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A: -Puntos de contacto del Codex

-Organismos internacionales interesados

DE: -Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia

ASUNTO: Distribucién del informe de la 18?2 reunion del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites
(ALINORM 03/17)

A. ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 26° PERIODO DE SESIONES

Proyectos de normas y de cddigos en el Tramite 8 del Procedimiento

Proyecto de Norma Revisada para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (parr. 31, Apéndice 1I)
Anteproyectos de normas y de cédigos en el Tramite 5/8 del Procedimiento

Anteproyecto de Enmiendas a la Norma para Aceites Vegetales Especificados (parrs. 65, 67, 69 y Apéndice
110)

— Inclusion de la superoleina de palma en la Norma
— Inclusion del aceite de girasol de contenido medio de acido oleico en la Norma
— Inclusion de los datos sobre la oleina de palma y la estearina de palma en los cuadros 3 y 4

Los gobiernos que deseen formular enmiendas u observaciones en relacion con los documentos antes
mencionados deberan hacerlo por escrito, de conformidad con la Guia para el examen de las normas en el
Tramite 8 (véase el Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius), y enviarlas al
Secretario, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di
Caracalla, 00100, Roma, Italia, antes del 1° de mayo de 2003.

B. PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION
Proyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar (parr. 61, Apéndice V)

Se invita a los gobiernos y a las organizaciones internacionales a presentar observaciones sobre el Proyecto
de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar, teniendo presente que el grupo de trabajo
por medios electronicos presidido por los Estados Unidos de América, en el cual pueden participar todos los

Miembros, examinara la seccion 4 (Aditivos alimentarios) y que se prevé que ultimara su trabajo para marzo
de 2004.



En consecuencia, los gobiernos y las organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones
deberan hacerlo por escrito de la siguiente manera:

- Observaciones sobre la seccion 4, Aditivos alimentarios

a: Dr. Paul Kuznesof, Office of Food Additives Safety (HFS-205), Food and Drug Administration, 5100
Paint Branch Parkway, College Park, MD 20740 (Paul.Kuznesof(@cfsan.fda.gov), con copia al Secretario de
la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO,
Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia (n° de fax: + 39 06 570 54593; correo electronico:
codex@fao.org), antes del 31 de mayo de 2003.

- Observaciones sobre otras secciones

a: Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia (n° de fax: +39 06 570 54593;
correo electronico: codex@fao.org), con copia a Miss Mary Clarke, Food Labelling and Standards Division,
Food Standards Agency, Aviation House, 125 Kingsway, London, WC2B 6NH United Kingdom (n° de fax:
+44 20 7276 8193; correo electronico: mary.clarke@foodstandards.gsi.gov.uk), antes del 31 de diciembre
de 2003.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El resumen y las conclusiones de la 18* reunion del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites son los
siguientes:

Asuntos gue se someten al examen de la Comisién:
El Comité:

- acordo adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma Revisada para Aceites de Oliva y Aceites de
Orujo de Oliva (parr. 31, Apéndice II)

-acordd adelantar al Tramite 5/8 el Anteproyecto de Enmiendas a la Norma para Aceites Vegetales
Especificados (parrs. 65, 67, 69 y Apéndice I11)

. Inclusion de la superoleina de palma en la Norma
. Inclusion del aceite de girasol de contenido medio de acido oleico en la Norma
o Inclusion de los datos sobre la oleina de palma y la estearina de palma en los cuadros 3 y 4

- propuso iniciar los siguientes trabajos:

e FEnmienda a la Norma para Aceites Vegetales Especificados; enmienda del aceite de semillas de
sésamo ¢ inclusion del aceite de salvado de arroz (parrs. 71 y 92)

e Enmienda al Cdédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Almacenamiento y
Transporte de Aceites y Grasas Comestibles a Granel; enmiendas al Cuadro 1 (parr.88)

Otros asuntos de interés para la Comision:
El Comité:

- acord6 devolver al Tramite 6 el Proyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para
Untar, ya que no pudo lograrse el consenso y no se dispuso de tiempo suficiente para debatir la
cuestion de los aditivos alimentarios. (parr.61, Apéndice V)

- acordd solicitar a la Comision que pidiera al Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA) que estableciera criterios relativos a la inclusion de sustancias en la Lista de
cargas anteriores aceptables y que evaluara las sustancias que se proponian en el Anteproyecto de Lista
de cargas anteriores aceptables, reteniendo, a su vez, el Proyecto de Lista de cargas anteriores
aceptables en el Tramite 7 y el Anteproyecto de Lista de cargas anteriores aceptables en el Tramite 4
(parrs. 78, 79, 80, 81 y 82).
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ALINORM 03/17
INTRODUCCION

1) EIl Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO) celebrd su 18 reunidon en Londres, del 3 al 7 de
febrero de 2003, por amable invitacion del Gobierno del Reino Unido. La reunion fue presidida por la Sra.
Rosemary Hignett, Jefa de la Division de Normas y Etiquetado de Alimentos del Organismo de Normas
Alimentarias. Asistieron 96 participantes de 31 Estados Miembros y seis organizaciones internacionales. La
lista de participantes se adjunta a este informe como Apéndice 1.

APERTURA DE LA REUNION

2) Inauguro la reunion la Sra. Rosemary Hignett, quien dio la bienvenida a los participantes a la 18" reunion
del Comité en nombre del Gobierno del Reino Unido y les deseo6 pleno éxito en sus deliberaciones.

APROBACION DEL PROGRAMA! (Tema 1 del programa)

3) EI Comité aprobo el programa provisional segun se habia propuesto en el documento CX/FO 03/1.
Tomo nota de la propuesta de la India de iniciar a elaborar una nueva norma para el aceite de salvado de
arroz, y convino en considerar esta cuestion en el Tema 8 del programa. También decidid establecer los dos
grupos de trabajo siguientes:

e Grupo de Trabajo sobre Métodos de Analisis y Muestreo, presidido por el Dr. Roger Wood
(Reino Unido), para examinar la Seccién 8 del Anteproyecto de Norma para Aceites de Oliva y el
Anteproyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar, ademas de responder a
las cuestiones y preguntas planteadas en el 24° periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Métodos
de Analisis.

e Grupo de Trabajo sobre Aditivos Alimentarios, presidido por el Dr. Paul Kuznesof (Estados Unidos),
para examinar la seccion 4, Disposiciones sobre aditivos alimentarios del Anteproyecto de Norma para
Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar.

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y
POR OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2 del programa)’

4) El Comité observéd que en su 24° periodo de sesiones la Comision del Codex Alimentarius (CAC) habia
adoptado dos anteproyectos en el Tramite 8 (enmienda a la Norma para Aceites Vegetales Especificados y
Lista de cargas inmediatamente anteriores prohibidas) y devuelto un anteproyecto al Tramite 6
(Anteproyecto de Lista de cargas anteriores aceptables). También tomo nota de la decision de la 49° reunion
del Comité Ejecutivo (CCEXEC) sobre la aprobacion de nuevos trabajos. El Comité fue informado ademas
de las cuestiones de interés planteadas en el Comité del Codex sobre Leche y Productos Lacteos (CCMMP),
el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL) y el Comité del Codex sobre Métodos de
Anadlisis y Toma de Muestras (CCMAS). El Comité tuvo en cuenta que en su 24" reuniéon el CCMAS le
habia solicitado aclaraciones sobre el método de determinacion de la grasa de leche, y decidio delegar esta
tarea al grupo de trabajo correspondiente.

5) Conforme con la propuesta de la delegacion de Malasia, el Comité observo también las cuestiones de
interés siguientes:

e En su 24° periodo de sesiones la CAC habia tomado nota de varias observaciones escritas que proponian
enmiendas a las Cargas Anteriores Aceptables.

e En su 50" reunion del CCEXEC habia adoptado y enviado al CCFL, para su examen, los textos que
explicaban la justificacién de la solicitud presentada por el Comité Coordinador Regional para Asia de
que se suprimieran las Secciones 3.2.2, 3.2.2.1, 3.2.2.2. y 3.2.2.3 del Anteproyecto de Enmienda a las
Directrices sobre Etiquetado Nutricional

e En su 13" reunion el Comité Coordinador para Asia habia decidido recomendar al Comité que se
agregara una nota de pie de pagina al Cuadro 1 manifestando que en los climas mas calidos, la

! CX /FO 03/1
CX/FO 03/2, CX/FO 03/2 Add.1, CX/MAS 02/13
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temperatura de carga y descarga para el aceite de almendra de palma era de. 30°C como minimo y 39°C
como maximo, o sea la temperatura ambiente, para asi atender a la preocupacion de Indonesia

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA ACEITES DE OLIVA Y ACEITES DE ORUJO DE
OLIVA (Tema 3 del programa)®

6) EI Comité recordd que no se habia avanzado mucho en la elaboracion de la Norma en las reuniones
recientes, y que en la 17" reunion se habia devuelto el Proyecto de Norma al Tramite 6.

7) El observador del COI anunci6 que esta entidad habia presentado una propuesta, en el documento
CX/FO 03/3 Add.5, que mostraba su posiciéon comun con la CE. El Comité examind el Proyecto de Norma
seccion por seccion desde el Preambulo teniendo en cuenta el texto de compromiso presentado por el COL.

PREAMBULO

8) El Comité convino en aceptar la propuesta del COI de enmendar el preaAmbulo con objeto de trasladar
dos parametros (los pardmetros analiticos relativos al indice de peroxidos y de absorbencia en el ultravioleta
K270) del Apéndice al texto principal de la Norma.

SECCION 2. DESCRIPCION

9) El Comité convino en cambiar “Aceite de Oliva” en la Seccion 2.2 por “Aceites de oliva” y realizar las
modificaciones editoriales consiguientes. El Comité acord6 también agregar “u otros tratamientos fisicos” en
la Seccién 2.3.

SECCION 3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

10) El Comité acordo adoptar las modificaciones propuestas por el COI en la descripcion de las secciones
3.2 a 3.7, sobre las siguientes cuestiones:

e cambios en el nivel de acido graso libre en las Secciones 3.1, 3.5, 3.7

e adicion o modificacion a la ultima frase en las secciones 3.2 a 3.7 de la descripcion “otras
caracteristicas que corresponden a las que se estipulan para esta categoria”

e cambiar el nimero de la nota de pie de pagina de 6 a 1 y agregar una nueva nota de pie de pagina 2 a
las secciones 3.5 y 3.7 que dijera “El pais de venta al por menor puede requerir una designacion mas
especifica”

11) El Comité recordd que en su ultima reunion habia mantenido un intenso debate sobre la Seccion 3.9,
composicion de acido graso de los aceites de oliva. El Comité subrayo también que la nueva propuesta del
COI sobre esta seccion consistia en modificar el nivel de 4cido linolénico de 0,9 % a 1,0% y esto ya se habia
acordado con la CE. La delegacion de Australia, mientras expresaba su voluntad de adelantar la Norma,
propuso que el nivel se estableciera en 1,5 % ya que los aceites de oliva producidos en Australia tenian un
nivel mas alto de &cido linolénico y el valor de 0,9% indicado en el Proyecto de Norma no tomaba en cuenta
las distintas condiciones climaticas de muchos paises productores, entre ellos Australia. La delegacion
subrayo también que el nivel mas bajo establecido en esta seccidon afectaria negativamente a la industria
nacional.

12) El observador de la Comunidad Europea expresd su opinion de que el nivel de acido linolénico era un
indicador muy importante para controlar la autenticidad de los aceites de oliva, y que por tanto esta
disposicion deberia aplicarse estrictamente para mantener la autenticidad de los aceites de oliva ya presentes
en el mercado y proteger a los consumidores contra el fraude. El observador también manifesté que alcanzar
de un consenso sobre el valor de 1,0% implicaba un trabajo arduo ya que los paises productores debian
superar la amplia variedad existente en cada pais y, por tanto, un nuevo aumento del nivel a 1,5% crearia
dificultades. Por estas razones el observador se opuso a la propuesta de Australia.

13) La delegacion de Nueva Zelandia, en apoyo de la observacion de Australia, manifestd que el nivel de
acido linolénico era un buen indicador del posible fraude, pero también habia otros métodos adecuados para

3 CL 2001/4-FO, CL 2002/49-FO, CX/FO 03/3 (comentarios de Brasil, Polonia,), CX/FO 03/3-Add.1
(observaciones de Australia, Francia, CE), CX/FO 03/3-Add.2 (Nueva Zelandia), CX/FO 03/3-
Add.3 (observaciones de Argentina, Marruecos), CX/FO 03/3-Add.4(observaciones de Marruecos,
CE), CX/FO 03/3-Add.5(observaciones del COI), CRD 5 (Indonesia), CRD 10(Grupo de Trabajo
sobre Métodos de Analisis).
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detectarlo. La delegacion subrayé ademas la necesidad de reunir datos mundiales sobre la composicion de
acido graso como base para los valores indicados en la Norma.

14) El observador del COI explico al Comité que el nivel de 1,0% propuesto derivaba de un examen mundial
de las situaciones de los productores para el que se habian reunido datos de los aceites de oliva producidos en
varios paises, incluidos Australia y Nueva Zelandia. La delegacion de Marruecos manifestd que esta cuestion
habia sido planteada por su pais en la ltima reuniéon y el nivel de compromiso propuesto por el COI
significaba un gran avance, que debia ser reconocido. La delegacion de Tunez explicd que también tenia
aceites de oliva nacionales cuyo contenido de 4cido linolénico superaba el 1,0% y subray6 la importancia de
excluir los valores extremos. La delegacion de Italia informé al Comité de que habia recibido muchas
solicitudes procedentes de su industria nacional para cambiar los niveles de acidos grasos distintos del acido
linolénico, y manifesté su preocupacion por la nueva propuesta de modificar un compromiso que se habia
alcanzado después de extensos debates.

15) Como no hubo consenso respecto de esta cuestion, la delegacion de Australia propuso una nota de pie de
pagina con el texto “Se autorizard un nivel maximo superior al 1,0% cuando el aceite de oliva esté
autenticado por otros medios, por ejemplo, el analisis de los esteroles”. La delegacion del Canada,
expresando su apoyo para el nivel de 1% en vista de su condicion de pais importador, también manifesté su
apoyo a la nota a pie de pagina propuesta por Australia y solicitd incluir un limite superior de 1,5%
expresado con la indicacion “y que no supere el 1,5%” detrés de la cifra “1,0%” de la nota de pie de pagina
propuesta.

16) Las delegaciones de Malasia y Estados Unidos apoyaron la enmienda a la nota de pie de pagina. No
obstante, otras delegaciones y el observador de la CE expresaron su oposicion a la nota de pie de pagina ya
que el acido linolénico era un importante factor indicativo de la autenticidad y no se deberia hablar “otros
medios” sin ninguna otra especificacion como método alternativo eficaz para estos fines. El observador
manifestd también que no habia ni tiempo suficiente ni datos disponibles para considerar la modificacion del
nivel a 1,5% en esta reunion, no obstante seria posible buscar una solucion en la reunion siguiente.

17) El observador del COI también expresdé su oposicion a la nota a pie de pagina. No obstante, el
observador acordd que el COI realizaria un estudio completo de las situaciones de produccion de aceites de
oliva en muchas regiones geograficas, incluyendo a Australia y Nueva Zelandia y anuncié que el COI
informaria de los resultados de este estudio en la siguiente reunion.

18) El Comité se percatd de que no podia alcanzar el consenso sobre esta nota de pie de pagina. Finalmente
adoptd la cifra de 1,0% ya que muchos delegados apoyaban el adelanto de la norma al Tramite 8, y agradecid
la propuesta del COI de realizar un estudio mundial sobre la produccion de aceite de oliva. El Comité
convino en examinar esta cuestion en su siguiente reunion a la luz de la informacién que proporcionara el
COL.

19) El Comité adopto otras propuestas realizadas en las observaciones escritas del COI a las secciones 3.10,
3.11,3.12, 3.13.

SECCION 4. ADITIVOS ALIMENTARIOS Y SECCION 5. CONTAMINANTES

20) El Comité acord6 aceptar las propuestas del COI de realizar modificaciones editoriales en la Seccion 4.2
y la Seccion 5.3

SECCION 6. HIGIENE
21) El Comité acordo retener el texto segliin estaba redactado ya que no habia propuestas de modificarlo.
SECCION 7. ETIQUETADO DE ALIMENTOS

22) El Comité acord6 suprimir toda la seccion 7.2 “Acidez libre” y cambiar el nimero de la secciéon 7.3 por
7.2.

SECCION 8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

23) Las conclusiones del Grupo de Trabajo sobre Métodos de Andlisis y Muestreo fueron presentadas por su
Presidente, el Dr. Roger Wood (Reino Unido). El informe, presentado en el documento CRD 10, trataba
cuestiones generales, incluidas las remitidas por el Comité sobre Métodos de Analisis y toma de muestras
(CCMAS), asi como las propuestas de inclusion de métodos especificos en los proyectos de normas en
examen (véase también el parrafo 60).
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24) Respecto a las cuestiones generales, el Comité estuvo de acuerdo con las conclusiones del Grupo de
Trabajo sobre el documento CX/MAS 02/13, referente al “uso de los resultados analiticos, muestreo,
relacion entre los resultados analiticos, la incertidumbre de la medicidn, los factores de recuperacion y las
disposiciones de las normas del Codex”. El Comité acord6 que era necesario abordar los conceptos descritos
en el documento para poder asegurar un enfoque uniforme de elaboracion y aplicacion de las normas del
Codex. Por tanto, recomendd que la Comision del Codex Alimentarius u otro Comité horizontal del Codex
apropiado elaborara instrucciones para todos los Comités sobre Productos respecto del cumplimiento de los
criterios analiticos.

