de sésamo procede de las semillas de sésamo (las
semillas de Sesamum indicum L.).

II. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALTIDAD

a) Caracteristicas de identidad '~ Limites

i)v Densidad relativa (20°Q/égga ?'2000)
ii) Indice de refracciém (np** ¢)

0,915 - 0,923
1,465 - 1,469

iii) 1Indice de saponificacibn : 187 - 195
(mg. por KOH por g. de aceite
: 104 - 120

iv) Indice de yodo (Wijs)

Dosis mixima

v) Materia® insaponificable 2,0%, en peso
b) Reacc¢ibn de Villavechia, o reacciébn ‘Resultado

Positivo

de aceite de sésamo (Boudoin)

c) Caracteristicas de calidad

i) Color

Caracteristico del producto designado.

ii) Olor y sabor

Caracteristicos del pfoducto designado y exentos Ae olor y sabor
extranos y rancios. :

iii) Indice de &cido Dosis maxima
(mg. de KOH por g.)
- Aceite virgen 4,0 -
“Aceite no virgen 0,6 .
\dv) Indice de perbxido ' , Dosis maxima

(meq. de oxigeno
. perbxido por kg.)

10,0

III. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios

han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,
a menos que se indique lo contrario, pero estas disposiciones no se apli-
cgran a los aceites virgenes, que no deberén contener ningln aditivo.
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a) Colores

‘Estén autorizados los siguientes:-

ci)
ii)
iii)
iv)
v)

vi)

Beta—caroteho

Bija (1)

Curcumina (8)
Cantaxantina (6)
Beta-apo-8-carotenal (6)

Esteres metilico y etflico de &cido
beta-apo-8-carotenoico (6)

b) Agentes arométicos

Estén admitidos los siguientes:

i)

Agentes arométicos naturales y
sintéticos idénticos

ii) Otros agentes arométicos sintéticos (4)

c) Antioxidantes

i
ii

iii)

iv)

v)
vi)
vii)
viii)

i*)

Galato de propilo, octilo y dodecilo
Galato de isoamilo (4) :

BHA, BHT

_Cualquier combinacién de galatos con

BHA o BHT, o ambos

Palmitato de ascorbilo

Tocoferoles naturales y sintéticos
Protocatequinato de etilo (4)
Estearato de ascorbilo (4)

Tiodipropionato de dilaurilo (7)

d) ' Agentes sinérgicos

i)

ii)
iii
iv
v

Acido citrico _
Citrato sédico (12)

_ Citrato monoisopropilo (5)

Citrato de monoglicéridos (5)
Acido fosfbrico (2)

)

Dosis mlxima de uso

Sin limitacibn
Sin limitacién
Sin limitacibén
Sin limitacibn

Sin limitacibn

Sin limitacién

Dosis mixima de uso’

Sin limitacibén
Sin limitacibdn

Dosis méxima de uso

100 mg/kg aislados o
combinados

200 mg/kg aislados o
combinados

2Q0 mg/kg, pero los gala-

tos no deberén exceder
de 100 mg/kg

200 mg/kg
Sin limitacién
200 mg/kg
200 mg/kg
200 mg/kg

Dosis mlxima de uso

Sin limitacién

Sin limitacibén

100 mg/kg aislados o
combinados

O
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e) Agentes antiespumantes

Estén autorizados los siguientes: .
' ' - Dosis maxima de uso

i) Dimetilpolisiloxano (sinénimo

- dimetilsilicona) (3) 10 mg/xg
ii) Mezclas de d1met11pollslloxano y _ f
dibxido de silicio (4) 10 mg/kg

£f) Inhibidor de cristalizacién

Dosis maxima de uso

Oxistearina (4) : _ _ 0,125%, en peso

CONTAMINANTES

- Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido
- sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos A11mentarlos, a
menos que se 1nd1que lo contrario. ‘

Dosis maxima

Materia volatil a 105°C . 0,2%, en peso

Impurezas insolubles 0,05%, en peso

Contenido &e jabbn' , 0,005%, en peso'

Hierro (Aceite virgén) (a) o 5 0 mg/kg
(Aceite refinado) 1,5 mg/kg

Cobre (Aceife virgen) ' 0,4 mg/kg
(Aceite refinado) . N ' 0,1 mg/kg

Plomo ' 0,1 mg/kg

Arsénico ; : 0,1 mg/kg

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
Norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los
Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

a) Se aplicarén las disposiciones de las Secciones 1 a 2.9,_2.11 y.2.1é
de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

b) Las siguientes dlsp031c1ones relativas al etiquetado de este producto
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Etiquetado de
Alimentos.




APENDICE IX
pagina 4

VII.

(1)

(2)

(3)
(4)
(5)
(6)

(7)

(8)
(9)
(10)

(11)
(12)

i) Todos losvproductos designados "Aceite de semilla de sésamo"
o "Aceite de semilla de ajonjoli", deberén ajustarse a las
disposiciones de esta Norma. ‘ ’ ‘

ii) Cuando el aceite de semilla de sésamo se haya sometido a cualquier
proceso de esterificacién o a un tratamiento que altere su
B - composicidn de &cidos grasos o su consistencia, no deberad em-— -
-plearse el nombre de "Aceite de semilla de sésamo", ni ningn
otro sinbnimo, a no ser que se califique para indicar la naturaleza
del proceso.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuacibn,
son métodos internacionales de arbitraje, que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras.

'a). Reaccidn de Villavecchia modificada - Método oficial A.0.C.S. Cb 2-40

b) Reaccibn del aceite de sésamo (Baudoin) Pag. 96, British Standard 684,
1958. ' . ‘

Notas relativas a los aditivos (véase la Seccién III de la Norma)

Aprobado tempofalmenté; pendiente de evéluaci6nlt0xicolbgica.' (:)

No se ha aprobado; pero véase el parrafo 2(j) del documento CODEX/GRASAS
Y ACEITES/INFORME V. ' -

No se ha éprobado; pendiente de evaluacibén toxigolbgica.
Por aprobar.
Por aprobar para aceites; pero ya aprobado para las grasas animales.

Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de los colores que el Cqmité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado que pueden aceptarse para
ser usados en los alimentos; aprobado especificamente para la margarina.

Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/bMS de Expertos sobre Aditivos
Alimentarios ha indicado una I.D.A.

Por aprobar; pero temporalmente aprobado para la margarina. _ ;
Aprobado; pero con una dosis maxima del 5%, en peso.

Por aprobar para la margarina; pero aprobado con una dosis maxima de
100 mg/kg para las grasas animales.

Por aprobar; ya se han aprobado los ésteres de 1-2 propilenglicol, con
un radical de &cido graso solamente.

Por aprobar; pero ya se han aprobado para la margarina, el acido citrico
y sus sales. _ , . ,
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Apendice X
PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
EL ACEITE DE SEMILLA DE CARCAMO COMESTIBLE

(Trémite 8 del Procedimiento)

I. DESCRIPCION

El aceite de semilla de carcamo procede de las semillas de carcamo
(semillas de Carcamus tintorius L.). -

IT.  COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad " Limites
i) Densidad relativa (20°C/agua 20°C) : 0,922 - 0,927
ii) 1Indice de refraccidn (nD4OOC) : 1,467 - 1,470
iii) Indice de saponificacibén :
- (mg de KOH por g de aceite) : 186 - 198
iv) Indice de yodo (Wijs)- : 135 < 150
v) Materia insaponificable ‘ .Dosis maxima

1,5%, en peso

b) Caracteristicas de calidad

i). Color = 'vT 7 o -
Caracteristico del producto designado.

ii) Olor y sabor

Caracteristicos del producto designado y exentos de olor y
sabor extranos y rancios.
iii) Indice de acido Dosis maxima
- : ~ (mg de KOH por g)
0,6

Dosis maxima
(meq. de oxigeno
perbxido por kg.)