25) El Comité acordé enmendar los métodos de analisis en la Seccion 8 y Seccion 4 del Apéndice, seglin se
proponia en el documento de sala CRD 10. El Comité realiz6é algunas modificaciones para incluir “(hierro,
cobre)” entre los “Oligoelementos metdlicos” y agregar el método “AOCS Ch3-91 (97)” para la
determinacion de “acidos grasos en la posicion 2 de los triglicéridos”.

26) Los métodos de la Union Internacional de Quimica Pura y Aplicada (VIQPA) incluidos en la version
anterior del Proyecto de Norma fueron suprimidos cuando existian métodos alternativos porque eran
antiguos y en muchos casos no habian sido objeto de ensayos en colaboracion. El Comité decidio retener los
métodos actuales de la UIQPA cuando no hubiera métodos alternativos y recomendd que ISO y AOCS
consideraran la posibilidad de revisar estos métodos conjuntamente con la UIQPA con el fin de actualizarlos.

27) El Comité observd la propuesta del Grupo de Trabajo de suprimir la referencia al afio en los métodos
ISO. La delegacion del Reino Unido manifestd que, en aplicacion de ISO/IEC 17025:1999, los analistas
debian utilizar la ultima version de los métodos de analisis, y sefial6 a la atencion del Comité los problemas
que comportaba el hacer referencia a métodos que ya no estaban disponibles. La delegacion de Alemania
indicé que una vez que los métodos ISO se actualizaban la version anterior ya no se encontraba disponible
como publicacion. No obstante, la delegacion de Nueva Zelandia, secundada por otras delegaciones,
manifestd que el afio de publicacion era un elemento importante en la identificacion del método y que se
tenia en cuenta en el proceso de ratificacion.

28) El Comité reconocié que no era posible en esta fase enmendar el sistema actual de inclusiéon de
referencias en las normas para grasas y aceites, y que esta cuestion debia abordarse desde una perspectiva
general. Por tanto, el Comité solicitdé al Comité de Métodos y Analisis y Toma de Muestras que examinara
los problemas relacionados con la menciéon de los métodos a fin de asesorar a los Comités del Codex y
asegurar la coherencia en todo el Codex en cuanto a la identificacion de los métodos. El Comité acordo
aplicar el sistema de identificacion actual para los métodos en examen y volver a introducir el afio en la
mencion de los métodos ISO.

29) El Comité expresd su agradecimiento al Dr. Wood y al Grupo de Trabajo por su labor constructiva en
relacion con tan complejas cuestiones y por la actualizacion completa de la seccion de métodos de analisis.

APENDICE

30) El Comité adopto las propuestas presentadas por el COI en sus observaciones escritas sobre las secciones
1.5.1,1.5.3,2.1,3.2,3.3, 3.4, 3.5,y 3.6 del Apéndice.

ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA ACEITES DE OLIVA Y ACEITES
DE ORUJO DE OLIVA

31) El Comité acordd adelantar el Proyecto de Norma Revisada al Tramite 8 para que se adoptara en el 26°
periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (véase el Apéndice II).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR Y MEZCLAS DE GRASAS PARA
UNTAR (Tema 4 del programa) *

32) El Comité recordd que en su ultima reunion habia adelantado al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma
para Grasas para Untar y de Mezclas de Grasas para Untar y que el Anteproyecto se habia adoptado en el
Tramite 5 en la 50” reunion del Comité Ejecutivo. El Comité examind el texto seccion por seccidn y realizo
las siguientes enmiendas y observaciones.

CL 2002/21-FO, CX/FO 03/4 (observaciones de Argentina, Canada, Cuba, Estados Unidos, Japon, México,
Nueva Zelandia, Polonia, Sudafrica, ACC, FIL, IFMA), CX/FO 03/4-Add.1 (observaciones de Brasil,
Francia), CX/FO 03/4-Add.2 (observaciones de la CE), CRD2 (observaciones de Filipinas), CRD 7
(Observaciones de Indonesia), CRD 8 (observaciones de Polonia).



SECCION 2. DESCRIPCION
Seccion 2.1 Grasas para untar y mezclas de grasas para untar

33) La delegacion de Grecia, hablando en nombre de los Estados Miembros de la Union Europea presentes
en la reunion, expresd su oposicion al texto existente y planteé que los productos regulados por la norma
debian “permanecer solidos a 20° C”, ya que esta era una caracteristica esencial de las grasas para untar. La
delegacion de Espafia manifestd que la inclusion de productos liquidos en la norma era contradictoria con el
titulo y con el término “grasas para untar”. Otras delegaciones apoyaron el texto actual como un compromiso
aceptable resultante de los extensos debates mantenidos en la ultima reunién y el Comité acordd retener la
descripcion actual.

Seccion 2.2 Grasas y aceites comestibles

34) La delegacion de Estados Unidos expres6 su opinion de que la descripcion actual, que se referia solo a
los “triglicéridos”, era demasiado restrictiva y debia ser sustituida por “glicéridos™ para tener en cuenta la
innovacion técnica, ya que las grasas para untar podian contener mono o diglicéridos. Otras delegaciones
expresaron su preocupacion por la inclusion de sustancias que deberian describirse como aditivos y no como
ingredientes y apoyaron la limitacion actual a los triglicéridos. El Comité no pudo alcanzar una conclusion
sobre esta cuestion y acordo retener el término “triglicéridos” entre corchetes, para un examen futuro.

SECCION 3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD SECCION
Seccion 3.1.2 mezclas de grasas para untar

35) En la Seccién 3.1.2.1, el Comité convino aclarar que el porcentaje de grasas lacteas se calculaba con
respecto al contenido total de grasas, seglin la propuesta de la delegacion del Canada, y debatid si deberia
retenerse el nivel actual de 3%. La delegacion de Grecia, hablando en nombre de los Estados Miembros de
la Union Europea presentes en la reunion, propuso un margen de 10 a 80% de grasa de leche para establecer
una distincion clara entre las grasas para untar y las mezclas de grasas para untar. Otras delegaciones
apoyaron el nivel minimo actual de 3%, ya que esto seria coherente con la descripcion de “grasas para untar”
y aseguraria que la norma abarcara todos los tipos de grasas para untar. También se recordo que el segundo
parrafo de la seccidon 3.1.2.1 permitia al pais de venta al por menor especificar un porcentaje mas alto de
grasa de leche. Por tanto, el Comité acordo retener el porcentaje actual.

36) En la seccion 3.1.2.2, la delegacion del Japon propuso retener solo dos tipos de mezclas de grasas para
untar, para poder ofrecer unas opciones claras a los consumidores: mezcla de margarina con un contenido de
grasa de 80% o superior; y mezclas de grasas para untar con un contenido de grasa inferior al 80%; el
contenido efectivo de grasa debia indicarse en la etiqueta. La delegacion destacd que la referencia a
“margarina” era esencial para ofrecer una informacion clara al consumidor, ya que el término “mezcla” por
si s6lo no era muy explicito. Otras delegaciones y el observador de la IFMA apoyaron esta simplificacion
pero propusieron retener la descripcion de “mezclas” para el primer tipo.

37) La delegacion de Grecia, hablando en nombre de los Estados Miembros de la Unién Europea presentes
en la reunion, expreséd su punto de vista de que los cuatro tipos actuales debian retenerse y que las mezclas
con “tres cuartas partes de grasas” debian contener 60-62% de grasa en lugar de 59-61%.

38) Tras un intercambio de opiniones, el Comité acordd retener dos tipos de mezclas de grasas para untar:
(a) Mezclas (= 80% de grasa); y (b) Mezclas de grasas para untar (< 80% de grasa).

39) La delegacion del Canada propuso que se volviera a introducir la seccion sobre ingredientes permitidos
que existia en la actual Norma para la Margarina, especialmente para permitir la adicion de vitaminas a la
margarina o a las grasas para untar. El Comité recordé que la seccion se habia suprimido en su ultima
reunioén ya que no parecia necesaria, pero reconocioé que esto podria crear alguna confusion ya que no se
mencionaba la posibilidad de agregar otros ingredientes. Tras un intercambio de opiniones, el Comité acordd
incluir una nueva seccion 3.2 Ingredientes permitidos, con la lista de ingredientes propuestos en las
observaciones escritas del Canada.

40) La delegacion del Brasil manifestd que la lista no deberia ser exhaustiva y debia permitir la adicion de
otros ingredientes, tales como el calcio, y el Comité convino en agregar una frase que lo especificara al final
de la seccion.



SECCION 4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

41) El informe del Grupo de Trabajo sobre Aditivos Alimentarios fue presentado por su Presidente, el
Dr. Paul Kuznesof (Estados Unidos). El Comité examiné las propuestas del Grupo de Trabajo (CRD 11) para
tomar en cuenta la labor en curso en el Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos (CCFAC) en relacion con la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA) y enmendar
la seccion en consecuencia. El Presidente del Grupo de Trabajo observo que €ste no habia tenido tiempo para
completar su examen de todos los aditivos incluidos en la norma actual.

42) El Comité estuvo de acuerdo con las siguientes recomendaciones generales:
—  Laseccion de aditivos alimentarios de la norma debia hacer referencia a la NGAA.

—  Sélo aquellos aditivos a los que el JECFA hubiera asignado una IDA completa y un nimero del
sistema internacional de numeracion (SIN) debian considerarse para su inclusion en la norma.

—  La seccion de aditivos alimentarios debia contener los nombres de las clases funcionales segiin
aparecian en el SIN.

43) Algunas delegaciones, entre ellas las de Francia y Suiza, subrayaron la importancia de la participacion de
los comités sobre productos en la elaboracion de las disposiciones sobre aditivos, especialmente respecto a la
justificacidn tecnoldgica, y destacaron que existia una posibilidad de proponer desviaciones especificas de la
NGAA con la adecuada justificacion.

44) La delegacion del Brasil, apoyada por otras delegaciones, sefiald que varios aditivos permitidos
actualmente en Normas del Codex o que se estaban examinando tenian una IDA temporal. La delegacion de
Estados Unidos indic6 que el CCFAC habia acordado que todos los aditivos con IDA temporal debian
suprimirse de la NGAA. Volverian a incluirse en la Norma, segin procediera, una vez que el JECFA hubiera
establecido sus IDA definitivas.

45) El Comité acordo incluir la siguiente declaracion para sustituir el listado de aditivos:

Para los aditivos enumerados en el Cuadro 3 de la NGAA:

- Cualquier (efecto funcional) enumerado en el Cuadro 3 de la Norma General del Codex para los
Aditivos Alimentarios. Cuadro 3 (efecto funcional) con restricciones que se incluyen en el Cuadro
siguiente (lista por elaborar).

Para los aditivos enumerados en los Cuadros 1 v 2 de la NGAA:

- Cualquier (efecto funcional) destinado a utilizarse con las disposiciones de las categorias de Alimentos
2.0,2.2,2.2.1.2y 2.2.2 del Cuadro 2 de la Norma General del Codex, para los Aditivos Alimentarios, a
reserva de las posibles desviaciones que se indican a continuacion (lista por elaborar).

46) El Comité también acordd suprimir las disposiciones referentes a las buenas practicas de fabricacion
(BPF) para aditivos con una IDA numérica y solicitar propuestas de niveles numéricos para su ratificacion
posterior por el CCFAC.

47) El Comité examind la lista revisada de aditivos que el Grupo de Trabajo proponia incluir en la norma a
la luz de sus recomendaciones generales (Anexo A del documento CRD 11). El Comité examiné las
enmiendas propuestas en la seccion 4.1 Colores. Algunas delegaciones y el observador de la FIMA
expresaron su opinion de que los aditivos con IDA temporal debian retenerse entre corchetes para un debate
posterior, en lugar de suprimirse como se proponia en la seccion revisada. El Comité no llegd a una
conclusion sobre este asunto.

48) La delegacion de Italia, apoyada por otras delegaciones, sefialé que el nuevo enfoque propuesto en el
documento CRD 11 suscitaba cuestiones generales que no podian abordarse adecuadamente en este
momento y que los Estados Miembros necesitaban mas tiempo para considerar estas propuestas,
especialmente porque se habian aplicado modificaciones sustanciales a los niveles maximos. Después de un
intercambio de puntos de vista sobre algunos de los aditivos de la lista, el Comité reconocid que no seria
posible llegar a un consenso sobre las enmiendas propuestas durante la presente reunion y debatido como se
debia proceder.
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49) El1 Comité acordd que la lista propuesta en el Anexo A del documento CRD 11 seria incluida entre
corchetes en el Proyecto de Norma distribuido para recabar observaciones en el Tramite 6, como alternativa
a la seccion actual, segun proponia Francia con el apoyo de varias delegaciones. Las observaciones recibidas
serian examinadas por un Grupo de Trabajo electrénico presidido por Estados Unidos y abierto a todos los
Estados Miembros interesados. Se esperaba que el Grupo de Trabajo examinara las observaciones recibidas y
preparara una version revisada de la seccion de aditivos para distribuirla alrededor de marzo de 2004. El
Comité expresd su agradecimiento al Dr. Kuznesof y al Grupo de Trabajo por el considerable trabajo
dedicado a revisar la seccion de aditivos.

50) La delegacion de Grecia, hablando en nombre de los Estados Miembros de la Union Europea presentes
en la reunion, expreso la opinion de que los benzoatos no debian ser permitidos en las grasas para untar ya
que el acido sorbico y sus sales eran suficientes para su conservacion; el uso de acido fosforico y sus sales
debia estar limitado por un nivel maximo y no por las BPF ya que estas sustancias tenian IDA numérica;
ademas, debia darse una aclaracion sobre los distintos aditivos “miscelaneos”, segun se indicaba en las
observaciones escritas de la CE.

51) Respecto al uso de los benzoatos, la delegacion de Estados Unidos recordd que el nivel maximo de
1000 mg de benzoatos en las categorias correspondientes de alimentos ya habia sido adoptado por la
Comision incluido en el texto final de la NGAA, habiéndose convenido en que tales niveles eran inocuos. La
delegacion de los Estados Unidos también hizo notar que el PreaAmbulo de la NGAA establecia que todos los
aditivos debian emplearse con arreglo a las BPF y en la dosis minima necesaria para lograr el efecto técnico
deseado y que, ademas, las dosis de uso habituales de los aditivos eran generalmente inferiores a los niveles
maximos acordados para la NGAA.

SECCION 7. ETIQUETADO

52) La delegacion de Grecia, hablando en nombre de los estados Miembros de la Uniéon Europea presentes
en la reunién, propuso declarar en la etiqueta la hidrogenacion de las grasas y la interesterificacion, cuando
fuese requerido por el pais de venta al por menor. Algunas delegaciones sefialaron que la declaraciéon de la
hidrogenacion de aceite ya se abordaba en la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (seccion 4.2.3.1 sobre nombres de clases) y propuso abordar la declaracion de la
interesterificacion en el marco de esa Norma a titulo de requisito general, ya que no debia limitarse a las
grasas para untar. El Comité acord6é que la propuesta de declarar la interesterificacion de los aceites en la
etiqueta debian plantearla los paises interesados en el Comité sobre Etiquetado de Alimentos como cuestion
general.

53) La delegacion de Grecia, hablando en nombre de los Estados Miembros de la Unidon Europea presentes
en la reunion, propuso autorizar el término “contenido de grasa reducido” para productos con un contenido
de grasa superior al 41% pero que no superaran el 62% y los términos “contenido bajo de grasa” o “ligero”
para productos con un contenido de grasa de 41% o menos. El observador de la Federacion Internacional de
Asociaciones de la Margarina (FIAM) refiriéndose a sus observaciones escritas (CX/FO 03/4), apoyé esta
propuesta ya que tal informacion seria util para que los consumidores pudieran tomar una decision
informada.

54) La Secretaria recordd que el Comité sobre Etiquetado de Alimentos y el Comité sobre Nutricion y
Alimentos para Regimenes Especiales habian acordado que las Directrices para el Uso de Declaraciones de
Propiedades Nutricionales serian aplicables a todos los alimentos sin ninguna excepcion. Esto se referia
especialmente a la declaracion de “bajo en grasa” debido a que esta cuestion se habia planteado en los
Comités, durante la elaboracion de las Directrices y en la ratificacion de las disposiciones de etiquetado de
los comités sobre productos. No obstante, las Directrices autorizaban declaraciones comparativas sobre un
contenido de grasa “reducido” o “ligero”, que podrian usarse para todos los alimentos, incluidas las grasas
para untar, cuando hubiera una reduccion del 25% con respecto a un alimento similar. E1 Comité observo que
esta cuestion se habia abordado en los comités horizontales.

55) La delegacion del Canada propuso enmendar la seccion 3.1.2.2 de la manera siguiente: a) Mezcla de
(nombre de la grasa) y b) Mezcla de (nombre de la grasa) para untar ya que esto aclararia la naturaleza de los
productos, puesto que la seccion 7.1 de las disposiciones de etiquetado se referia a las secciones 3.1.1.2 y
3.1.2.2. La delegacion también indico que “las grasas identificadas pueden ser genéricas o especificas, por ej.
grasa lactea y grasa vegetal (genérica), o grasa de leche y aceite de girasol (especifica)”. Esta propuesta fue
apoyada por algunas delegaciones ya que proporcionaba una descripcion clara del producto y mejoraba la
informacion ofrecida al consumidor.
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56) Otras delegaciones y el observador de la FIAM expresaron la opinion de que la informacion adicional no
estaba suficientemente clara y crearia confusion, especialmente respecto a las “grasas identificadas”.
Algunas delegaciones también se opusieron a una enmienda a la seccion 3.1 ya que se referia a la
composicion y no al etiquetado.

57) Como solucion de compromiso, la delegacion del Brasil propuso retener la seccion 3.1.2.2 sin
modificaciones ¢ indicar en la seccion de etiquetado (7.1) que “para la seccion 3.1.2.2, el nombre de los
productos puede incorporar el nombre de las grasas y aceites de una manera genérica o especifica”. La
delegacion de Grecia, hablando en nombre de los Estados Miembros de la Unidén Europea presentes en la
reunion, se opuso a esta propuesta. E1 Comité no pudo llegar a una conclusion y acordd colocar esta nueva
oracion entre corchetes para su examen futuro.

58) El Comité tomo nota de la propuesta formulada por la delegacion de Grecia, en nombre de los Estados
Miembros de la Unidén Europea presentes en la reunion, de restringir el empleo del término “margarina” a
productos con 80-90% de grasa y emplear “margarina con tres cuartas partes de grasa” para productos con
60-62% de grasa y “margarina con mitad de grasa” para aquéllos con 39-41% de grasa. Sin embargo, se
mantuvo el texto existente.

59) En la seccion 7.3, el Comité acordd aceptar la propuesta de la delegacion de los Paises Bajos de sustituir
la referencia al “contenido promedio de grasa” con “contenido de grasa” ya que éste era el término usado
normalmente en otras normas del Codex para la declaracion del contenido de grasa.

SECCION 8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

60) ElI Comité examinoé la cuestion planteada por el Comité sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras
respecto de la determinacion de la grasa leche. Conforme con la propuesta del Grupo de Trabajo sobre
Meétodos de andlisis y muestreo (CRD 10), el Comité observd que el acido butirico era un indicador, pero
que la concentracion podia variar. Por tanto, en la ausencia de un factor acordado, recomend6 convertir la
concentracion de acido butirico en concentracion de grasa de leche indicando la escala de valores en que se
encontraria la concentracion de grasa de leche en una muestra. Se acordé también que el método se llamaria
“método para determinar el contenido de grasa de leche (acido butirico)”, para mayor claridad. El Comité
acordod retener en esta etapa los métodos de analisis para el contenido de sal y de vitaminas, ya que estos
ingredientes se mencionaban en la norma. Sin embargo, observé que no existian niveles especificos para
estas sustancias y que esta cuestion podria requerir un examen adicional.

ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR Y MEZCLAS DE
GRASAS PARA UNTAR

61) El Comité reconocid que, aunque se habia logrado avanzar en varias secciones del texto, todavia
quedaban algunas cuestiones por abordar. Por tanto, acordé devolver el Proyecto de Norma al Tramite 6 para
obtener mas observaciones y volver a examinarlo en su siguiente reunion (véase el Apéndice IV). Se acordd
que la Carta Circular solicitaria observaciones especialmente sobre aquellas secciones que todavia estaban
entre corchetes o que necesitaban un debate adicional.

PROYECTO DE ENMIENDAS A LA NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS
(SUPEROLEINA DE PALMA, ACEITE DE GIRASOL DE CONTENIDO MEDIO DE ACIDO
OLEICO Y ADICION DE NUEVOS DATOS A LOS CUADROS 3 Y 4) (Tema 5 del programa)®

CUESTION GENERAL

62) El Comité intercambid opiniones sobre como resolver la cuestion de nomenclatura que podria surgir en
relacion con los aceites tradicionales cuya composicion de acidos grasos se habia modificado. La delegacion
del Canada manifest6 que el Comité tendria que crear constantemente una definicion nueva para cada aceite
modificado, ya que era posible desarrollar un gran nimero de nuevos aceites con contenido modificado de
acidos grasos. La delegacion sugirid establecer criterios constantes para la composicion y etiquetado de
aceites modificados, a fin de que no se requiriera una reunioén del Comité cada vez que hubiera una propuesta
para aceites modificados. Este punto de vista fue apoyado por muchas delegaciones. La delegacion de
Espana indicé que esta cuestion no era un problema de denominacién sino de informaciéon nutricional que

> CL 2002/21-FO, CL 2002/47-FO, CX/ 03/5 (Argentina, Brasil, Canad4, Cuba, Espafia, Francia, Alemania,
México), CX/ 03/5-Add.1(Brasil, Malasia), CRD6(Indonesia), CRD7(Indonesia)
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podria proporcionarse en el etiquetado. El Comité convino en comenzar a elaborar dichos criterios y decidid
que el Canada actuara como pais anfitrion de un Grupo de Trabajo electronico, invitando a todos los
miembros interesados del Comité a intercambiar sus puntos de vista de modo que el Canada pudiera preparar
un documento de debate para que el Comité lo examinara en su siguiente reunion.

63) Tras algunos debates sobre la justificacion de las enmiendas de la Norma, el Comité recordd que durante
su 16" reunion ya se habian establecido criterios para agregar un nuevo aceite a la misma (ALINORM 99/17
parr. 34).

SUPEROLEINA DE PALMA

64) La delegacion de Malasia presento los datos sobre la superoleina de palma incluidos en la CL 2002/21,
que Malasia solicitaba incluir en la Norma. La delegacion de Alemania, apoyada por la delegacion de
Francia, formulé una pregunta sobre las principales diferencias entre las caracteristicas quimicas de la
superoleina de palma, el aceite de palma, el aceite de almendra de palma y la oleina de palma. La delegacion
de Malasia respondid que la superoleina de palma podia distinguirse de esos aceites por el nivel de yodo, el
punto de deslizamiento, la composicion de acido graso especialmente en C16:00 y C18:1, y la densidad
aparente. La delegacion agregd que a nivel internacional se habia comercializado un volumen importante de
superoleina de palma y que las diferencias entre los datos sobre las caracteristicas quimicas de estos aceites
derivados de la palma tendian a ser menores que las existentes entre los aceites vegetales derivados de
oleaginosas.

65) El Comité convino en incluir la superoleina de palma en la Norma para Aceites Vegetales Especificados
seguin proponia Malasia, y adelantar el Proyecto de Enmienda para incluir la superoleina de palma a fin de
que la Comision del Codex Alimentarius lo adoptara en el Tramite 5/8 en su 26° periodo de sesiones (véase
el Apéndice III).

ACEITE DE GIRASOL DE CONTENIDO MEDIO DE ACIDO OLEICO

66) La delegacion de Estados Unidos presentd al Comité la propuesta para agregar el aceite de girasol de
contenido medio de acido oleico, con los datos correspondientes, para que se incorporara a la Norma. Varias
delegaciones plantearon preguntas sobre los datos presentados, destacando que la gama de valores del acido
oleico era amplia mientras que la de los esteroles era bastante reducida. La delegacion de Alemania reitero
su preocupacion respecto del trabajo del Comité de elaborar disposiciones para un producto con
caracteristicas quimicas dificiles de distinguir de las de los aceites ya incluidos en la norma.

67) De todos modos, el Comité acordd finalmente agregar el aceite de girasol de contenido medio de acido
oleico a la Norma para Aceites Vegetales Especificados como proponia Estados Unidos, con modificaciones
en la Seccion 3.1 (C14:0 de 0.4-0.8 a ND-1.0 y C18:3 de ND-0.1 a ND-0.5) y la Seccion 3 (densidad relativa
de 0.914 a 0.914-0.916). El Comité decidi6 adelantar el Proyecto de Enmienda para incluir el aceite de
girasol con contenido medio de acido oleico a fin de que la Comision del Codex Alimentarius lo adoptara en
el Tramite 5/8 en su 26° periodo de sesiones (véase el Apéndice I1I).

INCLUSION DE NUEVOS DATOS EN EL CUADRO 3 Y EL CUADRO 4 DE LA NORMA PARA ACEITES
VEGETALES ESPECIFICADOS

68) El Comité tomo nota de los datos presentados por Malasia relativos a los desmetilesteroles, tocoferoles y
tocotrienoles en la oleina de palma y la estearina de palma en respuesta a la CL 2002/22-FO. La delegacion
de Espaiia planted la cuestion de que la oleina de palma y la estearina de palma eran producidas mediante un
proceso de fraccionamiento, y por tanto la denominacion “aceite sin elaborar” en el titulo de los Cuadros 3 y
4 no era adecuada. La delegacion de Indonesia inform6 al Comité que habian algunos tipos de oleina de
palma y de estearina de palma que podrian ser clasificados como aceites sin elaborar. La delegacion de
Malasia también respondi6é que los datos que habia presentado se habian tomado de los tipos de oleina de
palma y estearina de palma sin elaborar. Por tanto, el Comité acord6 agregar la nota de pie de pagina
“productos fraccionados de aceite de palma” a “oleina de palma” y “estearina de palma” en los Cuadros 3 y
4, para mayor claridad.

69) El Comité decidio adelantar el Proyecto de Enmienda para incluir los datos sobre desmetilesteroles,
tocoferoles y tocotrienoles de oleina de palma y estearina de palma en los Cuadros 3 y 4, para su adopcion en
el 26° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius en el Tramite 5/8 (véase el Apéndice III).
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METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

70) El Comité acepto las propuestas del Grupo de Trabajo de actualizar algunos de los métodos de anélisis
de la Norma para Aceites Vegetales Especificados (véanse también los parrafos 23-29) y tomd nota de que
serian enviados al CCMAS para que los ratificara antes de su inclusion en el texto final de la norma.

ACEITE DE SEMILLAS DE SESAMO

71) La delegacion de Alemania propuso una modificacion de la composicion de acido graso del aceite de
semilla de sésamo, en la Norma para Aceites Vegetales Especificados. El Comité decidié proponer a la
Comision que la aprobara como nuevo trabajo y hacer circular el Anteproyecto de Enmienda en el Tramite 3.

NOrMA ISO

72) El observador de la ISO manifestd que aparecia evidente alguna incoherencia en los nombres botanicos
de las oleaginosas originales entre la Norma ISO 5507:2002 (oleaginosas, grasas y aceites vegetales —
Nomenclatura) y la Norma del Codex para Aceites Vegetales Especificados. El Comité solicitd al
observador de la ISO que presentara un documento donde se analizaran las posibles repercusiones de tales
incoherencias para la Norma del Codex, para su examen en la proxima reunion del Comité.

CODIGO  INTERNACIONAL DE PRACTICAS RECOMENDADO PARA EL
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE A GRANEL DE GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES
(PROYECTO DE LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES, ANTEPROYECTO DE
LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES) (Tema 6 del programa)®

73) El Comité recordd que en su ultima reunion se habia adelantado a los Tramites 5/8 el Anteproyecto de
Lista de cargas inmediatamente anteriores prohibidas, que habia sido adoptado posteriormente por la
Comision. Asimismo se habia adelantado el Anteproyecto de Lista de cargas anteriores aceptables a los
Tramites 5/8. No obstante, la Comision lo habia adoptado sélo en el Tramite 5 debido a que algunas
delegaciones consideraban que la lista no se habia elaborado sobre la base de criterios claramente definidos,
ademas de que en las observaciones escritas se habian propuesto varias enmiendas a la lista.

74) La delegacion de Estados Unidos expres6 la opinion de que hasta el momento no habia sido posible
elaborar criterios para la evaluacion de los compuestos de las listas y que no parecia factible alcanzar este
objetivo en el marco del Codex o de la FAO/OMS. Por tanto la delegacion propuso interrumpir la
elaboracion de la lista de cargas aceptables y revocar la lista de cargas inmediatamente anteriores prohibidas
adoptada, mencionando en la Seccion 2.1.3 — Contaminaciéon en las listas elaboradas por el Instituto
Nacional de Productos Oleaginosos (NIOP) y por la Federacion Internacional de Asociaciones de Aceites,
Semillas y Grasas (FOSFA). La delegacion tomé nota de que estas organizaciones comerciales habian
formulado reglamentos comerciales que incluian listas de cargas anteriores, y directrices para garantizar la
seguridad de las grasas y aceites transportados a granel.

75) El observador de la Comunidad Europea (CE) se opuso a esta propuesta ya que las listas de cargas
aceptables elaboradas por el sector industrial reflejaban las practicas comerciales, pero no necesariamente
una evaluacion cientifica completa. El observador manifestd que todas las sustancias de la lista que se
hallaba actualmente en el Tramite 6 habian sido objeto de una evaluacion de riesgos, mientras que varias
sustancias de la que se encontraba en el Tramite 3 estaban siendo evaluadas por el Comité Cientifico para
Alimentos de la CE. Resultaba esencial que estas sustancias fueran sometidas a una evaluacion de riesgos
independiente y transparente para poder garantizar la inocuidad de los alimentos, y en el marco del Codex
seria conveniente solicitar una evaluacion del JEFCA. Esta postura fue apoyada por varias delegaciones,
incluidas las de los Estados Miembros de la Union Europea presentes en la reunion.

76) La delegacion del Canada propuso interrumpir la elaboracion de las listas en vista de las dificultades
surgidas durante el proceso, y apuntd que en la practica podria resultar dificil para el JECFA evaluar estas
sustancias, a la luz de su carga de trabajo actual. Por tanto, la delegacion propuso elaborar criterios que los
gobiernos o el sector industrial pudieran usar para elaborar listas especificas, en base a las consideraciones
indicadas en el presente Proyecto de Lista, teniendo en cuenta ademas la alergenicidad.

6 CL 2002/22-FO, CL 2001/4-FO, CL 2002/49-FO, CX/FO 03/6 (observaciones de Brasil, México, Estados
Unidos, CE), CX/FO 03/6-Add.1 (comentarios de Malasia), CX/FO 03/7 (observaciones de Brasil, FOSFA),
CX/FO 03/7-Add.1 (observaciones de Malasia), CRD 3 (observaciones de Filipinas).
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77) Algunas delegaciones expresaron la opinidon de que si no era posible elaborar listas de cargas aceptables
en el marco del Comité, era preferible suprimir cualquier referencia a las listas. La delegacion de Malasia
subray¢ la necesidad de mantener la actual Lista de cargas inmediatamente anteriores prohibidas, y propuso
que estas sustancias incluidas en la lista de cargas aceptables en el Tramite 3 figuraran también en la lista en
el Tramite 6, ya que no existia una justificacion cientifica para su exclusion. El Comité reconocié que no
habia consenso en este momento sobre la elaboracion ulterior de las listas. Tras algunos debates mas sobre
las medidas que debian tomarse para abordar esta cuestion, el Comité convino adoptar la siguiente postura de
COMpromiso.

78) El Comité propuso a la Comision que invitara al JECFA a elaborar criterios de evaluacion para cargas
anteriores aceptables. Ademas, el Comité sugirid que en la elaboracion de tales criterios se tomaran en
cuenta los siguientes aspectos:

» Propiedades toxicologicas, incluyendo el potencial genotoxico y carcinogénico

» Eficacia de los procedimientos de limpieza entre las cargas

» Factor de dilucion relativo a la cantidad potencial de residuo de la carga anterior y cualquier
impureza que pueda haber contenido la carga anterior, ademas del volumen de aceite o grasa
transportado

Solubilidad de los posibles residuos contaminantes

Refinacion/elaboracion posterior del aceite o grasa

Disponibilidad de métodos analiticos para la deteccion de cantidades minimas de residuos o para
verificar la ausencia de contaminacion

Reactividad de los aceites / grasas con residuos contaminantes, cuando proceda

Alergenicidad

VYV VYVYV

79) El Comité propuso que la Comision invitara al JECFA, en base a los criterios indicados mas arriba, a
evaluar las sustancias del Proyecto de Lista de cargas anteriores aceptables que se hallaba en el Tramite 3.

80) El Comité considerd que las sustancias del Proyecto de Lista de cargas anteriores aceptables que se
hallaba en el Tramite 6 no debian seguirse adelantando antes de que se evaluaran las que estaban en el
Tramite 3. Dependiendo de los resultados de la evaluacion, estas sustancias, si procediera, se adelantarian al
Tramite 5.

81) Todas las partes interesadas, incluidos FOSFA y el NIOP, debian presentar al JECFA todos los datos e
informacion que poseyeran sobre las sustancias que estaban en el Tramite 3 se invité a todos los 6rganos
cientificos competentes invitados, y en particular a la Administraciéon de Alimentos y Medicamentos de
EE.UU. y la EFSA de la Unidon Europea, a cooperar con la JECFA y presentarle todos los datos disponibles
para facilitar y acelerar el proceso de evaluacion.

82) El observador de la Comunidad Europea reiterd que el Comité Cientifico para Alimentos de la CE ya
habia evaluado muchas sustancias de la lista y proporcionaria su evaluaciéon al JECFA.

ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES Y EL
ANTEPROYECTO DE LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES INCLUIDAS EN EL CODIGO
INTERNACIONAL DE PRACTICAS RECOMENDADO PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE A GRANEL DE
GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES

83) El Comité acordd que el Proyecto de Lista debia retenerse en el Tramite 7 y el Anteproyecto de Lista en
el Tramite 4, para volver a examinarlos en la proxima reunion a la luz de la decision de la Comision respecto
de las cuestiones y propuestas mencionadas mas arriba.

EXAMEN DE LA ENMIENDA AL CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE
PRACTICAS PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE A GRANEL DE GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES (Tramite 7 del programa)’

84) En su ultima reunion, el Comité habia acordado que la delegacion de Indonesia preparara un documento
en el que se justificara la enmienda de las temperaturas durante la carga y descarga de las grasas y aceites

7 CX/FO 03/8 (propuesta de Indonesia), CRD 4 (observaciones de Filipinas), CRD 9 (resumen del informe del
Comité Coordinador para Asia, ALINORM 03/15).
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que figuraban en el Cuadro 1 del Codigo de Préacticas para el Almacenamiento y el Transporte a Granel de
Grasas y Aceites Comestibles.

85) La delegacion de Indonesia recordd que las temperaturas vigentes para la carga y la descarga del aceite
de almendra de palma oscilaban entre 40 y 45 °C . En los paises de clima calido, la carga y la descarga se
llevaban a cabo a temperatura ambiente sin calefaccion (alrededor de 30°C). Las temperaturas que figuraban
actualmente en el Cuadro necesitarian calefaccion, lo cual no era necesario en climas tropicales y podria
perjudicar la calidad del aceite. Por lo tanto, la delegacion propuso conservar el Cuadro 1 existente e
introducir una nota de pie de pagina para permitir la carga y la descarga entre 30°C y 39°C o a temperatura
ambiente. La delegacion, asimismo, recordd que esta propuesta habia sido apoyada por el Comité
Coordinador para Asia en su 13" reunion.