10,0

iv) Indice de perbxido

III. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios han
sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,
a menos que se indique lo contrario. : ’
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a) Colores

Estén autorizados los siguientes:

i)

- ii)
iii)
iv)
v)

vi)

Beta-caroteno

‘Bija (1) - -

Curcumina (8)
Cantaxantina (6)
Beta-apo-8-carotenal (6)

Esteres metilico y etilico del
4cido beta-apo-8-carotenoico

b) Agentes arométicos

Estén autorizados los siguientes:

i)

ii) Otros agentes arom&ticos sintétitos (4)

Agentes arométicos. naturales y
sintético idénticos (1)

c) Antioxidantes -

3
ii
iii)

iv)

v)

vi)

vii)
viii)

'ix)

Galatos de propilo, octilo y dodecilo

Galato de isoamilo (4)
BHA, BHT

Cualquzer ‘combinacién de galatos con

BHA o BHT o ambos

Palmitato de ascorbilo

Tocoferoles naturales y sintéticos
Protocatequinato. de etilo (4)
Estearato de ascorbilo (4)
Tiodipropionato de dilaurilo (7)

d) Agentes sinérgicos

i)
ii)
Y

v)

Citrato de monoglicéridos
Acido fosfbérico (2)

Acido citrico

Nitrato de sodio (12)

Citrato de monoisopropilo 25;
5

!

Dosis maxima de uso

Sin limitacibén
Sin limitacion - - - - - - -
Sin limitacién

Sin limifacibn

.Sin limitacién

Sin limitacién

Dosis m&xima de uso

Sin limitacién

Sin limitacién

Dosis maxima de uso

O

100 mg/kg aislados o
combinados

200 mg/kg. aislados

o combinados

200 mg/kg, pero los gala-
tos no deberén exceder de
100 mg/kg

200 mg/kg

Sin limitacién

200 mg/kg

200 mg/kg

200'mq/kg' : J

Dosis mixima de uso

Sin limitacién

Sin limitacién

100 mg/kg, aislados o
combinados
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e) Agentes antiespumantes ' : Dosis maxima de uso
Estan autorizados los siguientes: ‘
i) Dimetilpolisiloxano .
(sinbnimo: dimetilsilicona) (3) ' .10 mg/kg
'ii) Mezclas de dimetilpolisiloxano y B
dibxido de silicio (4) - 10 mg/kg
£) 1Inhibidor de cristalizacién - , " Dosis maxima de uso
Oxiestearina (4) . , 0,125% en peso

CONTAMINANTES

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes -han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Dosis maxima

Materia volatil a 105°C o 0,2% en peso '
Impurezas insolubles - 0,05% en peso

Contenido de jabén 0,005% en peso

Hierro ‘ ' 1,5 mg/kg

‘Cobre ' . _ - | 0,1 mg/kg

Plomo ' . 0,1 mg/kg

A:sénico’1 : 0,1 mg/kg

HIGIENE

Se recomienda que el produéto régulado por las disposiciones de esta
norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los-
Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

. ETIQUETADO -

a) Se aplicaran las disposiciones de las Secciones 1 a 2.9, .2.11 y
2.12 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados. '

b) Las siguienfes disposiciones reélativas al etiquetado de este producto
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Etiquetado de
Alimentos. e :

i) Todos los productos designados "aceite de semilla de céar camo"
o "aceite de alazor" deberidn ajustarse a las disposiciones de
esta norma.
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ii) Cuando el aceite de semilla de carcamo se haya sometido a

’ cualquier proceso de esterificacibén o a un tratamiento que
altere su composicidén de &acidos grasos o su consistencia, no
se empleara nombre de "aceite de semilla de carcamo" ni ningtn
otro sinbnimo, a no ser que se califique para indicar la
naturaleza del proceso.

VII. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de analisis y toma de muestras que se describen a conti-
nuacién son métodos internacionales de arbitraje, que han sido sancio-
nados por el Comité del Codex sobre Métodos de Anidlisis y Toma de
Muestras. ‘

Notas relativas a los aditivos (véase la Seccidn III de la Norma)

(1) Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacibén toxicolbgica.

(2) No se ha aprobado; pero véase el parrafo 2(j) del documento CODEX/
GRASAS Y ACEITES/&NFORME V.

(3) No se ha aprobado; pendiente de evaluacidn toxicoldgica.
(4) Por aprobar.
(5) Por aprobar para los aceites; pero‘ya se ha aprobado para grasas animales.

(6) Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de colores que el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado que pueden aceptarse
para ser empleadas en los alimentos; aprobado especificamente para la
margarina. .

(7) Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/bMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios ha establecido una I.D.A.

(8) Por aprobar; pero temporalmente aprobado para la margarina.

(9) Aprobado, pero con una dosis méxima del 5 por ciento, en peso.

»

(10) ‘Por aprobar para la margarina; pero aprobado para las grasas animales
con una dosis maxima de 100 mg/kg. '

(11) Por aprobar; ya se han aprobado los ésteres de 1,2-propilenglicol
~con un radical de acido graso solamente.

(12) Por aprobar; pero ya se ha aprobado para la margarina el &cido ci-
trico y sus sales. : '
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| ' , o APENDICE XI

<:> PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
EL ACEITE DE SEMILLA DE MOSTAZA COMESTIBLE

(Trémite 5 del Procedimiento)

\

I. DESCRIPCION

El aceite de semilla de mostaza procede de las semillas de la mostaza
blanca (Sinapis alba L. sindnimo: Brassica hirta Moench), la mostaza

© parda (Bra351ca ‘juncea (L ) Czern. and Coss) y la mostaza negra
(Brassica nigra (L.) Kock).

-

II. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad Limites

i) Densidad relativa (20°C/agua a 20°C)

o
ii) 1Indice de refraccidn (nD4O C)

0,910-0,921
1,461-1,469

iii) 1Indice de saponificacibén

(mg de XOH por g de aceite) 170- . 184
iv) Indice de yodo (Wijs) 92- 125
Dosis maxima
v) Materia insaponificable 1,5%, en peso
(:) b) Contenido de isotiocianato de alilo Dosis maxima

Determinada por el método que se
especifica en la Seccidén VII de la norma 0,4%, en peso

c) Caracteristicas de calidad

i) Color

Caracteristico del producto designado

ii) Olor y sabor

Caracteristico del producto designado y exento de olor y
sabor extranos y rancios.

iii) 1Indice de &cido | Dosis maxima

, (mg XOH por g)
Aceite virgen 4,0
Aceite no virgen 0,6

iv) 1Indice de perdxido . Dosis maxima

" (meq. de oxigeno
perbdxido por kg.)

10,0
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I11. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios

han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,
a menos que se indique lo contrario, pero estas disposiciones no se
aplicarén a los aceites virgenes, que no deberan contener ningin aditivo.

-a) Colores"

Estén autorizados los siguientes:

Dosis maxima de uso

i) Beta-caroteno Sin limitacidén
ii) Bija (1) Sin limitacidn
'iii) Curcumina (8) Sin limitacién
iv) Cantaxantina (6) Sin limitacién
v) Beta-apo-8-carotena1(6) Sin limitacién
vi) Esteres metilico y etilico del acido

beta-apo-8-carotenoico (6)

b) Agentes aromaticos

Estan autorizados los siguientes:

i)

ii)

Agentes aromaticos naturales y
sintéticos idénticos (1)

Otros agentes aromaticos sintéticos(4)

c) Antioxidantes

2

Galatos de propilo, octilo y dodecilo )

Sin limitacibén

Dosis maxima de uso

Sin limitacidn
Sin limitacidn

Dosis mAxima de uso

100 mg/kg aislados o

ii) Galato de isoamilo (4) ) combinados
iii) BHA, BHT 200 mg/kg aislados o
combinados
iv) Cualquier combinacién de galatos con 200 mg/kg, pero los galatos
. BHA o BHT, o ambos no deben pasar de 100 mg/kg
v) Palmitato de ascorbilo 200 mg/kg
vi) Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacibén
vii) Protocatequinato de etilo (4) 200 mg/kg
viii) Estearato de ascorbilo (4) 200 mg/kg
ix) Tiodipropionato de dilaurilo (7) 200 mg/kg
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d) Agentes sinérgicos Dosis maxima de uso
i) Acido citrico _ Sin limitacidn
ii) Citrato de sodio (12) X Sin limitacién
iii) Citrate de monoisopropilo (5 ) 100 mg/kg aislados o
iv) Citrato de monoglicéridos (5 ) combinados
v) Acido fosférico (2) ) ‘
e) Agentes antiespumantes Dosis maxima de uso
Estan permitidos los siguientes:
i) Dimetilpolisiloxano (sindénimo:
dimetilsilicona) (3) 10 mg/kg
ii) Mezclas de dimetilpolixilosano y
didxido de silicio (4)° 10 mg/kg
£) Inhibidor de cristalizacién Dosis maxima de uso
Oxiestearina (4) 0,125%, en peso
CONTAMINANTES

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a
menas que se indique lo contrario.