86) Esta propuesta contd con el apoyo general y no se plantearon objeciones. La delegacion de Filipinas
propuso eliminar toda referencia a temperaturas especificas y, asimismo, sefiald que la nota de pie de pagina
también deberia aplicarse al aceite de coco, debido a la semejanza de las condiciones para la carga.

87) El Comité acordd agregar al Cuadro 1 la siguiente nota de pie de pagina, manteniendo los valores
incluidos en el mismo:

“en los casos de climas mas calidos, la temperatura para la carga y la descarga del aceite de almendra
de palma y del aceite de coco serd min. 30°C, max. 39°C o la temperatura ambiente”

88) Debido al consenso general sobre esta propuesta, el Comité acordd hacer circular el Proyecto de
Enmienda del Cuadro 1 del Codigo de Préacticas para el Almacenamiento y el Transporte a Granel de
Grasas y Aceites Comestibles en el Tramite 3 del Procedimiento Acelerado, a reserva de la aprobacion de la
Comision en calidad de nuevo trabajo (véase el Apéndice V).

OTROS ASUNTOS, TRABAJOS FUTUROS Y FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION
(Tema 8 del programa)®

ACEITE DE SALVADO DE ARROZ

89) El Comité tomd nota de la propuesta de la India de elaborar una nueva norma para el aceite de salvado
de arroz. La delegacion de la India, aludiendo al documento CRD 1, present6é al Comité varios indices
quimicos importantes del aceite de salvado de arroz, y explicdé que en los paises asidticos se producia,
utilizaba y comercializaba una cantidad importante de este producto

90) Muchas delegaciones apoyaron esta propuesta. Sin embargo, estas delegaciones también sefialaron la
necesidad de examinar los datos presentados y completar algunos datos faltantes, por ejemplo sobre acidos
grasos y esteroles. El Comité explico que algunos datos relacionados con las declaraciones de propiedades
saludables que figuraban en CRD 1 no tenian importancia para la norma, ya que no existian las disposiciones
correspondientes para incorporar tales elementos en la Norma.

91) La delegacion de Francia expreso sus reservas sobre la informacion provista por India, y menciond los
criterios que habian de elaborarse para la inclusion en la Norma de nuevos aceites de composicion
modificada. Sin embargo, el Comité recordd que éstos eran criterios para la inclusion de tipos de aceites
modificados que ya figuraban en la Norma y observo que el aceite de salvado de arroz nunca se habia
incorporado a la misma. A raiz de un debate, el Comité observé que el aceite de salvado de arroz cumplia los
criterios elaborados por el Comité en 1999 (ALINORM 99/17 parr. 34). En este contexto, la delegacion de
Francia expreso su intencion de redactar un documento de debate donde analizaria los criterios, para que el
Comité lo examinara en su proxima reunion. La delegacion de Alemania también destacd que los aceites
propuestos para su inclusion en la Norma deberian ser vendidos para su consumo directo por los
consumidores. El Comité sugirid6 que esta cuestion podria abordarse en el documento de debate que
redactaria Francia.

92) El Comité acordo elaborar disposiciones para el aceite de salvado de arroz a fin de incluirlas en la Norma
para Aceites Vegetales Especificados, a reserva de la aprobacion por la Comision. El Comité invité a India a
presentar un anteproyecto de enmienda a la Norma para su distribucion en el Tramite 3, con la asistencia de
otras partes interesadas.

§ CRD 1(India)
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FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

93) Se informo6 al Comité de que en principio se preveia celebrar su proxima reunién en Londres, Reino
Unido, a principios de 2005, y que la decision final se adaptaria en consulta entre el gobierno hospedante y
las Secretarias del Codex, a reserva de la aprobacion de la Comision.
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Phone: 39 02 97208510

Fax: 3902 97208707

Email: Anna-Maria.Cane@unilever.com

JAPAN/JAPON

Mr Hironori Matsuo

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries
1-2-1, Kasumigaseki, Chiyoda-ku, Tokyo
Japan 100-8950

Phone: 81 3 3502 5744

Fax: 81335020614

Email: hironori_matsuo@nm.maff.go.jp

Dr Yamaguchi Takasi

Japan Food Industry Center
Sankaido Building 7" FI.,

9-13 Akasaka 1-chome, Minato-ku,
Tokyo, Japan 107 0052

Phone: 81 3 3271 2705

Fax: 81332712707

Email: aonuk@oil.or.jp
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Mr Miyake Teruo

Technical Advisor

Japan Food Industry Center
Sankaido Building 7" FI.,

9-13 Akasaka 1- Chome
Minato-ku

Tokoyo 107-0052, Japan

Phone: 81 3 3666 6159

Fax: 813 3666 6150

Email: t-miyake@)j-margarine.com

Dr Maruyama Takenori
Technical Advisor

Japan Food Industry Center
Sankaido Building 7" FI.,

9-13 Akasaka

1-Chome, Minato-ku

Tokoyo 107-0052, Japan
Phone: 81 3 3666 6159

Fax: 81336669 1019

Email: maruyama@syken.or.jp

KENYA

Carol K Tom

Standards Officer — Food and Agriculture Department,
Kenya Bureau of Standards

PO Box 54974, Nairobi

Phone: +254 (02) 502211-19, 5025 43/5

Email: info@kebs.org / Tomc@kebs.org

MALAYSIA/MALASIA/MALAISIE

Ms Nor Aini Sudin

Malaysian Palm Oil Board(MPOB)
Ministry of Primary Industries

P O Box 10620

50720 Kuala Lumpur

Phone: 00 603 892594432

Fax: 00 603 89259446

Email: noraini@mpob.gov.my

Ms Rozita Baharuddin

Malaysian Palm Oil Board (MPOB)
Ministry of Primary Industries

Wisma Sawit, Lot 6 SS6 Jalan Perbandaran
47301 Kelana Jaya, Selangor

Phone: 00603 78002956

Fax: 00 603 78061485

Email: rozita@mpob.gov.my

Mr Mohd. Jaaffar Ahmad

Technical Advisory Services MPOB
Brickendonbury, Hertford
Hertfordshire, SG13 §NL, UK
Phone: 01992 554347

Fax: 01992 500564

Email: mpob@mpob.powernet.co.uk
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Ms Doris Nichol

Palm Oil Refiners Association of Malaysia
801C/802A Block B Executive Suites
Kelana Business Centre

47301 Kelana Jaya

Selangor

Phone: 0603 74920006

Fax: 0603 74920128

Email: doris@poram.org.my

Mr Tan Beng Huat

Malaysian Palm Oil Association (MPOA)
12" Floor Bangunan Getah Asli

No 148 Jalan Ampang

50450 Kuala Lumpur.

Phone: 0603 27105680

Fax: 0603 27105679

Email: tanbh@mpoa.org.my

MOROCCO/MARRUECOS/MAROC

Mr Moha Marghi

Director of Crop Production
Rabat, Morocco

Phone: +212 37 76 58 71

Fax: +2123776 1557

Email: dpu@dpu.madrpm.gov.ma

Mr Larbi Hachimi

Director of the Official Chemical Research and Analysis
Laboratory

22 Rue de Tours

Casablanca, Morocco

Phone: (212) 61 17 69 40

Mr Saad Benchakroune

Director of the Self-governing Body for the Management
and Coordination of Exports at the Department of
Agriculture

72 Rue Mohamed, Smiha, Casablanca, Morocco

Phone: (212) 22 30 80 85

Fax: (212) 22302567

Email: benchakroune@eacce.org.ma

Mr Abdel Malek

Achargui, Embassy of Morocco, London
Phone: 44 20 7581 5001

Fax: 44 20 727 225 3862

Email: mail@sifamaldn.org

The Netherlands/PAISES BAJOS/PAYS-BAS

Dr R F Van der Heide

Ministry of Public Health Welfare and Sport
P O Box 20350

2500 EJ The Hague, The Netherlands
Phone: +31 70 340 7099

Fax: +31 70 340 5087

Email: il.al@minvws.nl
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2585 EL The Hague

The Netherlands

Phone: +31 70 352 5074

Fax: +31 70358 4679
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Mr Coen Blomsma
Product Board for Margarine Fats and Oils/VERNOF
P O Box 3095
2280 GB Rijswijk ZH
Phone: +31 70319 5114
Fax: +3170319 5196
Email: blomsma@mvo.nl
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Mr Phil Fawcet
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PO Box 2835, Wellington

Phone: 64 4 463 2656

Fax: 644463 2675

Email: phil fawcet@nzfsa.govt.nz

Ms Jeryl Alldred

President of New Zealand Olive Oil Association Inc
PO Box 18, Oneroa, Waiheke Island

Phone: 64 9 372 6171

Fax: 6493729343

Email: waiheke.wild@xtra.co.nz

Jose Ramon Garcia

D.G. Alimentacion

Ministerio Agricultura, Pesca y Alimentacion
PO Infanta Isabel 1

28071 Madrid

Phone: 00 34 9134 74966

Fax: 00 34 9134 74968

Email: joseramonz.garcia@mapya.es
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PHILIPPINES/FILIPINAS

Mr Mercado Roberto

Trade Attaché

Embassy of the Philippines London
9A Palace Green

London

Phone: 020 7937 1600

Fax: 020 7937 2925

Email: embassy@philemb.co.uk

Mr Bautista Cesar

Ambassador

Embassy of the Philippines London
9A Palace Green,

London

Phone: 020 7937 1600

Fax: 020 7937 2925

Email: embassy@philemb.co.uk

Mr Herrera Lim Leo

Consul

Embassy of the Philippines London
9A Palace Green, London

Phone: 020 7937 1600

Fax: 020 7937 2925

Email: embassy@philemb.co.uk

Mr Asuque Gilberto

Minister

Embassy of the Philippines London
9A Palace Green

London

Phone: 020 7937 1600

Fax: 020 7937 2925
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POLAND/POLONIA/POLOGNE

Mr Andrzej ZDZIENNICKI

Ministry of Agriculture and Rural Development
Department of Food Processing and Agricultural Markets,
30 Wspolna Str. 00-930 Warsaw, Poland

Phone: (48 22) 623 23 73

Fax: (48 22) 623 23 00

Email: andrzej.zdziennicki@minrol.gov.pl

Renata Biala

Agricultural And Food Quality Inspection
30 Wspolna Sreet

00-930 Warsaw

Poland

Phone: 48 22 621 6421

Fax: 48 22 621 4858

Email: integracjacis@cis.gov.pl

PORTUGAL

Mr Jo4do Amaral Tomaz
Economic Counsellor
Portuguese Embassy

11 Belgrave Square
London

SW1X 8PP

Phone:

Fax: 020 7253 0739

SPAIN/ESPANA/ESPAGNE

Elisa Revilla Garcia

Jefe de Area

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
PO Infanta Isabel 1

28071 Madrid

Phone: 00 34 91347 4596

Fax: 0034 91347 5728

Email: evevilla@mapya.es

SWITZERLAND/SUIZA/SUISSE

Mrs Awilo Ochieng Pernet

Lic.Iur.,

Head of Delegation

Codex Alimentarius International Standards Unit
Swiss Federal Office of Public Health

CH-3003 Bern,

Swizerland

Phone: 41 31 322 00 41

Fax: 41312 322 9574

Email: awilo.ochieng@bag.admin.ch

THAILAND/THAILANDE/TAILANDIA

Dr Uthai Cenpukdee

Analysis & Planning Officer

National Bureau of Agricultural Commodity and Food
Standards, Ministry of Agriculture and Cooperatives
Rajadamnern Nok Avenue, Bangkok,

Thailand 10200

Phone : 66 2283 3905

Fax : 66 2280 1542

Email : uthai@napsi.or.th

Dr Utai Pisone

Deputy Executive Director

National Bureau of Agricultural Commodity and Food
Standards, Rajadamnern, Nok Avenue, Bangkok
Thailand 10200

Phone: 0 2629 8974/0 2281 5955 Ext 269

Fax: 0 2281 8864
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TUNISIA/TUNEZ/TUNISIE
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General Director

CTAA

12 Rue de 1’Usine
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2035 Tunis Carthage, Tunisie
Phone : 216 71 940 198
Fax: 216 71 941 080

Email : ctaa@email.ati.tn

Amamou Tarek
Directeur

O.N.H

10 Avenue Mohamed V
1001 Tunis, Tunisie
Phone : 216 71 345 566
Fax: 216 71 351 833

H’mad Zakaria
Directeur

Ministere de I’Industrie
Et de I’energie

Rue 8011, Montplaisir
1002 Tunis, Tunisie
Phone : 216 71 789 373
Fax: 21671 789 159

Email : zakaria.hmad@email.ati.tn

UNITED KINGDOM/REINDO UNIDO/
ROYAUME-UNI

Bryn Groves

Head of Delegation

Food Standards Agency

Room 115C

Aviation House

125 Kingsway, London WC2B 6NH

Phone : 020 7276 8162

Fax: 0207276 8193

Email: bryn.groves@foodstandards.gsi.gov.uk

Paul Nunn

Food Standards Agency

Room 115C

Aviation House

125 Kingsway, London WC2B 6NH

Phone : 020 7276 8177

Fax: 0207276 8193

Email : paul.nunn@foodstandards.gsi.gov.uk

Dr Roger Wood

Food Standards Agency

Room 723

Aviation House

125 Kingsway, London WC2B 6NH

Phone: 020 7276 8758

Email: roger.wood@foodstandards.gsi.gov.uk
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Dr Andrew Damant

Food Standards Agency

Room 715

Aviation House

125 Kingsway, London WC2B 6NH
Phone: 020 7276 8757

Email: andrew.damant@foodstandards.gsi.gov.uk

Glynis Griffiths

Food Standards Agency

Room 515

Aviation House

125 Kingsway, London WC2B 6NH

Phone: 020 7276 8556

Email: glynis.griffiths@foodstandards.gsi.gov.uk

UNITED STATES/ESTADOS UNIDOS/ETATS-UNIS

Mr Charles W. Cooper, Director
International Activities Staff (HFS-585)
Food and Drug Administration

Center for Food Safety and Applied Nutrition
5100 Paint Branch Parkway, Rm. 1B068
College Park, MD 20740

Phone : 301 436 1714

Fax : 301436 2618

Email : Charles.Cooper@cfsan.fda.gov

Ms Kathleen Warner

U.S. Department of Agriculture

1815 N.University Street

Peoria

IL 61604

Phone : 309 681 6584

Fax : 309 681 6668

Email : warnerk@mail.ncaur.usda.gov

Mr Syed Ali

Staff Officer

U.S Codex Office

U.S Department of Agriculture
Food Safety & Inspection Service
Room 4861-South Building
1400 Independence Avenue, SW
Washington DC 20250 — 3700
Phone: 020 205-0574

Fax: 202 720 3157

Email : syed.ali@usda.gov

Dr Paul Kuznesof

Office of Food Additives Safety (HFS-205)
Food and Drug Administration

5100 Paint Branch Parkway,

College Park, MD 20740

Phone : 202 418 3009

Fax : 202 418 3030

Email : Paul.Kuznesof@cfsan.fda.gov
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Mr Richard E. Cristol

Executive Director

National Institute of Oilseed Products
1156 Fifteenth Street, NW,

Suite 900

Washington, DC 20005

Phone: 202 785 8450

Fax: 202 223 9741

Email: rcristol@kellencompany.com

Mr Larry Kleingartner

Executive Director

National Sunflower Association

4023 State Street

Bismark, ND 58501

Phone : 701 328 5103

Fax : 701 328 5101

Email : kingrtner@sunflowernsa.com

Mr A F Mogerley

Hudson Tank Terminals Corporation
National Institute of Oilseed Products
173 Export Street

Port Newark,

NJ 07114

Phone: 973 465 1115

Fax: 973 465 9053

VIETNAM

Ds Dang Thi Hong Lam

120 Hai Ba Trung Q.1-TP.HCM
Phone : 8223 049-0913623757

Fax : (84.8) 8296 591

Email : duocphamtw25@hcm.vinn.vn

Phan Thi Kim

Dia Chi, 138" Giang Vo — Ba Dinh — Ha Noi
Vietnam

Phone: (84.4) 8.463839

Fax: (84.8) 8463739

Email : cucqltp@hn.vnn.vn

INTERNATIONAL ORGANIZATIONS/
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES/
ORGANISATIONS INTERNATIONALES

AMERICAN OIL CHEMISTS’ SOCIETY (AOCS)

Dr Richard Cantrill

AOCS Technical Director
2211 West Bradley Ave
Champaign IL 61821, USA
Phone: 217 359 2344

Fax: 217 351 8091

Email: rcantril@aocs.org
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FEDERATION OF OIL SEEDS AND FATS (FOSFA)

Mr Stuart Logan

Chief Executive

Federation of Oils, Seeds and Fats Associations Ltd,
20 St Dunstan’s Hill

London EC3R 8NQ

Phone: +44 020 7283 5511

Fax: +44 020 7623 1310

Email: stuart@fosfa.org

Dr John N S Hancock

Technical Manager

Federation of Oils, Seeds and Fats Association Ltd,
20 St Dunstan’s Hill

London EC3R 8NQ

Phone: +44 020 7283 5511
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Mrs Bernadette Pajuelo
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Email: iooc@internationaloliveoil.org
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Mr Grant Meekings
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Fax: 49 251 48167 69
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Phone: 0032 2 2354966
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Email: philip.landon@consilium.eu.int

Mr Kari Tollikko
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General Secretariat
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Email: kari.tollikko@consilium.eu.int

EUROPEAN COMMUNITY
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Email: moises.perez@cec.eu.int

Jean Olaic Gazagnes
Rue de la loi 200,
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Phone: +32 2 2558005
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Apéndice 11

PROYECTO DE NORMA PARA LOS ACEITES DE OLIVA
Y ACEITES DE ORUJO DE OLIVA
(en el Tramite 8 del Procedimiento)

El Apéndice de la presente Norma contiene disposiciones destinadas a ser aplicadas, con caracter

voluntario, por los socios comerciales y no por los gobiernos.

1.

AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los aceites de oliva y a los aceites de orujo de oliva, descritos en la

seccion 2, presentados en un estado apto para el consumo humano.

2.

2.1

2.2

2.3

3.1

3.2

3.3

DESCRIPCION

El aceite de oliva es el aceite obtenido Unicamente del fruto del olivo (Olea europaea L.) con
exclusién de los aceites obtenidos usando disolventes o procedimientos de reesterificacién y de
cualquier mezcla con aceites de otro tipo.

Los aceites de oliva virgenes son los aceites obtenidos del fruto del olivo Unicamente mediante
procedimientos mecénicos u otros medios fisicos en condiciones, particularmente térmicas, que no
produzcan alteracion del aceite y que no hayan tenido mas tratamiento que el lavado, la decantacion,
la centrifugacion y el filtrado.

El aceite de orujo de oliva es el aceite obtenido mediante tratamiento con disolventes u otros
procedimientos fisicos del orujo de oliva, con exclusion de los aceites obtenidos por procedimientos
de reesterificacién y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza.

COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

Aceite de oliva virgen extra: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en acido oleico, de no
mas de 0,8 gramos por 100 gramos y cuyas demas caracteristicas corresponden a las estipuladas para
esta categoria.

Aceite de oliva virgen: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas
de 2,0 gramos por 100 gramos y cuyas demas caracteristicas corresponden a las estipuladas para esta
categoria.

Aceite de oliva virgen corriente: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en acido oleico,
de no més de 3,3 gramos por 100 gramos, y cuyas demas caracteristicas corresponden a las
estipuladas para esta categoria.’

Este producto s6lo puede ser vendido directamente al consumidor si estad permitido en el pais de venta al por
menor.
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Aceite de oliva refinado: Aceite de oliva obtenido de aceites de oliva virgenes mediante técnicas de
refinado que no provocan alteracion en la estructura gliceridica inicial. Tiene una acidez libre,
expresada en &cido oleico, de no més de 0,3 gramos por 100 gramos y sus demas caracteristicas
corresponden a las estipuladas para esta categoria.’

Aceite de oliva: Aceite constituido por la mezcla de aceite de oliva refinado y aceites de oliva
virgenes aptos para el consumo humano. Tiene una acidez libre, expresada en acido oleico, de no mas
de 1 gramo por 100 gramos, y sus demds caracteristicas corresponden a las estipuladas para esta
categoria.?

Aceite de orujo de oliva refinado: Aceite obtenido a partir del aceite de orujo de oliva crudo
mediante métodos de refinado que no provocan alteraciones en la estructura gliceridica inicial. Tiene
una acidez libre, expresada en &cido oleico, de no méas de 0,3 gramos por 100 gramos y sus demas
caracteristicas corresponden a las estipuladas para esta categoria.*

Aceite de orujo de oliva: Aceite constituido por la mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y de
aceites de oliva virgenes. Tiene una acidez libre, expresada en acido oleico, de no méas de 1 gramo
por 100 gramos, y sus demas caracteristicas corresponden a las estipuladas para esta categoria.?

Caracteristicas organolépticas (olor y sabor) de los aceites de oliva virgenes
Mediana del defecto ~ Mediana del atributo frutado

Aceite de oliva virgen extra Me=0 Me >0
Aceite de oliva virgen 0<Me<25 Me >0
Aceite de oliva virgen corriente 25<Me< 6.0*

* 0 cuando la mediana del defecto sea inferior o0 igual a 2,5 y la mediana del frutado sea igual a 0.

Composicidén en acidos grasos por cromatografia de gases (% de acidos grasos totales)

Aceites de oliva Aceite de oliva Aceite de orujo de oliva
virgenes Aceite de oliva  Aceite de orujo de oliva refinado
refinado
Acido graso
Cl4: 0,0-0,05 0,0-0,05 0,0-0,05
C16:0 7,5-20,0 7,5-20,0 7,5-20,0
Cl6:1 0,3-35 0,3-35 0,3-35
C17:0 0,0-0,3 0,0-0,3 0,0-0,3
Cl7:1 0,0-0,3 0,0-0,3 0,0-0,3
C18:0 0,5-5.0 0,5-5.0 0,5-5,0
C18:1 55,0 - 83,0 55,0 - 83,0 55.0 - 83.0
C18:2 3,5-21,0 3,5-21.0 3,5-21,0
C18:3 0,0-1,0 0,0-1,0 0,0-1,0
C20:0 0,0-0,6 0,0-0,6 0,0-0,6
C20:1 0,0-04 0,0-04 0,0-04
C22:0 0,0-0,2 0,0-0,2 0,0-0,3
C24:0 0,0-0,2 0,0-0,2 0,0-0,2
Acidos grasos trans
C18:1T 0,0-0,05 0,0-0,20 0,0-0,40
C182T+C183T 0,0-0,05 0,0-0,30 0,0-0,35

El pais en el que el producto se venda al por menor puede exigir una denominacion mas precisa.
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Composicion en esteroles y en dialcoholes triterpénicos

Composicién en desmetilesteroles (% total de esteroles)

Colesterol <05

Brassicasterol < 0,2 para el aceite de orujo de oliva
< 0,1 para las demas categorias

Campesterol <40

Estigmasterol < campesterol

Delta-7-stigmastenol <05

Beta-sitosterol + delta-5-avenasterol + delta-5-23-estigmastadienol

+ clerosterol + sitostanol + delta-5-24-estigmastadienol >93,0

Contenido minimo en esteroles totales

Aceites de oliva virgenes )
Aceite de oliva refinado ) 1.000 mg/kg
Aceite de oliva )
Aceite de orujo de oliva refinado 1.800 mg/kg
Aceite de orujo de oliva 1.600 mg/kg

Contenido maximo en eritrodiol y uvaol (%o total de esteroles)

Aceites de oliva virgenes )
Aceite de oliva refinado ) <45
Aceite de oliva )

Contenido en ceras

Nivel
Aceites de oliva virgenes <250 mg/kg
Aceite de oliva refinado < 350 mg/kg
Aceite de oliva < 350 mg/kg
Aceite de orujo de oliva refinado > 350 mg/kg
Aceite de orujo de oliva > 350 mg/kg

Diferencia méxima entre el contenido real y el contenido tedrico en triglicéridos con
ECN 42

Aceites de oliva virgenes 0,2
Aceite de oliva refinado 0,3
Aceite de oliva 0,3
Aceites de orujo de oliva 0,5

Contenido maximo en estigmastadienos

Aceites de oliva virgenes 0,15 mg/kg
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indice de peroxidos:
Nivel maximo

Aceites de oliva virgenes < 20 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite
Aceite de oliva refinado < 5 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite

Aceite de oliva < 15 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite
Aceite de orujo de oliva refinado < 5 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite
Aceite de orujo de oliva < 15 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite

Absorbancia en el ultravioleta K 270

Absorbancia a 270 nm Delta K
Aceite de oliva virgen extra <0,22 <0,01
Aceite de oliva virgen <0,2 <0,01
Aceite de oliva virgen corriente <0,30* <0,01
Aceite de oliva refinado <1,10 <0,16
Aceite de oliva <0,90 <0,15
Aceite de orujo de oliva refinado <2,00 <0,20
Aceite de orujo de oliva <1,70 <0,18

Tras haber pasado la muestra a través de alimina activada, la absorbancia a 270 nm deberéa ser igual o
inferior a 0,11.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aceites de oliva virgenes

Los aditivos no estan permitidos en estos productos.

Aceite de oliva refinado, aceite de oliva, aceite de orujo de oliva refinado y aceite de orujo de
oliva

Estd permitido afiadir alfa-tocoferol a estos productos, para restituir el tocoferol natural perdido
durante el proceso de refinado. La concentracion de alfa-tocoferol en el producto final no debera
exceder 200 mg/kg.

CONTAMINANTES

Metales pesados

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan ajustarse a los
limites maximos para metales pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius, pero

mientras tanto se les aplicaran los siguientes limites:

Concentracién maxima permitida

Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Arsénico (As) 0,1 mg/kg
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Residuos de plaguicidas
Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deber&n ajustarse a los
limites méximos para residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos

productos.

Disolventes halogenados

Contenido maximo de cada uno de los disolventes halogenados: 0,1 mg/kg
Contenido maximo del total de disolventes halogenados: 0,2 mg/kg
HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
traten en conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de
Préacticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 - 1997), y
otros textos pertinentes del Codex, como los Cddigos de Practicas de Higiene y demas Cdédigos de
Practicas.

Los productos deberan cumplir todos aquellos criterios microbiolégicos establecidos conforme a los
Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

ETIQUETADO

Los productos deberan ser etiquetados de conformidad con la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1 — 1985, Rev. 1-1991)

Nombre del Alimento

El nombre del alimento debera coincidir con las descripciones que figuran en la Seccion 3 de la
presente Norma. En ningun caso debera emplearse la denominacion "aceite de oliva" para designar
aceites de orujo de oliva.

Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién relativa a los requisitos antes citados debera figurar en el envase o en los documentos
gue lo acompafien, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote y el nombre y la direccion
del fabricante o envasador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador podran
sustituirse por un signo de identificacion, siempre y cuando dicho signo sea claramente identificable
en los documentos que acompafien el envase.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Determinacion de las caracteristicas organolépticas
De conformidad con COI/T.20/Doc. n° 15.

Determinacion de la acidez libre
De conformidad 1SO 660: 1996 0 AOCS Cd 3d-63 (99).
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Determinacion de la composicidn en acidos grasos

De conformidad con COI/T.20/Doc. n° 24 y 1SO 5508: 1990 o0 AOCS Ch 2-91 (02) o AOCS Ce 1f-96
(02).

Determinacion del contenido en acidos grasos trans
De conformidad con COI/T.20/Doc. n°® 17 o0 I1SO 15304: 2001 o AOCS Ce 1f-96 (02).

Determinacion del contenido en ceras
De conformidad con COI/T.20/Doc. n°® 18 o AOCS Ch 8-02 (02).

Caélculo de la diferencia entre el contenido real y el contenido tedrico en triglicéridos con ECN
42

De conformidad con COI/T.20/Doc. n° 20 0 AOCS Ce 5b-89 (97).

Determinacidon de la composicién y del contenido en esteroles
De conformidad con COI/T.20/Doc. n° 10 o ISO 12228: 1999 o AOCS Ch 6-91 (97).

Determinacion del contenido en eritrodiol
De conformidad con IUPAC 2.431.

Determinacion de los estigmastadienos
De conformidad con COI/T.20/Doc. n® 11 0 ISO 15788-1: 1999 0 AOCS Cd 26-96 (02).

Determinacion del indice de peréxidos
De conformidad con 1SO 3960: 2001 0 AOCS Cd 8b-90 (02).

Determinacion de la absorbancia en el ultravioleta
De conformidad con COI/T.20/Doc. n° 19 o ISO 3656: 2001 o AOCS Ch 5-91 (01).

Determinacion del alfa-tocoferol
De conformidad con 1SO 9936: 1997.

Determinacion del contenido en arsénico
De conformidad con AOAC 952.13 0 AOAC 942.17 o AOAC 985.16.

Determinacion del contenido en plomo
De conformidad con AOAC 994.02 0 ISO 12193: 1994 0 AOCS Ca 18c¢-91 (97).

Deteccion de trazas de disolventes halogenados
De conformidad con COI/T.20/Doc. n° 8.

Muestreo
De conformidad con 1SO 661: 1989 et ISO 5555: 2001.
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Apéndice

OTROS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Contenido en agua y materias volatiles:

Aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva

Aceite de orujo de oliva refinado
Aceite de orujo de oliva

Impurezas insolubles:

Aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva

Aceite de orujo de oliva refinado
Aceite de orujo de oliva

Oligoelementos metalicos:

Hierro (Fe)
Cobre (Cu)

Caracteristicas organolépticas

Aceites de oliva virgenes: Véase la Seccion 3 de la Norma.

Otras:

Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva
Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva

Aspecto a 20 °C durante 24 horas:

Aceite de oliva refinado, aceite de oliva,

Olor

aceptable
bueno
aceptable

aceptable

Sabor
aceptable
bueno
aceptable

aceptable

aceite de orujo de oliva refinado y aceite de orujo de oliva

Nivel méximo

0,2 %
0,1%
0,1%
0,1%
0,1%

0,1%
0,05 %
0,05 %
0,05 %
0,05 %

3 mg/kg
0,1 mg/kg

Color

amarillo claro

entre amarillo claro y verde
entre amarillo claro y
amarillo oscuro

entre amarillo claro y verde

limpido
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CARACTERISTICAS DE COMPOSICION
Contenido en acidos grasos saturados en posicion 2 en los triglicéridos (suma de los acidos

palmitico y estearico):
Nivel maximo

Aceites de oliva virgenes 1,5%
Aceite de oliva refinado 1,8%
Aceite de oliva 1,8%
Aceite de orujo de oliva refinado 2,2%
Aceite de orujo de oliva 2,2%

CARACTERISTICAS QUIMICAS Y FISICAS

Densidad relativa (20 °C/agua a 20 °C) 0,910-0,916

indice de refraccion (n%)

Aceites de oliva virgenes )
Aceite de oliva refinado ) 1,4677-1,4705
Aceite de oliva )
Aceites de orujo de oliva 1,4680-1,4707

indice de saponificacion (mg KOH/g de aceite):

Aceites de oliva virgenes )
Aceite de oliva refinado ) 184-196
Aceite de oliva )
Aceites de orujo de oliva 182-193

indice de yodo (Wijs)

Aceites de oliva virgenes )

Aceite de oliva refinado ) 75-94
Aceite de oliva )

Aceites de orujo de oliva 75-92
Materia insaponificable:

Aceites de oliva virgenes )

Aceite de oliva refinado ) 15 g/kg
Aceite de oliva )

Aceites de orujo de oliva 30 g/kg
Absorbancia en el ultravioleta K 232

Aceite de oliva virgen extra <2,50°
Aceite de oliva virgen <2,60°

3 El pais en el que el producto se venda al por menor puede exigir que se respeten estos limites cuando

el aceite se ponga a disposicién del consumidor final.
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METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Determinacion del contenido en agua y materias volatiles
De conformidad con 1SO 662: 1998.

Determinacion del contenido en impurezas insolubles en el éter de petroleo
De conformidad con 1SO 663: 2000.

Deteccion de oligoelementos metalicos (hierro, cobre)
De conformidad con ISO 8294: 1994 o AOAC 990:05.

Determinacion del indice de saponificacién
De conformidad con ISO 3657: 2002 0 AOCS Cd 3-25 (02).

Determinacion de la materia insaponificable
De conformidad con ISO 3596: 2000 o ISO 18609: 2000 o AOCS Ca 6b-53 (01).

Determinacion del contenido en acidos grasos en posicion 2 en los triglicéridos
De conformidad con 1SO 6800:1997 o0 AOCS Ch 3-91 (97).

Determinacion de la densidad relativa
De conformidad con IUPAC 2.101, utilizando el factor de conversién adecuado.

Determinacion del indice de refraccion
De conformidad con 1SO 6320: 2000 o0 AOCS Cc 7-25 (02).

Determinacidn del indice de yodo
De conformidad con ISO 3961: 1996 o AOAC 993.20 o AOCS Cd 1d-92 (97).

Determinacion de las caracteristicas organolépticas
De conformidad con COI/T.20/Doc. n° 15.

Determinacion de la absorbancia en el ultravioleta
De conformidad con COI/T.20/Daoc. n° 19 o ISO 3656: 2001 0 AOCS Ch 5-91 (01).

Muestreo
De conformidad con ISO 661: 1989 y 1SO 5555: 2001.
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Apéndice 111
ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA DEL CODEX PARA

ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS
(En el tramite 5/8 del Procedimiento)

El Apéndice de esta norma tiene como finalidad la aplicacién voluntaria por los socios comerciales y
no por los gobiernos.

1.

AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los aceites vegetales comestibles que se indican en la Seccidn 2.1, presentados
en forma idénea para el consumo humano.

2.

21

DESCRIPCION

Definicién del producto

(Nota: los sinénimos se indican entre paréntesis, inmediatamente después del nombre del aceite).

211
212

2.1.3
2.14

215

216

217

2.1.8

2.1.9

2.1.10

2111

2.1.12

2.1.13

2114

El aceite de mani (aceite de cacahuete) se obtiene del mani (semillas de A rachis hypogaea L.).

El aceite de babasu se obtiene de la nuez del fruto de diversas variedades de la palma (Orbignya
spp).
El aceite de coco se obtiene de la nuez del coco (Cocos nucifera L.).

El aceite de semilla de algodon se obtiene de las semillas de diversas especies cultivadas de
Gossypium spp.

El aceite de pepitas de uva se obtiene de las pepitas de uva (Vitis vinifera L.).
El aceite de maiz se obtiene del germen de maiz (embriones de Zea mays L.).

El aceite de semilla de mostaza se obtiene de las semillas de mostaza blanca (Sinapis alba L. o
Brassica hirta Moench), de mostaza parda y amarilla (Brassica juncea (L.) Czernajew y Cossen) y
de mostaza negra (Brassica nigra (L.) Koch).

El aceite de almendra de palma se obtiene de la almendra del fruto de la palma de aceite (Elaeis
guineensis).