Dosis maxima

Materia volatil a 105°C 0,2%, en peso

Impurezas insolubles 0,05%, en peso

Contenido de jabbn , 0,005%, en peso

Hierro (Aceite virgen) (4) 5,0 mg/kg
(Aceite refinado) 1,5 mg/kg

Cobre (Aceite virgen) 0,4 mg/kg
(Aceite refinado) 0,1 mg/kg

Plomo 0,1 mg/kg

Arsénico 0,1 mq/kg

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los
Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

a) Se aplicaran las disposiciones de las Secciones 1 a 2.9, 2.11 y 2.12
de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.
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b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este (:)

producto estan sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre

Etiquetado de Alimentos.

i) Todos los productos designados "aceite de semillas de mostaza"

- = = deberan ajustarse-a las disposiciones de esta Norma.. _ . 4
ii) Cuando el aceite de semillas de mostaza haya sido sometido a
' un proceso de esterificacidén o a un tratamiento que altere su
composicidn de acidos grasos o su consistencia, no debera em-
Plearse el nombre "aceite de semillas de mostaza" a menos que se
califique para indicar la naturaleza del proceso. '
VII. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

(1)
(2)

(3)
(4)
(5)

(6)

(7)

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuacidn
son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras, a menos

que se indique lo contrario.

a) Contenido de isotiocianato de alilo (por aprobar)

Indian Standard: 548 - 1964

ZTPrincipio del método: . E1 isotiocianato de alilo en el aceite se
destila por vapor en una cantidad excesiva conocida de disolucibn
de nitrato de plata, y el exceso de la solucibén de nitrato de plata (:)
se determina por titulacién con una disolucidn de tiocianato de
amonio normalizada, empleando un indicador de sulfato de amonio
: férricq47. '

Notas relativas a los aditivos (véase la Seccidén III de la Norma)

Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacidn toxicoldgica.

No se ha aprobado; pero véase el parrafo 2(j) del documento CODEX/ )
GRASAS Y ACEITES/INFORME V. i

No se ha aprobado; pendiente de evaluacidn toxicoldgica.
Para aprobar.

Para aprobar para los aceites; pero ya se ha aprobado para las grasas
animales.

Por aprobar, pero se ha incluido en la lista de los colores que el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado que eran aceptables para
usarlos en los alimentos; aprobado especificamente para la margarina.

Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/CMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios ha establecido una I.D.A.
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Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la margarina.
Aprobado, pero con una dosis maxima de .5 por ciento, en peso.

Por aprobar para la margarina, pero aprobado para las grasas animales
con una dosis maxima de 100 mg/kg.

Por aprobar; ya se han aprobado los ésteres de 1,2 - propilenglicol
con un radical de &cido graso solamente.

Por aprobar; pero ya se han aprobado para la margarina el &cido citrico
y sus sales. '



I.

I1.

III.

AMBITO

ALINCRM 69/11
APENDICE XII

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
LA MANTECA DE CERDO - .

(Tramite 8 del Procedimiento)

Esta norma se aplica a la manteca de cerdo, pero no se aplica a la
manteca de cerdo refinado, asi designada.

DESCRIPCICN

a) Se entiende por manteca de cerdo, la grasa fundida de los tejidos
grasos, frescos, limpios y sanos del cerdo (Sus scrofa), en buenas
condiciones sanitarias en el momento de su sacrificio y apta para
el consumo humano en la forma determinada por la autoridad competen-
te reconocida en la legislacidn nacional. Los tejidos no comprenden
los huesos, piel desprendida, piel de la cabeza, orejas, rabos, or-
ganos, traqueas, vasos sanguineos grandes, desperdicios de grasa,
recortes, sedimentos, residuos. de prensado y similares, y estarén
razonablemente exentos de tejido muscular y de sangre.

b) Manteca de cerdo sometida a tratamiento

La manteca de cerdo podra contener manteca refinada, estearina de
manteca y manteca hidrogenada,, siempre que se indique en la etiqueta,
de acuerdo con el parrafo VII (b) (ii) de esta norma.

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad Limites

i)
ii)
iii)
iv)

v)

vi)

Densidad relativa (40°C/agua a 20°C)

33

0,896-0,904
Indice de refraccidn (nD40°C) 1,448-1,460
Titulo (°C) 32- 45

Indice de saponificacién (mg. de
KOH por g de grasa)

192- 203
45- 70

Dosis maxima

Indice de yodo (Wijs)

Materia insaponificable , L 1,8%, en peso |

/ Se examinara la inclusidén del indice de Boehmer cuando se haya
llegado a un acuerdo respecto a un método de andlisis satisfactorio /.

b) Caracteristicas de calidad

i)

ii)

Color

Blanca, cuando esti sblida.

Olor y sabor :

Caracteristicos y exenta de olores y sabores extranos.
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iii) 1Indice de Acido Dosis maxima
(mg. de XOH por g)
1,3
iv) 1Indice de perbxido Dosis méxima

(meq. de oxigeno
peréxido por kg.)

10,0

IV. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimen-
tarios, a menos que se indique lo contrario.

a) Antioxidantes Dosis maxima de uso

i; Galatos de propilo, octilo y dodecilo ) 100 mg/kg aislados

ii) Galato de isocamilo (4) )} o combinados
iii) BHA, BHT 200 mg/kg aislados
o combinados
iv) NDGA (3) ' 100 mg/xg
v) Cualquier combinacidén de galatos, con 200 mg/kg, pero los galatos
BHA, BHT, o NDGA (3) no deben exceder de 100 mg/kg
vi) Resina de guayaco (3) 1 000 mg/kg
vii) Palmitato de ascorbilo 200 mg/kg
viii) Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacidén
ix) Protocatequinato de etilo (4) 200 mg/kg
x) Estearato de ascorbilo (4) 200 mg/kg
xi) Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
b) Agentes sinérgicos Dosis maxima de uso
i) Acido citrico Sin limitacibén
ii) Citrato de sodio (12) Sin limitacién

iii) Citrato de monoisopropilo
iv) Citrato de monoglicéridos
v) Acido fosférico (2) .

100 mg/kg aislados
o combinados

N e

V. CONTAMINANTES

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Q:Bz
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Dosis maxima

Materia volatil a 105°C 0,3%, en peso
Impurezas 0,05%, en peso
Contenido de jabén Ninguno

Hierro h 1,5 mg/kg
Cobre 0,4 mg/kg
Plomo 0,1 mg/kg
Arsénico _ ' . 0,1 mg/kg
HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta
Norma se prepare en conformidad con las secciones pertinentes de los
Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

‘a) Se aplicarin las disposiciones de la secciones 1 a 2.9, 2.11 y 2.12

de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este producto
han sido sencionadas por el Comité del Codex sobre Etiquetado de
Alimentos. ' :

i) Todos los productos designados Manteca de cerdo deberén ajustarse
a las disposiciones de esta norma.

ii) Cuando estén presentes la manteca refinada, estearina de manteca
y manteca hidrogenada, este hecho deberi indicarse en la deno-
minacibén del producto.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se desceiben a continuaciébn,
son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras.

a) Indice de Boehmer

Z_Este indice debera examinarse cuando se disponga de un método
satisfactoriq;7.‘

Notas relativas a los aditivos (Véase la seccibén IV de la Norma)

Aprobado temporalmente, pendiente de evaluacidn toxicolégica.

No se ha aprobado; pero véase el parrafo 2(j) del Documento CODEX/
GRASAS Y ACEITES/INFORME V. ' - S

No se ha aprobado; pendiente de evaluacibébn toxicolédgica.

Por aprobar.
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(5) Por aprobar para los aceites; pero ya se ha aprobado para las (:)
grasas animales.

(6) Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de colores que el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha considerado que
pueden aceptarse para ser utilizados en los alimentos; aprobado
especificamente para la margarina.

- (7)—Por-aprobar; pero el Comité Mixto FAO/OMS-de Expertos en Aditivos —
Alimentarios ha establecido una I.D.A.

(8) Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la margarina.
(9) Aprobado, pero con una dosis maxima del 5%, en peso.

(10) Por aprobar para la margarina; pero se ha aprobado para las grasas
animales con una dosis maxima de 100 mg/kg.

(11) Por aprobar; se han aprobado ya los ésteres de 1,2 - propllengllcol
con un radical de acido graso solamente.

(12) Por aprobar; pero se han aprobado ya para la margarina el acido citrico
y sus sales.
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ALINORM 69/11
APENDICE XIII

PROYECTO .DE NORMA PROVISIONAL PARA
LA GRASA DE CERDO FUNDIDA

(Tramite 8 del Procedimiento)

AMBITO

Esta norma se aplica a la grasa'de cerdo fundida, pero no se aplicara
a la grasa de cerdo refinada, asi designada.

a)

DESCRIPCICN

Se entiende por grasa de cerdo fundida la grasa fundida procedente
de los tejidos y huesos del cerdo (Sus scrofa) en buenas condicio-
nes sanitarias en el momento de su sacrificio y apta para el con-
sumo humano en la forma establecida por la autoridad competente re-
conocida por la legislacidn nacional. Puede contener grasa de los
huesos (convenientemente limpia), de 1la piel desprendida, la piel
"de la cabeza, las orejas, los rabos y otros tejidos aptos para el
consumo humano.

" Grasa de cerdo fundida sometida a tratamiento

La grasa de cerdo fundida podr& contener manteca refinada, grasa de

cerdo fundida refinada, manteca hidrogenada, grasa de cerdo fundida

hidrogenada, estearina de manteca y estearina de grasa de cerdo fun-
dida, siempre que se indique en la etiqueta en la forma que se esti-
pula en el parrafo VII (b) (ii) de esta norma. '

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a)

Caracteristicas de identidad Limites
i) Densidad relativa (40°C/agua a 20°C) : 0,894-0,906
ii) Indice de refraccibén (nD4O°C) : 1,448-1,461
iii) Titulo (°C) B 32- 45
iv) Indice de saponificacibn
(mg. de KOH por g de grasa) : 192~ 203
v) 1Indice de yodo : 45- 70

Dosis maxima

" vi) Materia insaponificable 1,2%, en peso

b)

Caracteristicas de calidad

i)} Color
Blanca, cuando esti sdlida.

ii) Olor y sabor

Caracteristicos, y exento de olores y sabores extranos.
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iii) Indice de &cido

iv) 1Indice de perbxido

Iv. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Dosis méxima
(mg. XOH por g)

2,5

- Dosis maxima
(meq. de oxigeno
perdxido por kg.)

16,0

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios A
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,

a menos que se indique otra cosa.

a) Antioxidantes

i) Galatos de propilo, octilo y dodecilo
ii) Galato de isoamilo (4)

iii) BHA, BHT

iv) ND G A (3)

v) Cualquier combinacidn de galatos
BHA, BHT o NDGA (3)

vi) Resina de guayaco (3)
vii) Palmitato de ascorbilo
viii) Tocoferoles naturales y sintéticos
ix) Protocatequinato de etilo (4)
x) Estearato de ascorbilo (4)

xi) Tiodipropionato de dilaurilo (7)

b) Agentes sinérgicos

i) Acido citrico
ii) Citrato de sodio (12)

iii Citrato de monoisopropilo
iv) Citrato de monoglicéridos
v) Acido fosfbérico (2)

S

V. CONTAMINANTES

Dosis maxima de uso

)l 100 mg/kg aislados o
) combinados

200 mg/kg, aislados
o combinados

100 mg/kg

200 mg/kg, pero los galatos
y el NDGA no deberan exce-
der de 100 mg/kg

1 000 mg/kg
200 mg/kg

Sin limitacidén
200 mg/kg

200 mg/kg

200 mg/kg

Dosis maxima de uso

Sin limitacidén
Sin limitacidén

100 mg/kg aislados o
combinados

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.
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- Dosis maxima

Materia volatil a 105°C ' i 0,3%, en peso
Impurezas ' ' 0,5%, en peso
Contenido de jabdén v 0,005%, en peso
Hierro . 1,5 mg/kg

Cobre S 0,4 mg/kg

Plomo ) ' - 0,1 mg/kg
Arsénico : : 0,1 mg/kg
HIGIENE ,

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la
norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los
Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

a) Se aplicaréan las disposiciones de las secciones 1 a 2.9, 2.11 y 2.12
de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este producto
han sido sancionadas por el Comité del Codex’ sobre Ethuetado de.
Alimentos.

i) Todos los productOSdes1gnados "Grasa de cerdo fundlda" deberan
ajustarse a las disposiciones de esta norma.

ii) Cuando estén presentes la manteca refinada, grasa de cerdo fundida,
manteca hidrogenada, grasa de cerdo fundida hidrogenada, estearina
de manteca o estearina de grasa de cerdo fundida, este hecho de-~
bera indicarse en la denominacidén del producto.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de analisis y toma de muestras que se descrlben a continuacién,
son métodos internacionales de arbltrage que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras. :

Notas relativas a los aditivos (Véase la Seccidébn IV de la Norma)

Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacidn toxicolégicaa

No se ha aprobado; pero véase parrafo 2(j) del Documento CODEX/GRASAS
Y ACEITES/INFORME V.

No se ha aprobado; pendiente de evaluacibén toxicoldbdgica.
Por aprobar.

Por aprobar para los aceites; pero ya se ha aprobado para las grasas
animales. ’
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(6)

(7)

(8)
(9)

(10)

(11)
(12)

Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de colores que el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha considerado que

pueden aceptarse para ser empleados en los alimentos; aprobado
especificamente para la margarina.

Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios ha establecido una I.D.A.

Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la margarina.
Aprobado, pero con una dosis maxima de 5%, en peso.

Por aprobar para la margarina; pero aprobado con una dosis maxima
de 100 mg/kg para las grasas animales. :

Por aprobar; ya se han aprobado los ésteres de 1,2 -~ propilenglicol
con un radical de acidos grasos .solamente.

Por aprobar; pero ya se han aprobado para la margarina el acido citrico
y sus sales. -
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APENDICE XIV

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
(:) PRIMEROS JUGOS

(Trémite 8 del Procedimiento)

I. AMBITO

Esta norma se aplica a los prlmeros jugos, pero no se aplicari a los
primeros jugos reflnados, asi designados.

I1. DESCRIPCION -

Se entiende por primeros jugos (Sinbénimo: Oleo Steck) al producto que
se obtiene fundiendo mediante suave calentamiento la grasa fresca del

- corazdn, membranas, rinones y mesenterio de animales bovinos (Bos taurus)
en buenas condiciones sanitarias en el momento de su sacrificio y apta
para el consumo humano en la forma determinada por la autoridad compe-
tente reconocida por la legislacidn nacional. La materia prima no de-
bera contener grasa de recortes.