El aceite de palma se obtiene del mesocarpio carnoso del fruto de la palma de aceite (Elaeis
guineensis).

La oleina de palma es la fraccion liquida. obtenida del fraccionamiento del aceite de palma
(descrito anteriormente).

La estearina de palma es la fraccion con punto de fusion elevado obtenida del fraccionamiento del
aceite de palma (descrito anteriormente).

La Super-oleina de palma es la fraccion liquida obtenida del fraccionamiento del aceite de palma
(descrito anteriormente) producido por un proceso de cristalizacion controlado especificamente
para obtener un indice de yodo de 60 0 més.

El aceite de colza (aceite de semilla de colza, aceite de semilla de nabina o navilla) se obtiene de
las semillas de las especies Brassica napus L., Brassica campestris L., Brassica juncea L.y
Brassica tournefortii Gouan.

El aceite de colza de bajo contenido de &cido erucico (aceite de nabina o de navilla y aceite de
semillas de colza de bajo contenido de &cido erdcico; aceite canola se obtiene de variedades de
semillas oleaginosas de bajo contenido de acido erucico de las especies Brassica napus L., Brassica
campestris L., y Brassica juncea L.
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El aceite de cartamo (aceite de alazor, aceite de semillas de cartamo,) se obtiene de las semillas
de cartamo (semillas de Carthamus tinctorius L.)

El aceite de cartamo de alto contenido de &cido oleico (aceite de alazor, aceite de semillas de
cartamo) se obtiene de las semillas de variedades de cartamo con un alto contenido de acido
oleico (semillas de Carthamus tinctorius L.).

El aceite de sésamo (aceite de semillas de sésamo, aceite de ajonjoli) se obtiene de las semillas
de sésamo (semillas de Sesamum indicum L.).

El aceite de soja (aceite de semilla de soja) se obtiene de las semillas de soja (semillas de Glycine
max (L.) Merr.)

El aceite de girasol (aceite de semillas de girasol) se obtiene de las semillas de girasol (semillas
de Helianthus annuus L.).

El aceite de girasol de alto contenido de &cido oleico (aceite de semillas de girasol) se obtiene
de las semillas de variedades de girasol con un alto contenido de &cido oleico (semillas de
Helianthus annuus L.).

El aceite de girasol de contenido medio de acido oleico (aceite de semillas de girasol) se
obtiene de las semillas de girasol con un contenido medio de acido oleico ( semillas de Helianthus
annus L.).

Otras definiciones

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente por
glicéridos de acidos grasos obtenidos Unicamente de fuentes vegetales. Podran contener pequefias
cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes insaponificables y de &cidos
grasos libres naturalmente presentes en la grasa o el aceite.

Los aceites virgenes se obtienen, sin modificar el aceite, por procedimientos mecanicos y por
aplicacion unicamente de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion,
filtracion y centrifugacion Unicamente.

Los aceites prensados en frio se obtienen por procedimientos mecanicos Unicamente, sin la
aplicacién de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion, filtracion y
centrifugacion Gnicamente.

COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

Gamas de composicion de acidos grasos determinadas mediante CGL (expresados como
porcentajes)

Las muestras que quedan fuera de las gamas especificadas en el Cuadro 1 no se ajustan a esta
norma. Podran utilizarse criterios complementarios, por ejemplo, variaciones geograficas
nacionales y/o variaciones climaticas, si se consideran necesarios para confirmar que una muestra
se ajusta a la norma.

El aceite de colza de bajo contenido de &cido erucico no deberd contener méas del 2 por ciento de
acido erucico (como porcentaje del contenido total de acidos grasos).

El aceite de cartamo de alto contenido de acido oleico deberé contener no menos de 70 por ciento
de 4cido oleico (como porcentaje del contenido total de acidos grasos).

El aceite de girasol de alto contenido de acido oleico debera contener no menos de 75 por ciento de
acido oleico (como porcentaje del contenido total de &cidos grasos).

Punto de deslizamiento

Oleina de palma no mas de 24°C
Estearina de palma no menos de 44°C
Super-oleine de palma no mas de 19.5°C
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ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permiten aditivos alimentarios en los aceites virgenes o en los aceites prensados en frio
Aromas

Podran utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos, y otros aromas
sintéticos, salvo aquellos de los cuales se sabe que entrafian riesgos de toxicidad.

Antioxidantes
Dosis maxima

Palmitato de ascorbilo ) 500 mg/kg
Estearato de ascorbilo ) solos 0 mezclados
Concentrado de tocoferoles BPF
mezclados

Alfa-tocoferol BPF
Gama-tocoferol sintético BPF
Delta-tocoferol sintético BPF
Galato de propilo 100 mg/kg
Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg
Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg
Butil-hidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg

Cualquier combinacion de galatos 200 mg/kg sin exceder de los limites antes indicados
BHA, BHT y/o BHQT
Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg

Sinérgicos de antioxidantes

Acido citrico BPF

Citratos de sodio BPF

Isopropil-citratos ) 100 mg/kg solos 0 mezclados
Citrato monoglicérido )

Antiespumantes (aceites para freir a temperatura elevada)
900a Dimetilpolisiloxano 10 mg/kg
CONTAMINANTES

Metales pesados

Los aceites a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberdn ajustarse a los
limites méximos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius pero entretanto se aplicaran
los siguientes limites:

Concentracion méxima permitida
Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Arsénico (As) 0,1 mg/kg

Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan ajustarse a los
niveles maximos de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para dichos
productos.

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen
y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Codigo Internacional Recomendado
de Précticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 3-1997) y otros textos del Codex, tales como los Codigos de practicas y los cddigos de
précticas de higiene.
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Los productos deberan ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiol6gicos para los alimentos
(CAC/GL 21-1997).

ETIQUETADO
Nombre del alimento

El producto se etiquetara con arreglo a la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991, Codex Alimentarius, Volumen IA). EI nombre
del aceite debera ajustarse a las descripciones que figuran en la Seccién 2 de la presente Norma.

Cuando un producto aparece con mas de un nombre en la Seccién 2.1, la etiqueta de ese producto
debe incluir uno de esos nombres que sea aceptable en el pais de uso.

Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los citados requisitos de etiquetado debera figurar en el envase o en los
documentos que lo acompaiian, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote y el nombre y
la direccion del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase.

No obstante, la identificacidn del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran
sustituirse por una sefial de identificacion, siempre y cuando dicha sefial sea claramente identificable
en los documentos que acomparfian al envase.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Determinacion de las gamas de composicion de acidos grasos mediante CGL

De conformidad con el Método de 1SO 5508: 1990 y 5509: 2000 o AOCS Ce 2-66 (97), Ce le-91
(01) or Ce 1f-96 (02). Método del Codex Tipo Il

Determinacion del punto de Deslizamiento

De conformidad con 1SO 6321: 1991 y enmienda 1: 1998 para todos los aceites, 0 AOCS Cc 3b-92
(02); 0 Cc 3-25 (97) para aceites de palma unicamente. Método del Codex Tipo |

Determinacion del contenido de arsénico
De conformidad con AOAC 952.13; o AOAC 942.17; o AOAC 985.16. Método del Codex Tipo Il

Determinacion del contenido de plomo

De conformidad con AOAC 994.02 o ISO 12193:1994 o AOCS Ca 18¢-91(97). Método del Codex
Tipo Il
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Cuadro 1: Gamas de composicién de acidos grasos de aceites vegetales crudos determinados mediante CGL de muestras auténticas® (expresadas en
porcentaje del contenido total de acidos grasos) (véase Seccidn 3.1 de la Norma)

Acidos grasos Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite Aceite de Oleina Super-
mani babasu Coco semilla de pepitas de maiz semilla de de almendra de oleina de
algodon uva mostaza palma de palma palma2 palma2
c6:0 ND ND ND-0.7 ND ND ND ND ND ND-0.8 ND ND
C8:0 ND 2.6-7.3 4.6-10.0 ND ND ND ND ND 2.4-6.2 ND ND
C10:0 ND 1.2-7.6 5.0-8.0 ND ND ND ND ND 2.6-5.0 ND ND
C12:0 ND-0.1 40.0-55.0 45.153.2 ND-0.2 ND ND-0.3 ND ND-0.5 45.0-55.0 0.1-0.5 0.1-0.5
C14:0 ND-0.1 11.0-27.0 16.8-21.0 0.6-1.0 ND-0.3 ND-0.3 ND-1.0 0.5-2.0 14.0-18.0 0.5-1.5 0.5-1.5
C16:0 8.0-14.0 5.2-11.0 7.5-10.2 21.4-26.4 5.5-11.0 8.6-16.5 0.5-4.5 39.3-47.5 6.5-10.0 38.0-43.5 30.0-39.0
Ci6:1 ND-0.2 ND ND ND-1.2 ND-1.2 ND-0.5 ND-0.5 ND-0.6 ND-0.2 ND-0.6 ND-0.5
C17:0 ND-0.1 ND ND ND-0.1 ND-0.2 ND-0.1 ND ND-0.2 ND ND-0.2 ND-0.1
Ci7:1 ND-0.1 ND ND ND-0.1 ND-0.1 ND-0.1 ND ND ND ND-0.1 ND
C18:0 1.0-4.5 18-7.4 2.0-4.0 2.1-3.3 3.0-6.5 ND-3.3 0.5-2.0 3.5-6.0 1.0-3.0 3.5-5.0 2.8-45
c18:1 35.0-69 9.0-20.0 5.0-10.0 14.7-21.7 12.0-28.0 20.0-42.2 8.0-23.0 36.0-44.0 12.0-19.0 39.8-46.0 43.0-49.5
C18:2 12.0-43.0 1.4-6.6 1.0-2.5 46.7-58.2 58.0-78.0 34.0-65.6 10.0-24.0 9.0-12.0 1.0-35 10.0-13.5 10.5-15.0
C18:3 ND-0.3 ND ND-0.2 ND-0.4 ND-1.0 ND-2.0 6.0-18.0 ND-0.5 ND-0.2 ND-0.6 0.2-1.0
C20:0 1.0-2.0 ND ND-0.2 0.2-0.5 ND-1.0 0.3-1.0 ND-1.5 ND-1.0 ND-0.2 ND-0.6 ND-0.4
C20:1 0.7-1.7 ND ND-0.2 ND-0.1 ND-0.3 0.2-0.6 5.0-13.0 ND-0.4 ND-0.2 ND-0.4 ND-0.2
C20:2 ND ND ND ND-0.1 ND ND-0.1 ND-1.0 ND ND ND ND
C22:0 1.5-4.5 ND ND ND-0.6 ND-0.5 ND-0.5 0.2-2.5 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.2
Cc22:1 ND-0.3 ND ND ND-0.3 ND-0.3 ND-0.3 22.0-50.0 ND ND ND ND
C22:2 ND ND ND ND-0.1 ND ND ND-1.0 ND ND ND ND
C24:0 0.5-25 ND ND ND-0.1 ND-0.4 ND-0.5 ND-0.5 ND ND ND ND
C24:1 ND-0.3 ND ND ND ND ND 0.5-2.5 ND ND ND ND

ND - no detectable, definido como <_ 0,05 %.

Datos de las especies incluidas en la Seccion 2.
Productos obtenidos por el funcionamiento del aceite de palma.
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Cuadro 1: Gamas de composicién de acidos grasos de aceites vegetales crudos determinados mediante CGL de muestras auténticas® (expresadas en
porcentaje del contenido total de acidos grasos) (véase Seccién 3.1 de la Norma) (cont.)

Acidos Esteari-na Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceitede  Aceite de Aceite de Aceite de
grasos de palma® colza colza ( bajo cartamo cartamo (acido sésamo soya girasol girasol (acido girasol de
contenido de oleico alto) oleico alto) contenido
acido medio de
erucico) acido oleico
C6:0 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND
C8:0 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND
C10:0 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND
C12:.0 0.1-0.5 ND ND ND ND-0.2 ND ND-0.1 ND-0.1 ND ND
C14:0 1.0-2.0 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.1 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.1 ND-1
C16:0 48.0-74.0 1.5-6.0 2.5-7.0 5.3-8.0 3.6-6.0 7.9-12.0 8.0-13.5 5.0-7.6 2.6-5.0 4.0-5.5
Ci16:1 ND-0.2 ND-3.0 ND-0.6 ND-0.2 ND-0.2 0.1-0.2 ND-0.2 ND-0.3 ND-0.1 ND-0.05
C17:0 ND-0.2 ND-0.1 ND-0.3 ND-0.1 ND-0.1 ND-0.2 ND-0.1 ND-0.2 ND-0.1 ND-0.05
Ci7:1 ND-0.1 ND-0.1 ND-0.3 ND-0.1 ND-0.1 ND-0.1 ND-0.1 ND-0.1 ND-0.1 ND-0.06
C18:0 3.9-6.0 0.5-3.1 0.8-3.0 1.9-2.9 15-24 4.8-6.7 2.0-54 2.7-6.5 2.9-6.2 2.1-5.0
ci18:1 15.5-36.0 8.0-60.0 51.0-70.0 8.4-21.3 70.0-83.7 35.9-43.0 17-30 14.0-39.4 75-90.7 43.1-71.8
C18:2 3.0-10.0 11.0-23.0 15.0-30.0 67.8-83.2 9.0-19.9 39.1-47.9 48.0 - 48.3-74.0 2.1-17 18.7-45.3
59.0
C18:3 ND-0.5 5.0-13.0 5.0-14.0 ND-0.1 ND-1.2 0.3-0.5 45-11.0 ND-0.3 ND-0.3 ND-0.5
C20:0 ND-1.0 ND-3.0 0.2-1.2 0.2-0.4 0.3-0.6 0.3-0.7 0.1-0.6 0.1-0.5 0.2-0.5 0.2-0.4
Cc20:1 ND-0.4 3.0-15.0 0.1-4.3 0.1-0.3 0.1-0.5 ND-0.3 ND-0.5 ND-0.3 0.1-0.5 0.2-0.3
C20:2 ND ND-1.0 ND-0.1 ND ND ND ND-0.1 ND ND ND
C22:0 ND-0.2 ND-2.0 ND-0.6 ND-1.0 ND-0.4 NN-1.1 ND-0.7 0.3-1.5 0.5-1.6 0.6-1.1
Cc22:1 ND > 2.0-60.0 ND-2.0 ND-1.8 ND-0.3 ND ND-0.3 ND-0.3 ND-0.3 ND
C22:2 ND ND-2.0 ND-0.1 ND ND ND ND ND-0.3 ND ND-0.09
C24:0 ND ND-2.0 ND-0.3 ND-0.2 ND-0.3 ND-0.3 ND-0.5 ND-0.5 ND-0.5 0.3-0.4
C24:1 ND ND-3.0 ND-0.4 ND-0.2 ND-0.3 ND ND ND ND ND

ND - no detectable, definido como <_ 0,05 %.

1 Datos de las especies incluidas en la Seccion 2.
2 Productos obtenidos por el funcionamiento del aceite de palma.
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Apéndice
OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION
El presente texto esta destinado a su aplicacién voluntaria por los socios comerciales y no por los gobiernos.
1. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

1.1 El color, olor y sabor de cada producto deberan ser caracteristicos del producto designado, que debera
estar exento de olores y sabores extrafios o rancios.

Dosis maxima

1.2 Materia volatil a 105'C 0,2% m/m
1.3 Impurezas insolubles 0,05% m/m
1.4 Contenido de jabén 0,005% m/m

1.5 Hierro (Fe):

Aceites virgenes 1,5 mglkg
Aceites virgenes 5,0 mg/kg

1.6 Cobre (Cu):

Aceites refinados 0,1 mg/kg
Aceites virgenes 0,4 mg/kg
1.7 indice de acido:
Aceites refinados 0,6 mg de KOH/g de aceite
Aceites prensados en frio y virgenes 4,0 mg de KOHY/g de aceite
Aceites de palma virgenes 10,0 mg de KOH/g de aceite
1.8 Indice de peroxido:
Aceites refinados hasta 10 miliequivalente de oxigeno
activo/kg de aceite
Aceites prensados en frio y virgenes hasta 15 miliequivalentes de oxigeno

activo/kg de aceite
2. CARACTERISTICAS DE COMPOSICION

2.1 El contenido de acido araquidico y acidos grasos de cadena mas larga del aceite de mani no debera
ser superior a 48 g/kg.

2.2 Los indices de Reichert para los aceites de coco, almendra de palma y babasu deberan mantenerse en
las gamas de 6-8,5, 4-7 y 4,5-6,5, respectivamente.

2.3 Los indices de Polenske para los aceites de coco, almendra de palma y babasu deberdn mantenerse en
las gamas de 13-18, 8-12 y 8-10, respectivamente.

2.4 Lareaccion de Halphen para el aceite de semilla de algoddn deberd ser positiva.

2.5 El contenido de eritrodiol del aceite de pepitas de uva debera ser superior al 2 por ciento del total de
esteroles.
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2.6 El contenido total de carotenoides (como beta-caroteno) para el aceite de palma no blanqueado, la
oleina de palma no blanqueada y la estearina de palma no blanqueada debera mantenerse en las gamas de
500-2000, 5502500 y 300-1500 mg/kg, respectivamente.

2.7 El indice de Crismer para el aceite de colza de bajo contenido de 4cido erucico debera mantenerse en
la gama de 67-70.

2.8 La concentracion de brassicaesterol en el aceite de colza de balo contenido de acido erdcico debera
superar en un 5 por ciento el contenido total de esteroles.

2.9 Laprueba de Baudouin para el aceite de sésamo debera ser positiva.
3. CARACTERISTICAS QUIMICAS Y FISICAS

Las caracteristicas quimicas y fisicas figuran en el Cuadro 2.
4. CARACTERISTICAS DE IDENTIDAD

4.1  Los niveles de desmetilesteroles en los aceites vegetales como porcentaje del contenido total de
esteroles figuran en el Cuadro 3.

4.2 Los niveles de tocoferoles y tocotrienoles en los aceites vegetales figuran en el Cuadro 4

5. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
51 Determinacion de la materia volatil a 105°C.
De conformidad con ISO 662:1998. Método del Codex Tipo |
5.2 Determinacion de las impurezas insolubles.
De conformidad con 1SO 663:1998. Método del Codex Tipo |
5.3 Determinacion del contenido de jabon.
De conformidad con BS 684 Seccion 2.5; 0 AOCS Cc 17-95 (97). Método del Codex Tipo |
5.4 Determinacidn del contenido de cobre y de hierro

De conformidad con 1SO 8294: 1994, 0 AOAC 990.05; o AOCS Ca 18b-91 (97). Método del Codex
Tipo Il
5.5 Determinacion de la densidad relativa

De conformidad con: UIQPA 2.101, con el factor de conversién apropiado. Método del Codex
Tipo I.
5.6 Determinacion de la densidad aparente

De conformidad con 1SO 6883: 2000, con el factor de conversion apropiado o AOCS Cc 10c-95
(02)._Método del Codex Tipo I.

5.7 Determinacion del indice de refraccion

De conformidad con ISO 6320:2000 o0 AOCS Cc 7-25 (02). Método del Codex Tipo 1I.
5.8 Determinacion del indice de saponificacion (1S).

De conformidad con ISO 3657: 2002; o AOCS Cd 3-25 (02). Método del Codex Tipo |I.
5.9 Determinacidn del indice de yodo (1Y)

Wijs de conformidad con 1SO 3961:1996; o AOAC 993.20; o AOCS Cd 1d-1992 (97); o o por
calculo- AOCS Cd 1b-87 (97). En la norma se establece el método que debe aplicarse para aceites vegetales
especificados. Método del Codex Tipo I.

5.10 Determinacion de la materia insaponificable

De conformidad con I1SO 3596:2000; o ISO 18609: 2000; o AOCS Ca 6b-53 ( 01). Método del
Codex Tipo I.
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5.11 Determinacion del indice de peroxido (IP)

De conformidad con AOCS Cd 8b-90 (02); o 1ISO 3961: 2001. Método del Codex Tipo I.
5.12  Determinacion del contenido total de carotenoides

De conformidad con BS 684 Seccion 2.20. _Método del Codex Tipo |.
5.13 Determinacion de la acidez

De conformidad con ISO 660:1996; o0 AOCS Cd 3d-63 (99). Método del Codex Tipo I.
5.14  Determinacion del contenido de esteroles

De conformidad con I1SO 12228: 1999 0 AOCS Ch 6-91 (97). Método del Codex Tipo Il.
5.15 Determinacion del contenido de tocoferoles

De conformidad con ISO 9936: 1997; O AOCS Ce 8-89 (97). Método del Codex Tipo Il
5.16 Ensayo de Halphen

De conformidad con AOCS Cb 1-25 (97). Método del Codex Tipo |.
5.17  Indice de Crismer

De conformidad con AOCS Cb 4-35 (97) y AOCS Ca 5a-40 (97). Método del Codex Tipo I.
5.18 Ensayo de Baudouin (Ensayo de Villavecchia modificado o ensayo del aceite de sésamo).

De conformidad con AOCS Cb 2-40 (97). Método del Codex Tipo |.
5.19  Indice de Reichert e indice de Polenske

De conformidad con AOCS Cd 5-40 (97). Método del Codex Tipo I.
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Cuadro 2: Caracteristicas quimicas y fisicas de aceites vegetales crudos (véase el apéndice de la Norma)
Aceite Aceite Aceite Aceite Aceite de Aceite Aceite de Aceite de Aceite de Oleina de
de de de de pepitas de maiz semilla palma almendra de palmaz
mani babasu coco semilla de uva de palma
de mostaza
algo-
don
Densidad 0.912- 0.914- 0.908- 0.918- 0.920-0.926  0.917- 0.910-0.921  0.891-0.899 0.899-0.914 0.899-0.920
relativa 0.920 0.917 0.921 0.926 x=20°C 0.925 x=20°C x=50°C x=40°C x=40°C
(x°Cla x=20°C x=25°C x=40°C x=20°C x=20°C
agua a
20°C)
Densidad 0.889-0.895 0896-0.898
aparente (50°C) at 40°C
(g/mi)
Indice de 1.460- 1.448- 1.448- 1.458- 1.467-1.477  1.465- 1.461-1.469  1.454- 1.456 1.448-1.452 1.458-1.460
refraccion 1.465 1.451 1.450 1.466 1.468 at 50°C
(ND 40°C)
indice de 187-196 245-256 248-265 189-198 188-194 187-195 168-184 190-209 230-254 194-202
saponifica-
cion
(mg KOH/g
de aceite)
indice de 86-107 10-18 6.3-10.6  100-123 128-150 103-135 92-125 50.0-55.0 14.1-21.0 > 56
yodo*
Materia <10 <12 <15 <15 <20 <28 <15 <12 <10 <13
insaponifi-

cable (g/kg)

Relacion de -13.71 to -
is6topo de 16.36
carbono

estable**

*V/éanse las siguientes publicaciones:

Woodbury SP, Evershed RP and Rossell JB (1998). Purity assessments of major vegetable oils based on gamma 13C values of individual fatty acids. JAOCS, 75 (3), 371-379.

Woodbury SP, Evershed RP and Rossell JB (1998). Gamma 13C analysis of vegetable oil, fatty acid components, determined by gas chromatographycombustion-isotope ratio mass spectrometry, after saponification
or regiospecific hydrolysis. Journal of Chromatography A, 805, 249-257.

Woodbury SP, Evershed RP, Rossell JB, Griffith R and Farnell P (1995). Detection of vegetable oil adulteration using gas chromatography combustion / isotope ratio mass spectrometry. Analytical
Chemistry 67 (15), 2685-2690.

Ministry of Agriculture, Fisheries and Food (1996). Authenticity of single seed vegetable oils. Working Party on Food Authenticity, MAFF, UK.

2 Productos obtenidos por el funcionamiento del aceite de palma
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Estearina Super- Aceite  Aceite de Aceitede  Aceite de Aceitede  Aceite Aceitede  Aceite de Aceite de girasol
de palma? oleina de de colzade bajo  cartamo cartamo (aceite  sésamo de soja girasol girasol de c_ontenldo
palma’ colza  contenido de oleico alto) (aceite medio de
acido ertcico oleico alto)  acido oleico
Densidad 0.881-0.891 0.900- 0.910- 0.914-0.920 0.922- 0.913-0.919 0.915- 0.919- 0.918- 0.909-0.915 0.914-0.916
rejativa x=60°C 0.925 0.920 x=20°C 0.927 x=20°C; 0.924 0.925 0.923 x=25°C x=20°C
(x x=40°C x=20°C x=20°C 0.910-0.916 x=20°C x=20°C x=20°C
Clagua x=25°C
a20C)
. 0.881-0.885 0.897- 0.912-0.914 at
Densidad at 60°C 0.920 20°C
aparente
(g/ml)
indice de 1.447-1.452 1.463- 1.465- 1.465-1.467 1.467- 1.460-1.464 1.465- 1.466- 1.461- 1.467-1.471 1.461-1.471
refraccion (ND at 60°C 1.465 1.469 1.470 at 40°C; 1.469 1.470 1.468 at 25°C at 25°C
40°) 1.466-1.470
at 25°C

190-191
Indice de 193-205 180-205 168- 182-193 186-198 186-194 186-195 189-195 188-194 182-194
saponificacion 181
(mg KOH/g de
aceite)
indice de yodo* <48 > 60 94-120  105-126 136-148 80-100 104-120 124-139  118-141 78-90 94-122
Materia <13 <20 <20 <15 <10 <20 <15 <15 <15 <15

insaponificable
(erg)

Productos obtenidos por el funcionamiento del aceite de palma.
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Cuadro 3: Niveles de desmetilesteroles en los aceites vegetales crudos derivados de ejemplos auténticos' como porcentaje del contenido total de esteroles (véase
el Apéndice de la Norma)

. Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Oleina de Aceitede Estearina
Aceite de , : . P 2 2
i Babasu Coco semilla de pepitas de maiz palma palma almendra de palma
mani algodon uva de
palma
Cholesterol ND-3.8 1.2-1.7 ND-3.0 0.7-2.3 ND-0.5 0.2-0.6 2.6-6.7 2.6-7.0 0.6-3.7 25-5.0
Brassicasterol ND-0.2 ND-0.3 ND-0.3 0.1-0.3 ND-0.2 ND-0.2 ND ND ND-0.8 ND
Campesterol 12.0-19.8 17.7-18.7 6.0-11.2 6.4-14.5 7.5-14.0 16.0-24.1 18.7-27.5 12.5-39.0 8.4-12.7 15.0-26.0
Stigmasterol 5.4-13.2 8.7-9.2 11.4-15.6 2.1-6.8 7.5-12.0 4.3-8.0 8.5-13.9 7.0-18.9 12.0-16.6 9.0-15.0
Beta-sitosterol 47.4-69.0 48.2-53.9 32.6-50.7 76.0-87.1 64.0-70.0 54.8-66.6 50.2-62.1 45.0-71.0 62.6-73.1 50.0-60.0
Delta-5-avenasterol 5.0-18.8 16.9-20.4 20.0-40.7 1.8-7.3 1.0-3.5 1.5-8.2 ND-2.8 ND-3.0 1.4-9.0 ND-3.0
Delta-7-stigmastenol ND-5.1 ND ND-3.0 ND-1.4 0.5-3.5 0.2-4.2 0.2-2.4 ND-3.0 ND-2.1 ND-3.0
Delta-7-avenasterol ND-5.5 0.4-1.0 ND-3.0 0.8-3.3 0.5-1.5 0.3-2.7 ND-5.1 ND-6.0 ND-1.4 ND-3.0
Others ND-1.4 ND ND-3.6 ND-1.5 ND-5.1 ND-2.4 ND ND-10.4 ND-2.7 ND-5.0
Total sterols (mg/kg) 900-2900 500-800 400-1200 2700-6400 2000-70*00 7000-22100  300-700 270-800 700-1400 250-500
Super-oleina  Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de
de palma® colza cartamo cartamo sésamo soja girasol girasol girasol de
de bajo (acido (acido oleico contenido
contenido de oleico alto) alto) medio de acido
acido erucico oleico
Colesterol 2.0-35 ND-1.3 ND- 0.7 ND-0.5 0.1-0.5 0.2-1.4 ND-0.7 ND-0.5 0.1-0.2
Brasicasterol - 5.0-13.0 ND-0.4 ND-2.2 0.1-0.2 ND-0.3 ND-0.2 ND-0.3 ND-0.1
Campesterol 22.0-26.0 24.7-38.6 9.2-13.3 8.9-19.9 10.1-20.0 15.8-24.2 6.5-13.0 5.0-13.0 9.1-9.6
Estigmasterol 18.2-20.0 0.2-1.0 4.5-9.6 2.9-8.9 3.4-12.0 14.9-19.1 6.0-13.0 4.5-13.0 9.0-9.3
Beta-sitosterol 55.0-70.0 45.1-57.9 40.2-50.6 40.1-66.9 57.7-61.9 47.0-60 50-70 42.0-70 56-58
Delta-5-avenasterol 0-1.0 2.5-6.6 0.8-4.8 0.2-8.9 6.2-7.8 1.5-3.7 ND-6.9 1.5-6.9 4.8-5.3
Delta-7-estigmastenol 0-0.3 ND-1.3 13.7-24.6 3.4-16.4 0.5-7.6 1.4-5.2 6.5-24.0 6.5-24.0 7.7-7.9
Delta-7-avenasterol 0-0.3 ND-0.8 2.2-6.3 ND-8.3 1.2-5.6 1.0-4.6 3.0-7.5 ND-9.0 4.3-4.4
Otros esteroles 0-2.0 ND-4.2 0.5-6.4 4.4-11.9 0.7-9.2 ND-1.8 ND-5.3 3.5-9.5 5.4-5.8
Contenido total (mg/kg) 300-600 4500-11300 2100-4600 2000-4100 4500-19000  1800-4500 2400-5000 1700-5200

ND — No detectable, definido como < 0.05%

! Datos de las especies incluidas en la Seccién 2.
Productos obtenidos por el fraccionamiento del aceite de palma.
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Cuadro 4: Niveles de tocoferoles y tocotrienoles en los aceites vegetales crudos como porcentaje del contenido total de esteroles’ (véase el Apéndice de la Norma)

(mg/kg)
Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Oleina de Aceitede Estearina
mani Babas( Coco semilla de pepitas de  maiz palma palma’ almendrade 44
algodén uva palma palma?
Alfa-tocoferol 49-373 ND ND-17 136-674 16-38 23-573 4-193 30-280 ND-44 ND-100
Beta-tocoferol ND-41 ND ND-11 ND-29 ND-89 ND-356 ND-234 ND-250 ND-248 ND-50
Gamma-tocoferol 88-389 ND ND-14 138-746 ND-73 268-2468 ND-526 ND-100 ND-257 ND-50
Delta-tocoferol ND-22 ND ND ND-21 ND-4 23-75 ND-123 ND-100 ND ND-50
Alfa-tocotrienol ND 25-46 ND-44 ND 18-107 ND-239 4-336 50-500 ND 20-150
Gamma-tocotrienol ND 32-80 ND-1 ND 115-205 ND-450 14-710 20-700 ND-60 10-500
Delta-tocotrienol ND 9-10 ND ND ND-3.2 ND-20 ND-377 40-120 ND 5-150
Total (mg/kg) 170-1300 60-130 ND-50 380-1200 240-410 330-3720 150-1500 300-1800 ND-260 100-700
Super- Aceite de colza Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de girasol de
oleina de de cartamo cartamo sésamo soja girasol girasol contenido medio de 4cido
palma’ bajo contenido (acido (acido oleico.
de oleico alto) oleico
acido erucico alto)
Alfa-tocoferol 130-240 100-386 234-660 234-660 ND-3.3 9-352 403-935 400-1090 488-668
Beta-tocoferol ND-40 ND-140 ND-17 ND-13 ND ND-36 ND-45 10-35 19-52
Gamma-tocoferol ND-40 189-753 ND-12 ND-44 521-983 89-2307 ND-34 3-30 2.3-19.0
Delta-tocoferol ND-30 ND-22 ND ND-6 4-21 154-932 ND-7.0 ND-17 ND-1.6
Alfa-tocotrienol 170-300 ND ND ND ND ND-69 ND ND ND
Gamma-tocotrienol 230-420 ND ND-12 ND-10 ND-20 ND-103 ND ND ND
Delta-tocotrienol 60-120 ND ND ND ND ND ND ND ND
Total (mg/kg) 400-1400 430-2680 240-670 250-700 330-1010 600-3370 440-1520 450-1120 509-741

ND - No detectable.

Nota: Aceite de maiz contiene también ND-52 mg/kg beta tocotrienol.

1 Datos de las especies incluidas en la Seccién 2.

2 Productos obtenidos por el fraccionamiento del aceite de palma.
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Apéndice IV

PROYECTO DE NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR
Y MEZCLAS DE GRASAS PARA UNTAR
(en el Tramite 6 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los productos grasos que contienen no menos del 10% ni mas del 90% de grasa que
se utilizan fundamentalmente para untar. No obstante, esta Norma no se aplica a las grasas para untar obtenidas
exclusivamente a partir de la leche y/o de productos lacteos a las cuales solo se han afiadido otras sustancias
necesarias para la elaboracion.  Solo incluye la margarina y los productos utilizados para fines semejantes y
excluye los productos con un contenido de grasa inferior a 2/3 del extracto seco (excluida la sal). La mantequilla y
los productos lacteos para untar no estan regulados por esta Norma.

2. DESCRIPCION

2.1 Grasas para untar y mezclas de grasas para untar

Los productos regulados por la presente Norma son alimentos en forma de emulsion pléstica o fluida, compuestos
principalmente de agua y grasas y aceites comestibles.

2.2 Grasas y aceites comestibles

Por "grasas y aceites comestibles" se entienden alimentos constituidos principalmente por [tri] glicéridos de
acidos grasos. Son de origen vegetal o animal (incluida la leche) o marino. Pueden contener peque cantidades de
otros lipidos tales como glicéridos parciales o fosfatidos, de constituyentes insaponifiables y acidos grasos libres
naturalmente presentes en la grasa o el aceite. Las grasas de origen animal, si procede de animales sacrificados,
deben obtenerse de animales sanos en el momento del sacrificio y ser aptas para consumo humano segun lo
determine una autoridad competente reconocida por la legislacion nacional. incluyen las grasas y aceites que han
sido sometidos a procesos de modificacion, fisica o quimica, incluiso el fraccionamiento, la interesterificacion o la
hidrogenacion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Composicion

3.1.1. Grasas para untar
3.1.1.1 En el caso de estos productos, el contenido de grasa de leche no podra ser superior al 3% del
contenido total de grasa.

3.1.1.2 El contenido de grasa debera ser el siguiente:
a) Margarina: > 80%
b) Grasas para untar': < 80%

3.1.2 Mezclas de grasas para untar

3.1.2.1 Estas son mezclas de grasas para untar en las que la grasa lactea es superior al 3% del contenido total de
materia grasa. Sin embargo, se puede especificar un porcentaje superior de grasa lactea en conformidad con los
requisitos del pais donde se vende al por menor.

3.1.2.2 El contenido de grasa debera ser el siguiente:

a) Mezclas de grasas: > 80%
b) Mezclas de grasas para untar <80%

El término “margarina” puede, en algunos casos, ser usado en el nombre del alimento, segliin esta
dispuesto en la secciéon 7.1.1.
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3.2.1

Ingredientes Permitidos
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Las siguientes sustancias pueden ser agregadas a la margarina:

Vitaminas: La vitamina A y sus ésteres

La vitamina D

La vitamina E y sus ésteres

Los niveles maximos y minimos para las vitaminas A, D y E deberan ser dispuestos mediante legislacion nacional
conforme con las necesidades de cada pais individual incluyendo, si procede, la prohibicion del uso de ciertas
vitaminas.