ITI. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Caracteristicas de identidad Limites

.

i) Densidad relativa (40°C/agua a 20°C) : 0,893-0,898

<:> - ii) Indice de refraccidn (np#0°C) : 1,448-1,460
iii) Titulo (°C) 142,5 - 47

iv) 1Indice de saponificacibén
(mg. de XOH por g de grasa)

190- 200
32- 47

Dosis maxima

.o

v) 1Indice de yodo (Wijs)

vi) Materia insaponificable 1,0%, en peso

b) Caracteristicas de calidad

i) color

Blanco. cremoso a amarillo palido.

ii) Olor y sabor

Caracteristicos y exentos de olores y sabores extranos.

(meq. de oxigeno
perbdxido por kg.)

O ‘ 10,0

iii) Indice de &cido Dosis maxima
(mg. XOH por g.)
| : 2,0
iv) 1Indice de perbdxido A Dosis maxima
|
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Iv. ADITIVOS

1

ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios han
sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a

menos que se indique lo contrario.

Galatos de propilo, octilo y dodecilo ) 100 mg/kg aislados o

‘a) Antioxidantes
i
ii) Galato de isoamilo (4)
iii) BHA, BHT
iv) NDG A (3)

Ny

vi)
vii)
viii)
ix)
x)

xi)

Cualquier combinacidn de galatos,
BHA, BHT o NDGA (3)

Resina de guayaco (3)

Palmitato de ascorbilo

Tocoferoles naturales y sintéticos
Protocatequinato de etilo (4)
Estearato de ascorbilo (4)

Tiodipropionato de dilaurilo (7)

b) Agentes sinérgicos

i)
ii)

iii
iv).

)

Acido citrico
Citrato de sodio (12)

Citrato de monoisopropilo
Citrato de monoglicéridos
Acido fosférico (2)

V. CONTAMINANTES

Dosis méxima de uso

) combinados

)
)
)

200 mg/kg aislados o
combinados

100 mg/kg

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

1 000 mg/kg
200 mg/kg

Sin limitacién
200 mg/kg

200 mg/kg

200 mg/kg

Dosis méxima de uso

Sin limitacibn
Sin limitacidn

100 mg/kg aislados o
combinados

‘Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Material
Impurezas

volatil a 105°C

Contenido de jabdn

Hierro
Cobre
Plomo
Arsénico

Dosis maxima

~0,3%, en peso

0,05%, en peso
Ninguno

1,5 mg/kg

v4 mg/kg
,1 mg/kg
1 mg/kg

[eNeNe]

o
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HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado'por las disposiciones de esta
norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los
Principios Generales Sobre;Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO ’

a) Se aplicaran las disposiciones de las secciones 1 a 2.9, 2.11>y 2.12
de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

b) La siguiente disposicidn relativa al etiquetado de este producto
ha sido sancionada por el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos.

i) Todos los productos: designados "primeros jugos" u "Oleo Stock"
deberan ajustarse a las disposiciones de esta norma.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuacidn -
son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancionados por el
Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras.

Notas relativas a los aditivos (Véase la Seccidén IV de la Norma)

Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacidn toxicolégica.

No se ha aprobado; pero véase el parrafo 2(3) del Documento CODEX/
GRASAS Y ACEITES/INFORME V.

No se ha aprobado; pendiente de evaluacibébn toxicolbgica.
Por aprobar.

Por aprobar para los aceites; pero ya se ha aprobado para las grasas
animales.

Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de colores que el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha considerado que puede aceptarse
para que se utilicen en los alimentos; aprobado especificamente para

la margarina, ‘

Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Aditivos A11-
mentarios ha establecido una I.D.A.

Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la margarina.
Aprobado, pero con una dosis maxima del 5%, en peso.

Por aprobar para la margarina; pero aprobado con dosis méxima de
100 mg/kg para las grasas animales.

Por aprobar; se han aprobado ya los ésteres de 1,2 - propilenglicol con
un radical de acido graso solamente.

Por aprobar; pero se han aprobado ya para la margarina, el &cido citrico
y sus sales.
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ALINORM 69/11
APENDICE XV

PROYECTb DE NORMA PROVISICNAL PARA
EL SEBO COMESTIBLE

(Tramite 8 del Procedimiento)

AMBITO

Esta norma se aplica al sebo comestible, pero no se aplicara al sebo comesti-
ble refinado, asi designado.

DESCRIPCION

a) Se entiende por sebo comestible el producto obtenido por la fusidén de
tejidos grasos frescos, limpios y sanos (incluyendo las grasas de re-
cortes) de masculos y huesos conexos de animales bovinos (Bos taurus)
y/b corderos (Ovis aries), en buenas condiciones sanitarias en el mo-
mento de su sacrificio, y aptos para el consumo humano en la forma de-
terminada por la autoridad competente, reconocida en la legislacidn
nacional. . '

‘b) Sebo comestible sometido a tratamiento

El sebo comestible podra contener seBo comestible refinado siempre que
se indique en la etiqueta, de acuerdo con el parrafo VII (b) (ii) de
esta norma. .

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) - Caracteristicas de identidad ' Limites
i) Densidad relativa (40°C/agua 20°C) p 0,893 - 0,904
ii) Indice de refraccidn (ngi ) s 1,448 = 1,460
iii)  Titulo (°C)- | : 40 - 49
iv) Indice de saponificacibén '
(mg. XOH por g. de grasa) : 190 - 202
v) Indice de yodo (Wijs) : 32 - 50

Dosis maxima

~

vi) Materia insaponificable f}é%, en peso

b) . Caracteristicas de calidad

i) Color

Blanco sucio a amarillo palido

ii) Olor y sabor

Caracteristicos y exentos de olores y sabores extranos
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iii) 1Indice de &cido

iv) Indice de perdxido

IV. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Dosis méxima
(mg. de XCH por g)

2,5

Dosis mixima
(meq de oxigeno
perdxido por kg)—

16,0

Las siguiente disposiciones relativas a los aditivos alimentarios han sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a menos

que se indique lo contrario.

a) Antioxidantes

ig Galatos de propilo, octilo y dodecilo )

Dosis mixima de uso

100 mg/kg aislados o

ii) Galato de isoamilo (4) ~ combinados

iii) BHA, BHT 200 mg/kg aislados o
combinados

iv) ~NDGA (3) 100 mg/kg

v) Cualquier combinacién de galatos,

BHA, BHT o NDGA (3)

200 mg/kg, pero los galatos
y. el NDGA no deben exceder
de 100 mg/kg

vi) Resina de guayaco (3) 1 000 mg/kg
vii) Palmitato de ascorbilo 200 mg/kg
viii) Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién
' ix) Protocatequinato de etilo (4) 200 mg/kg
x) Estearato de ascorbilo (4) 200 mg/kg
xi) Tiodipropionato de dilaurilo (7) 200 mg/kg

b) Agentes sinérgicos

i) Acido citrico

ii) cCitrato de sodio (12)
iii) Citrato de monoisopropilo
iv) Citrato de monglicérido

v) Acido fosfbérico (2)

V. CONTAMINANTES

Las siguientes disposiciones relativas

Dosis maxima de uso

Sin limitacién
Sin limitacién
100 mg/kg aislados

o
combinados

N S o

a los contaminantes han sido sancionadas

por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

O
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Dosis maxima

Materia volatil a 105°C 0,3%, en peso
Impurezas 0,5%, en peso
Contenido de jabbén 0,005%, en peso
Hierro 1,5 mg/kg

Cobre 0,4 mg/kg

Plomo 0,1 mg/kg
Arsénico 0,1 mg/kg .
HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la norma
se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios
Generales de Higiene sobre los Alimentos del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

a) .,Se aplicarén las disposiciones de las secciones 1 a 2.9, 2.11 y 2.12
de la norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasadose.

b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este producto
’ han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los

Alimentos.

i)

ii)

iii)

Todos los productos designados, sebo comestible deberan ajustarse
a las disposiciones de esta norma.

Todos los productos designados sebo de vaca deberén obtenerse exclu-
sivamente a partir de grasa de bovinos, y todos los productos designados
con el nombre de "sebo de cordero" deberan obtenerse exclu51vamente

de grasa de cordero.

Cuando esté presente el sebo comestible refinado, esto debera de-
clararse en la denominacibén del producto.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS |

Los métodos de analisis y toma de muestras que se describen a continuacién
son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancionados por el Co-
mité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras.

Notas relativas a los aditivos (Véase la Seccién IV de la Norma)

Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacibén toxicolbgica.

No se ha aprobado; pero véase el parrafo 2(j) del documento CODEX/
GRASAS Y ACEITES/INFORME Ve

No se ha aprobado; pendiente de evaluacidén toxicolégica.

Por aprobar.
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(5)
(6)

(7)

(8)
(9)
(10)

(11)
(12)

Xv

_ Por aprobar para los aceites; pero ya se ha aprobado para las grasas <i)

animales.

Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de los colores que el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha estimado que pueden
aceptarse para emplearlos en los alimentos; aprobados especificamente
para-la margarina. - - - - -

Por aprobar; pero el Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios ha establecido una I.D.A.

Por aprobar; pero se ha aprobado temporalmente para la margarina.

Aprobado, pero con una'dosis méxima del 5%, en peso.

‘Por aprobar para la margarina; pero se ha aprobado para las grasas

animales con una dosis méxima de 100 mg/kg.

Por aprobar; - se han aprobado ya los ésteres 1,2 = prop11eng11col con
un radical de Acido graso solamente. e

Para aprobar; pero ya se han aprobado para la margarina, el &cido
citrico y sus sales.
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Nombre

INDICE DE LOS NOMBRES DE

ALINORM 69/11
APENDICE XVII

FIGURAN

ACEITES VEGETALES Y NORMAS DEL CODEX EN LAS QUE

del aceite

Aceite

Aceite

" Aceite

Aceite

" Aceite

Aceite
Aceite
Aceite
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"corn"

de semilla de algodébén
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"groundnut"
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de maiz

de mostaza

de cacahuete ( mani )
de colza.

de nabina

de céartamo

de semilla de céartamo
de "sarson"

de sésamo

de semilla de sésamo
de soja

de soya

de girasol _

de seﬁillé de girasol
"till"®

"tillie"

"toria"

"turnip rape"

Norma
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Aceite
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Aceite
Aceite
Aceite
Aceite
Aceite
Aceite

Aceite

~Aceite

Aceite
Aceite
Aceite
Aceite
Aceite
Aceite
Aceite
Aceite

Aceite

" Aceite

Aceite
Aceite
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Aceite

de
de
de
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de
de
de
de
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de
de
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de
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de
de
de
de
de
de
de

cacahuete ( mani )
semilla de sésamo
semilla de sésamo
semilla de cértamo
colza '

maiz o
semilla de algodén
semilla de sé&samo
cacahuete ( mani )
semilla de chrtamo
maiz

mostaza

cacahuete ( mani )
colza

colza

semilla de cartamo
sémilla de céftamo
colza

semillé de sésamo
semilla de sésamo
soja '
soja

semilla de-girasol

‘semilla de girasol

semilla de sésamo
semilla de sésamo
semilla de colza

semilla de colza
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O _ o ~ GRASAS:Y ACEITES.

Métodos recomendandos de an&lisis para las
sustancias conservadoras y antioxidantes

1. Acido sé6rbico

‘a) Cualitativo:

Gosselé J.A.W. y otros,
J. Chromatog., (1966), 23,305

b) Cuantitativo

Ross J.B..y A. Versnel
Chem. Weekblad, (1959), 55,521

2. Acido benzbico

a) Cualitativo

Gosselé J.A:W. y otros,’
J. Chromatog., (1966), 23,305

<:) b) Cuantitativo

' . Ross J.B. y A. Vefsnel '
Chem. Weekblad, (1955), 55, 67

3. Galatos

'a) Cualitativo -

Scheidt S.A. y H.W. Conroy
J. Am. Offic. Anal. Chemists, (1966), 49,807

b) Cuantitativo

Vos H.J. y otros,
The Analyst, (1957), 82,362

Nota: E1 método no es enteramente satisfactorio, pero
los autores citados lo consideran adecuado para
la determinacién del galato de propilo y de los
galatos de octilo y dodecilo juntos.

4. Hidroxianisol butilado (BHA)

a) Cualitativo

‘ O Scheidt S.A. y H.W. Conroy,
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b)

o

J. Am. Offic.Anal. Chemists, (1966), 49,807
y OFFicial Methods of Analysis of the Association .
of OFFicial AgriculturalChemists, 10th Edition,

TT965) . p- 344, Section 26.707(¢).

Cuantitativo

i) Sloman'y'éfros; -
J.Am., OFfic. Agric. Chemists, (1962), 45, 76

ii) Nordisk Metodik-Komité for-
Levnedsmidler, (1963), Nr. 50

Hidroxitolueno butilado (BHT)

a)

b)

o

Cualitativo

Scheidt S.A. y H.W. Conroy,
J. Am. Offic. Anal. Chemists, (1966), 49,807

Cuantitativo

i) szalkowski C.R. y J.G. Garber,
J. Agr. Food Chem., (1962), 10,490

ii) Sahasrabudhe M.R., ~
J. Assoc. Offic. Agric. Chemists, (1964), 47,888

Acido nordihidroguayarético (NDGA)

a)

by

Cualitativo

Official Methods of Analysis of the Association of
OFFicial Agricultural Chemists, J1Oth Edition, (1965),P.444

section 26.107(Db)

Cuantitativo

Sahasrabudhe M.R.,
J. Assoc. Offic. Agric. Chemists, (1964), 47,888

O

L3
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ALINORM 69/11
APENDICE XIX

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
~ ACEITES DE OLIVA, VIRGENES Y REFINADOS Y
ACEITES DE ORUJO DE ACEITUNAS REFINADOS
(Tr&mite 5 del Précedimiento)

AMBITO | ;

Esta norma se aplica al aceite de oliva virgen, al acelte de

oliva refinado, y al aceite de orujo de aceitunas refinado y

a sus mezclas. E1l aceite de oliva refinado podré& comercializarse

solo o mezclado con aceite de oliva virgen; el aceite de

orujo de aceitunas refinado habré de comerc1a11zarse solo o

mezclado con aceite de oliva.

DESCRIPCION

a) Se entiende por aceite de oliva el aceite obtenido del

fruto del olivo {Olea europaea L.) sin que haya sido so=-
metido a manipulaciones o a ninguna forma de tratamiento
no autorizado.

b) i) Se entiende por aceite de oliva virgen el aceite obte-
nido del fruto del 01ivo por medios mecanicos u otros
medios fisicos en condiciones térmicas particulares, que no
produzcan la alteraciédn del aceite. E1 aceite de oliva
virgen es el aceite que puede consumirse en estado natural.

ii) Aceite de oliva refinado es el aceite que se obtiene
del aceite de oliva virgen, cuyo contenido de &cido y/o
caracteristicas organolépticas lo hacen inadecuado para
el consumo en el estado natural por métodos de refina-
¢cibén que no originan alterac1ones en la estructura gli-
cérlca inicial.

c) Se entiente por aceite de orujo de aceltunas reflnado el

" aceite que se obtiene del "orujo de aceitunas" por extraccién
con disolventes y hecho comestible mediante métodos de re-
fino que no origenen alteraciones en la estructura glicéri-
ca inicial.

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) . Caracteristicas de identidad (en cond1c1ones ecolébgicas
normales) '

i) Composicién de &cidos grasos - MAL
- | Limites
(por ciente, en peso)

Acido oléico ~ 56,0';‘83,0
Acido palmitico 7,5 = 20,0
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Limites

| (por ciento, en peso) -
Acido linoleico ' : 3,5 - 20,0
Acido estelricn o 0,5 - 3,5

. Acido palmitoleico 0,3 - 3,5

-—Acido linolénico — 0,0 =-—-1,5
Acido miristico 0,0 - 0,05
Acido araquidico , |
Acido behénico cantidades minfiscu-
Acido gadole€ico B las solamente
Acido lignocérico '
Acido erficico g no se presentan en can-
‘Acido léurico. : tidades perceptibles

ii) Indices quimicos y fisicos

Aceite virgen Aceite Aceite de orujo
refinado de aceltunas re-.
finado

Densidad (20°C/agua a : . : . ,
5698) 7 - MA2  0,910-0,916 -0,910~0,916 0,910-0,916

Indice de refracciédn

(n®°pC) - MA3  1,4677-1,4705 1,4677-1,4705 1,4680-1,4707
Indice de yodo . .

(Wijs) ’ - MA4 75=-94 75=94 75~92
Indice de saponifi- '

cacidn = MAS 184-196 183-196 182-193
‘Materia insaponifi- Méximo 1,5% M&ximo 1,5% Maximo 2,5%
cable : - MA6 (en pesos (en pesos (en pesos
(empleando eter de petroléo) . ' _

Indice Bellier - MA7 Méaximo 17 Maximo 17  no aplicable
Reacciédn de aceites .

semisecantes - MAS negativa negativa negativa
Reaccién de aceite de

orujo de aceitunas- MA9 negativa negativa no aplicable
Reacciébn de aceite de " ' -
semilla de algoddn- MA10 negativa - ‘negativa negativa
Reaccién de aceite de B ‘

semilla de té& - MA11' negativa negativa negativa

Reaccién de aceite de
semilla de sésamo - MA12 negativa negativa negativa
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Una caracteristica tipica de la materia insaponificable del
aceite de oliva es su contenido en escualeno que es mayor que el
de los otros aceites vegetales. Otra caracteristica distintiva es
que sus esteroles esté&n compuestos de B-sitoesterol practicamente
puro. La materia insaponificable del aceite de oliva de orujo con-
tiene m&s compuestos alcohdlicos que la de los aceites de oliva
virgenes refinados, y su indice de yodo, es, por tanto, mas bajo
que el que normalmente se presenta en los aceites de oliva virgenes o
refinados, y su punto de fusién més elevado.

b) . Caracteristicas de calidad

i) Color, olor y sabor

Aceite de oliva virgen: Aceites:  claros, de color entre
amarillo y verde, con olor y sabor especifico, exentos
de sabores y olores que indiquen alteracién o contami-
nacién del aceite. : '

Aceite de orujo de aceitunas refinado: Aceite claro,
limpido, sin sedimentos, de un color entre amarillo y
pardo-amarillento, sin olor ni sabor especificos, pero
exento de olores o sabores que indiquen alteracién o
contaminacién de aceite. '

Mezcla: E1 color, olor y sabor serin intermedios entre
Tos de los dos tipos mezclados. ‘ o :

Aceite Aceite Aceite de
virgen refinado - orujo de
o - aceitunas

refinado

maximo = méximo méximo

ii) Acidez libre - MA13

Expresada en tanto por
ciento de &cido oleico, :
en peso 3,3 0,3 . 0,3

Expresada como indice
de 4cido (mg de KOH . . . : ,
por g.) - : 6,6 0,6 0,6

iii) Indice de peréxido - MA14
(meq. de oxigeno pertxi-

El indice de per6xido de las mezclas no deberi exceder
de 20 meq. por kg.
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iv) Extincién especifica en el ultravioleta (E1cm ) -MA1S (i)
Aceite Aceite Aceite de Mezclas de Mezclas de acei-
virgen refinado orujo de aceites vir- tes de orujo de
- aceitunas genes y re-~ — aceitunas refi-
refinado finados nados y virgenes
E1cm1%t : | A -
mé&ximo a
232nm. 3,5 - 6,0 - 5,50 _
E cm1 %‘. ' _ : B ‘
maximo a = (-
270 nm. 0,25 1,10 2,00 0,90 1,70
E, varia- . v ie
cibén méxi-
ma a casi - .
270 nm. * 0,16 0,20 , 0,15 0,18 |

*

Los aceites que tengan una extincién especifica a 270 nm.

mayor de 0,25 podran seguir considerandose como aceites virgenes
si, después de hacer pasar la muestra a través de altimina acti=
vada, su extincién especifica a 270 nm es menor de 0,11.

IV. ADITIVOS ALIMENTARIOS . | ‘ <:>
No est& autorizado su empleo.
V. CONTAMINANTES
Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han
sido sancionadas por el Comité del Codex sobre AdlthOS Allmentarlos.
Aceite Acelte Aceite de orujo o
virgen refinado  de aceitunas ’
refinado
Materia volAtil a 105°C - MA16 0,2 0,1 0,1
(% en peso, maximo) ' '
Impurezas insolubles - MA17 0,1 0,05 0,05
(% en peso, maximo)
Reaccién de jabbn - MA18* no es negativa negativa
aplicable
Residuos de disolventes - MA19 no es no es apli~ ninguno

*

aplicable cable
No se aplica a las mezclas con aceite virgen.
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' (:) VI. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las dlsp051c1ones de
esta norma se prepare de conformidad con las secciones pertlnen-
tes de los Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos
del Codex Alimentarius.

VII. ETIQUETADO

a) Se aplicarén las disposiciones de las secciones 1 a 2.9, 2.11
y 2.12 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
‘Preenvasados.

b) Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este
- producto deber&n ser sancionadas por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de Alimentos:

) v, i) Todos los productos designados aceite de oliva deberan

T S ajustarse a las disposiciones de esta norma relativas al
aceite de oliva virgen o al aceite de oliva refinado, y
habran de ser, o bien aceite de oliva virgen.o una mezcla

{ de aceite de oliva virgen y aceite de oliva refinado.

ii) Todos los productos de51gnados aceite de oliva virgen '
deberé&n ajustarse a las disposicilones de esta norma sobre e1
<:> : ,acelte de oliva virgen.

iii) Todos los productos designados aceite de oliva refinado
. deberén ajustarse a las disposiciones de esta norma para -
el aceite de oliva refinado. :

: iv) Todos los productos designados aceite de orujo de aceitunas
L refinado deberén ajustarse a las disposiciones de esta norma
e sobre el aceite de orujo de aceitunas reflnado.

v) El aceite de orujo de aceitunas refinado no deberé descri-
S ‘ birse como aceite de oliva sin calificarlo adecuadamente,
1nd1cando siempre aceite de orujo de aceitunas reflnado.

vi) Las mezclas de aceite de orujo de aceitunas refinado y
aceite de oliva virgen deberan designarse acelte de orujo
de aceitunas refinado y aceite de oliva.

VIII. 'METODOS DE ANALISIS

|

|

|

|

|

Los métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen
| a continuacié4n son métodos internacionales de arbltrage que
B : han sido sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos.
& ' . de Analisis y Toma de Muestras.

| ) a) Residuos de disolventes MA19 (por aprobar)

} <:> _ Véase apéndice 'A' de esta Norma.
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Método provisional para la
determinacién de los residuos de disolventes em el

aceite de orujo de aceitunas refinado

Método

"Gas Chromatographic Determination of Residual Hydrocarbon
Solvents in Solvent - Extracted Edible 0Oils",
James O. Watts & Wendell Holswade.

Journal of the Association of Official Agricultural Chemists
(1967), 59, 717.

Principio del método

La muestra de aceite se inyecta directamente en una columna
cromatografia gas liquido, que contiene 10 por ciento de ftalato de
didodecilo fase liquida sobre Cromosorb P., malla 60-80. E1 método
aprecia hasta 10 ppm de hexanos comerciales residuales, heptanos,
benceno y tolueno comerciales en los aceites comestibles.

e, i —— - —
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ALINORM 69/11
APENDICE XX

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA
LA MARGARINA ,
(Tr&mite 8 del Procedimiento) g

AMBITO

Esta norma no se aplicara a ningin producto que contenga menos

-del 80 por ciento de grasa y no esté etiquetado en una forma tal

que indique, directa o indirectamente, que el producto es marga-
rina.

DESCRIPCION

a) Se entiende por margarina el alimento en forma de emulsién
pléstica o liquida, usualmente del tipo agua/aceite, obte-—
nido principalmente de grasas y aceites comestibles, que
no proceden, o no proceden principalmente, de la leche.

b) ' Otras definiciones

i) Se entiende por grasas y aceites comestibles, los productos

: alimenticios constituidos pPor glicéridos de 4acidos grasos
de origen vegetal, animal o marino. Las grasas de origen
animal deben obtenerse de animales en buenas condiciones
sanitarias en el momento de su sacrificio, y aptas para
el consumo humano en la forma determinada por la autoridad
competente reconocida en la legislacién nacional. Podran
contener pequenas cantidades de otros lipidos, tales como
fosf&tidos, constituyentes insaponificables y &cidos grasos
presentes en estado natural en la grasa o aceite.

ii) Se entiende por preenvasado, o preparado previamente, el
producto listo para la venta al por menor envasado en un
recipiente.

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

a) Materias primas

i) Grasas y/o aceites o sus mezclas, se hayan sometido o no
a un proceso de modificacién.

ii) Agua y/o leche y/o productos lacteos.

b) Contenido minimo de grasa: 80% del producto, en peso.

c) Adiciones
Podrén anadirse a la margarina las siguientes sustancias:

i) Vitaminas: Vitamina A (incluidos los ésteres) '
Vitamina D
Vitamina E (incluidos los ésteres)
Otras vitaminas
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i)
iii)
iv)
Iv.

Las dosis méximas y minimas respecto a las vitaminas
A, D y E deber&n establecerse por la legislacién na- <:)
cional, de conformidad con las necesidades de cada pais,
indicando, cuando sea pertinente, la prohibicibén del uso

de determinadas vitaminas. '

Cloruro sédico o S

AzGcares (segn la definicién del Comité del Codex sobre
AzfGicares) :

| Proteinas comestibles adecuadas

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a 1los aditivos alimenta-
rios han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos

Alimentarios, a menos que se indique lo contrario.

a) Colores : Dosis méxima
ig Beta-caroteno Sin limitacién
ii) Bija (1) _ Sin limitacién

iiig Curcumina (1) ' Sin limitacién
iv) Cantaxantina Sin limitacién
v) Beta-apo-8-carotenal Sin limitacién

vi)

Esteres metilico y etilico del
4cido beta-apo-8-carotenoico Sin limitacién

b) Agentes arom&ticos

Agentes aromaticos naturales y

i)
sintéticos idénticos (1) Sin limitacién
ii) Otros agentes arom&ticos "
sintéticos (4) - 8in limitacién '
c) Emulsionantes ' Dosis maxima de uso *
i) Mono- y diglicéridos de A&cidos
grasos _ ' Sin limitacién
ii) Mono- y diglicéridos de &cidos

grasos esterificados con los si-
guientes &cidos: 1%, en peso

acético
tartérico
citrico
acetiltartérico
lactico '

y sus sales de sodio y calcio
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iii) = Lecitinas y componentes de 1la
- lecitina comercial segtn se descri-
be en las especificaciones del
Séptimo informe del Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos

Alimentarios 8in limitacién
iv) Esteres de poliglicerol de &cidos .
' grasos 0,5%, en peso
v) - Esteres de 1,2-propilenglicol de
4dcidos grasos 2%, en peso
vi) Esteres de &cidos grasos con poli- _
alcoholes que no sean glicerol: 1%, en peso

Monopalmitato de sorbitén
Monoestearato de sorbitéan
Trlestearato de sorbitén

(conoc1dos comercialmente con los
nombres "Span 40", "Span 60" y "Span 65")

vii) Esteres de mono- y disacéridos con
4cidos grasos (Sucroglicéridos) (1) 1%, en peso

d) Sustancias conservadoras o Dosis m&xima de uso

i) Acido sérbico y sus sales de sodio,) 1 000 mg/kg,
potasio y calcio ) aislados o combi-

ii) . Acido benzoico y sus sales de sodio) nados, expresados
y potasio : . ) como Acidos

e) Antioxidantes

i) Galatos de propllo, octilo y )

dodecilo 100 mg/kg aislados
ii) BHA, BHT . ’ o combinados
.iii) Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitaciébn
iv) Palmitato de ascorbilo 200 mg/kg
v) Estearato de ascorbilo (4) 200 mg/kg
f) Agentes sinérgicos : Dosis mé&xima de uso
Citrato de monoisopropilo (10) 100 mg/kg
g) Otros aditivos = Dosis mé&xima de uso

i) Acidos citrico, 1éct1co y tarta-
rico y sus sales
ii) Bicarbonato sédico, carbonato s6-

)
g Sin limitacibn
dico hidr6éxido sé6dico )



APENDICE XX
pagina 4

V.

VI.

VII.

VIII.

IX.

CONTAMINANTES

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios: 4 _

1

Contaminante: Dosis méxima
- - - ‘Hierro = = = - = - 1,5 mg/kg T
' Cobre 0,1 mg/kg
Plomo 0,1 mg/kg
Arsénico 0,1 mg/kg

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones
de esta norma se prepare de conformidad con la seccién pertinen-
te de los Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos
del Codex Alimentarius. ' :

ENVASADO

La margarina, cuando se vende al por menor, deber& envasarse
previamente, y podré& venderse en paquetes de cualquier forma.

ETIQUETADO

a) Se aplicaré&n las disposiciones de las secciones 1 y 2Q1 a
2.9 2.11 y 2.12 de la Norma General para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados.

b) Las siguientes disposiciones especificas relativas al etiquetado

de la margarina estén sujetas a la sancién del Comité del
Codex sobre Etiquetado de Alimentos:

i) El producto se denominara margarina y todos los produc=-
tos designados con el nombre ge margarina deberén ajus—
tarse a las disposiciones de esta Norma. ‘

ii) En cualquier lista de los ingredientes de la margarina,
los constituyentes grasos podrén designarse grasa ani-
mal, grasa vegetal o aceite vegetal, seglin correspon-
da. - .

iii) No deber& hacerse referencia alguna a la presencia de
grasa de leche o mantequilla en la margarina, excepto
cuando se trate de la lista completa.de ingredientes.

iv) No deber& hacerse referencia alguna, excepto cuando
se trate de la lista completa de ingredientes, a la

presencia de cualquier vitamina en la margarina, a menos

que en la etiqueta se declare el nombre y la cantidad
de la vitamina.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anélisis y toma de muestras que se describen
a continuacién son métodos internacionales de arbitraje que han

»a
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(:) sido sancionados por el Comi té del Codex sobre Métodos de
Analisis y Toma de Muestras. :

Notas relativas a los aditivos (Véase Seccién IV de la Norma)

1) Aprobado temporalmente; pendiente de evaluacién toxi-
' colégica. -
) ' '2)  No se ha aprobado; pero véase el pérrafo 2(j) del do-
cumento CODEX/GRASAS Y ACEITES/INFORME V.
3) No se ha aprobado; pendiente de evaluacién toxicolé-
gica. .
- ' 4) Por aprobarse.
' .
) — 5) Por aprobar para los aceites; pero ya se ha aprobado para
las grasas animales. .
, 6)f Por aprobar; pero se ha incluido en la lista de colores
que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha
considerado que pueden aceptarse para ser usados en 1los
‘ alimentos; aprobado especificamente para la margarina.
}" 7) Por aprobar; pero el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos
;vﬁ::l < en Aditivos Alimentarios ha establecido una IDA.
8) Por aprobar; pero aprobado temporalmente para la marga-
rina.
- 9) Aprobado; pero con una dosis méxima de 5 por ciento, en
peso.
Iy
s 10) Por aprobar para la margarina; pero aprobado con una
! dosis mé&xima de 100 mg/kg para las grasas animales.
11) Por aprobar; pero ya se han aprobado los ésteres de
1,2 = propilenglicol con un radical de &cido graso so-
lamente.
| 12) Por aprobar; pero ya se han aprobado para la margarina‘

o el &cido citrico y sus sales.