Cloruro Sédico

Azucares (cualquier materia de carbohidrato edulcorante)

Proteinas comestibles adecuadas

3.2.2  Eluso de otros ingredientes, incluyendo minerales, puede ser permitido en la legislacion nacional.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Colores
DOSIS MAXIMA

100 (1)Curcumina BPF
160a (i)Beta-caroteno 25 mg/kg
160a (i)Carotenos naturales BPF
160b Extractos de bija 10 mg/kg (calculado como bixina o norbixina total)
160e Beta-apo-carotenal 25 mg/kg
160f Acido Beta-apo-8’-caroténico,

ésteres de metilo o etilo 25mg/kg
4.2 Aromas

Aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos y otros aromas sintéticos, salvo los que se sabe que
presentan un riesgo toxico.

4.3 Emulsionantes
DOSIS MAXIMA
322 Lecitina ) BPF
Polioxietilén (20) )
sorbitan:
432 Monolaureato )
433 Monooleato ) 10 g/kg solo o mezclado para cocer
solamente
434 Monopalmitato )
435 Monostearato )
DOSIS MAXIMA
436 Tristearato )
471 Monoglicéridos y ) BPF
diglicéridos de acidos
grasos
472(a) Esteres de acidos )

acéticos y grasos de
glicerol




472(b)

472(c)

472(d)

472(e)

472(9)

Esteres de acidos
lacticos y grasos de
glicerol

Esteres de acidos
citricos y grasos de
glicerol

Esteres del acido
tartarico de
monoglicéridos y
diglicéridos de acidos
grasos

Esteres diacetiltartaricos
y de 4cidos grasos de
glicerol

Mezcla de esteres
acetitartaricos de acidos
grasos de glicerol
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BPF

473

Esteres de sacarosa de
acidos grasos

10g/kg solo para cocer

474

Sacaroglicéridos

10g/kg

475

Esteres de acidos grasos
de poliglicerol

5 g/kg

476

Polirricinoleato de
poliglicerol

Esteres de Poliglicerol de
acido ricinoleico
ineterestificado

4 g/kg (solo para productos que
contienen < 41% de grasa)

477

Esteres de
propilenglicol de acidos
grasos

10 g/kg solo para cocer

479

Aceite de grano de soja
termooxidado con
interaccién mono y
diglicéridos de acido
grasos

5 g/kg

481

482

Lactilatos de sodio

(i) lactilato de estearilo
de sodio

Lactilatos de calcio

(1) lactilato de estearilo
de calcio

10g/kg solo o mezclado

491

492
493
494
495

Monoestearato de
sorbitan

Sorbitan tristearato
Sorbitan monolaurato
Sorbitan monooleato
Sorbitdn monopalmitato

10 g/kg solos o mezclados
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4.4 Conservantes

DOSIS MAXIMA

200 Acido sorbico ) 2.000 mg/kg solos o mezclados (como
202 Sorbato de potasio ) acido sorbico) para contenidos de grasa
203 Sorbato de calcio ) de <60%,

) I.QOO mg/l.<g solos o mezclgdos (como
acido sorbico) para contenidos de grasa
>60%

210 Acido benzoico )
211 Benzoato de sodio ) 1.000 mg/kg solo o mezclado (como
acido benzoico)
212 Benzoato de potasio )
213 Benzoato de calcio )
4.5 Espesantes y estabilizadores
DOSIS MAXIMA
339 Ortofosato de Na )
400 Acido alginico
401 Alginato de sodio )
402 Alginato de potasio )
403 Alginato de amonio )
404 Alginato de calcio )
405 Alginato de propilenglicol )
406 Agar )
407 (i) Carragenina y sus sales Na, K, )
NHy4 (incluido el furcelarano)
410 Goma de semillas de algarrobo )
412 Goma guar )
413 Goma de tragacanto )
414 Goma arabiga )
415 Goma xantana )
418 Goma gelan )
422 Glicerol )
440 Pectinas )
450 (1) Disfotato disédico )
460 (i) CELULOSA )
MICROCRISTALINA
460 (ii) CELULOSA )
461 Metilcelulosa )
463 Hidroxipropilcelulosa )
464 Hidroxipropilmetilcelulosa )
465 Metil-etil-celulosa )
466 Carboximetilcelulosa sodica )
500 (1) Carbonatos de sodio )
500(iii) Sesquicarbonato de sodio )
1400 Almidoén tostado a la dextrina ) BPF
1401 Almidon traatado con acido )
1402 Almidon con traatamiento )
alcalino
1403 Almidon blanqueado )
1404 Almidon oxidado )
1405 Almidon tratado con enzimas )
1410 Fosfato monoalmidén )
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1412 Fosfato dialmidon )
1413 Fosfato dialmidon fosfatado )
1414 Fosfatodialmidon acetilado )
1420 Ester de acetato de almidén. )
Anhidrido acético
1421 Ester de acetato de almidén . )
acetato de vinilo.
1422 Adipato dialmidon acetilado )
1440 Almidon acetilado )
1442 Fosfato dialmidon ) BPF
hidroxipropilico
Acetado de almidén )
Celulosa y celulosa )
microcristalina
4.6 REGULADORES DE LA ACIDEZ
DOSIS MAXIMA
260 Acido acético )
261 Acetato de potasio )
262 (i) Acetato de sodio )
263 Acetato de calcio )
270 Acido lactico (L-, D-, y DL-) )
325 Lactato de sodio )
326 Lactato de potasio )
327 Lactato de calcio )
330 Acido citrico )
331 Citratos de sodio )
(i) Dihidrogencitrato de sodio
(ii) Citrato trisoédico
332 Citrato de potasio ) BPF
333 Citrato de calcio )
334 Acido tartarico )
335 Tartratros de sodio )
(i) tartratro monosodico
(ii) tartratro disodico
336 Tartrato de potasio )
337 Tartrato de sodio )
338 Acido ortofosforico )
339 Fosfatos de sodio ) [BPF]
340 Fosfatos de potasio )
341 Ortofosfato de calcio )
500 (1) Carbonato de sodio )
500 (1) Hidrogencarbonato de sodio )
524 Hidroéxido de sodio ) BPF
526 Hidréxido de calcio )
575 Glucono delta lactona )
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4.7 ANTIOXIDANTES
DOSIS MAXIMA
300 Acido (L-) ascérbico )
301 Ascorbato de sodio )
302 Ascorbato de calcio ) BPF
304 Palmitato de ascorbilo )
305 Estearato de ascorbili ) 500mg/kg
306 Concentrado de toceferoles )
mezclados )
307 Alfa-tocoferol )
310 Galato de propilo 100mg/kg
319 Butil-hidroquinonanodecilo ) 200 mg/kg solos 0 mezclados
terciaria (TBHQ) )
320 Butil-hidroxianisol (BHA) )
321 Butil-hidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg
389 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
Cualquier combinacion de siempre que los limites de los
galatos, BHA y BHT compuestos individuales no sean
excedidos
4.8 SINERGICOS DE ANTIOXIDANTES
DOSIS MAXIMA
384 Isopropilcitratos 100mg/kg
385 EDTA célcico disodico 75mg/kg
4.9 ANTIESPUMANTES
DOSIS MAXIMA
900a Polidimetilsiloxano ) 10mg/kg (para freir solamente)
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410 ACENTUADORES DEL SABOR

DOSIS MAXIMA

508 Cloruro de potasio )
509 Cloruor de calcio ) BPF
510 Cloruro de amonio )
511 Cloruro de magnesio )
620 Acido glutamico )
621 Glutamato monosodico )
622 Glutamato monopo6tasico ) 10 g/kg solos o mezclados
623 Diglutamato célcico ) (como 4cido glutamico)
624 Glutamato monoamoénico )
625 Diglutamato de magnesio )
626 Acido guanilico )
627 Guanilato sédico )
628 Guanilato potasico )
629 Guanilato calcico )
630 Acido inosinico ) 500mg/kg solos o mezclados
631 Duasilato sodico ) (expresado como acido guanilico)
632 Duasilato potasico )
633 Duasilato calcico )
634 5’-ribonucledticos calcicos )
635 5’-ribonucledticos disodicos )
411 EDULCORANTES
DOSIS MAXIMA
420 Sorbitol y jarabe de sorbitol ) BPF
421 Manitol ) BPF
953 Manitol ) BPF
965 Maltitol ) BPF
966 Lactitol ) BPF
967 Xilitol ) BPF
4.12 VARIOS
DOSIS MAXIMA
290 Dioxido de carbono ) BPF
338 Acido ortofosforico ) BPF
1520 Propilenglicol ) BPF
551 Diéxido de silicio amorfo ) 500 mg/kg
941 Nitrogeno ) BPF
942 Oxigeno nitroso ) BPF

Enmiendas sugeridas para la deccion 4

Nota: El Comité en el parrafo 45 acordd incluir las declaraciones utilizados en los Cuadros a continuacién que se
refieren a la Norma general para Aditivos (GSFA)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

(NOTA: el texto siguiente tiene la finalidad de ayudar en la lectura del proyecto. No se propone incluirlo
como una parte de la norma.

Se propone remover las lineas tachadas del Cuadro de Disposiciones sobre los aditivos por cualquiera de las
razones indicadas a continuacion:
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(1) las disposiciones para uso corresponden a las de la GSFA. Una referencia a la GSFA es suficiente.

(2) El aditivo no tiene una DJA completa del JECFA y se debera suprimir en la Norma. El aditivo se incluira
de nuevo si la DJA provisoria se reemplaza por una DJA completa.

(3) No se establecid un nivel maximo de uso, de preferencia a las BPF, como se requiere actualmente para
los aditivos con una DJA numérica enumerados en la GSFA. Estas disposiciones para aditivos, aunque se
suprimieron, se incluiran de nuevo cuando se establezcan niveles de uso numérico.

Los valores en las columnas 1y 2 en negrita (que sean o no tachados) indican propuestas de modificaciones.
Algunas de esas son de redaccion y otras son sustanciales)

4.1 Colores

Colores a ser utilizados con las disposiciones de las Categorias de Alimentos: 2.0, 2.2, 2.2.1.2 y 2.2.2 del
Cuadro 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios del Codex, sujeto a las variaciones que
se enuncian a continuacion:

DOSIS MAXIMA OBSERVACIONES
1000 Curetmina BPE JECFA IDA provisorio
160a(H-(HBeta-caroteno 25-mgtke 1.000mg/kg en Norma General para los
Aditivos Aliemtnarios
+60a-(i)-(i)yCarotenos-naturales BRE BPF en Norma General para los

Aditivos Aliemtnarios

+60b  Extractes-debija 10-metke(ealeuladocomo  2.2.1 — 100 mg/kg
bixina-o-nerbixina-totah) 02.2.2 — 30 mg/kg

pero ver otras observaciones

160e— Beta-apo-carotenal 25-metke 1.000 mg/kg
160f  AecidoBeta-ape-8—caroténico,
ésteres-de-metio-o-etilo 25mgtks 1.000 mg/kg

4.2 Aromas

Aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos y otros aromas sintéticos, salvo los que se sabe que
presentan un riesgo toxico.

4.3 Emulsionantes

Emulsionantes incluidos en el Cuadro 3 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios del Codex.
Los emulsionantes incluidos en el Cuadro 3 a los que se les aplican restricciones se encuentran detalldos en
el siguiente Cuadro:

No se notan restricciones

Emulsionantes a ser utilizados con las disposiciones en las Categorias de Alimentos: 2.0, 2.2, 2.2.1.2y 2.2.2
del Cuadro 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios del Codex, sujeto a las variaciones que se
enuncian a continuacion:

DOSIS MAXIMA OBSERVACIONES

322 Leeitina BPE Cuadro 3 Norma General
para los Aditivos Alimentarios

Polioxietilén (20) sorbitan:

432 Monolaureato
433 Monooleato 02.0 del Cuadro 2 Norma General
10.000 mg/kg solos para los Aditivos _Alimentarios
o mezclados para . debatir
asar Gnicamente solos o ,mgzclados En’ara asar
unicamente
434 Monopalmitato

435 Monostearato
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DOSIS MAXIMA

OBSERVACIONES

436 Tristearato

47+ Meoneglicéridosy-diglieéridosde BPE Cuadro 3 Norma General
acidos-grases para los Aditivos Alimentarios

472(a) Esteresde-deidosnedticosy BPE Cuadro 3 Norma General
grases-deglicerel para los Aditivos Alimentarios

472(by)- Esteres-de-detdoslacticosygrases BPE Cuadro 3 Norma General
de-glicerol para los Aditivos Alimentarios

472(¢) Esteres-de-deidoseitricos-ygrasos BPE Cuadro 3 Norma General
de-glicerol para los Aditivos Alimentarios

4724y Esteresdel-detdotartiricode BPE No JECFA IDA
feid & Y g =€

472¢e) Esteres-diacetiltartiricosy-de BPE JECFA IDA Provisorio
feid o gl |

47_2_&9_ Mezela-de-esteres-acetitartaricos-de  BPE- Idem 472(e)
eid le elicorol

473 Esteres de sacarosa de acidos 10.000 mg/kg sélo 02.2 del Cuadro 2 Norma General
grasos para cocer para los Aditivos Alimentarios

debatir
“solo para cocer”
474 Sacaroglicéridos 10.000 mg/kg sélo 02.2 del Cuadro 2 Norma General
para cocer para los Aditivos f’%limentarios
debatir
“solo para cocer”
475 Esteres de acidos grasos 5.000 mg/kg 20.000 mg/kg en 2.0 del Cuadro 2
de poliglicerol Norma General para los Aditivos
Alimentarios
Recomendacion del CCFAC
agregar 2.2.1.2y 02.2.2
A 5.000 mg/kg

476 Polirricinoleato-de-poligleerol 4.000 mg/kg ¢sélopara  10.000 mg/kg en 2.2 del Cuadro 2
Esteres de Poliglicerol de acido productos-que Recomendacion del CCFAC
ricinoleico ineterestificado contienen<Hoo-de agregar 2.2.1.2y 02.2.2

grase) A 4.000 mg/kg

477 Esteres de propilenglicol de l0.000mg/kg solo 20.000 mg/kg del Cuadro 2
acidos grasos para cocer (Tramite 8)

debatir
“sélo para cocer”

479 TOSOM. Aceite de grano de soja ~ 5.000 mg/kg en 2.2.1.2 y 02.2.2 del Cuadro 2
termooxidado con interaccion emulsiones grasas Norma General para los Aditivos
mono y diglicéridos de acido para freir y cocer Alimentarios
grasos solamente Recomendacion del CCFAC

agregar
“en emulsiones grasas para freiry
cocer solamente”
31 Lact] ] 5
481(i) @ lactilato de estearilo de sodio 10.000 mg/kg solos o 02.2 del Cuadro 2 Norma General

mezclados con 481(1)

para los Aditivos Alimentarios
debatir
“solos 0 mezclados”
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DOSIS MAXIMA

OBSERVACIONES

482(i) Lactilatos decalcio 10.000 mg/kg solos o 02.2 del Cuadro 2 Norma General
@)lactilato de estearilo de calcio ~ mezclados para los Aditivos Alimentarios
debatir
“solos 0 mezclados”
484 Estearilo de citrato 100 mg/kg 100 mg/kg en 2.2.1.2
del Cuadro 2 (Tramite 8)
Recomendacion del CCFAC
agregar al 2.2.2 debido a que
también es aplicable a la emulsion
de productos
491 Monoestearato de sorbitan
492 Sorbitan tristearato
493 Sorbitan monolaurato 10.000 mg/kg solos o 30,000 mg/kg in 2.0 of Table 2
mezclados
Recomendacién del CCFAC
agregar 2.2.1.2y 02.2.2
A 10.000 mg/kg
Solos 0 mezclados
494 Sorbitan monooleato
495 Sorbitan monopalmitato

4.4 Conservantes

Conservantes a ser utilizados con las disposiciones en las Categorias de Alimentos: 2.0, 2.2, 2.2.1.2 y
2.2.2 del Cuadro 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios del Codex, sujeto a las
variaciones que se enuncian a continuacion:

DOSIS MAXIMA OBSERVACIONES
200-203 SORBATOS
200 Acido sorbico 2 000 mg/kg solos o 1.000 mg/kg para 02.2.1 y 2.000 para
mezclados (como acido  02.2.2 en el Cuadro 2
sorbico) para Recomendacion del CCFAC agregar para
contenidos-de-grasa-de 2.2.1.2 a 2.000 mg/kg solos o mezclados
<66%; (como é&cido sorbico)
1-000-mgtkesolos-o
g
b .; E
=60%
201 Sorbato de sodio
202 Sorbato de potasio
203 Sorbato de calcio
210-213 BENZOATOS
210 Acido benzoico
211 Benzoato de sodio 1.000 mg/kg solo o 02.2.1.2 y 2.2.2 del Cuadro 2 Norma
mezclado (como acido  General para los Aditivos Alimentarios
benzoico)
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212 Benzoato de potasio
213 Benzoato de calcio
214,216, HIDROXIBENZOATOS
218
214 ETILP-HIDROXIBENZOATOS
216 PROPIL P- 1.000mg/kg para 1.000 mg/kg para 2.2.2 y 300 mg/kg para
HIDROXIBENZOATOS contenidos grasos de  2.2.1.2 en Cuadro 2 de la Norma General
<80%, para los Aditivos Alimentarios
300 mg/kg para
contenidos grasos de Exige la justificacion de su efecto
>80%; tecnoldgico en los niveles indicados
solo 0 mezclado (como
acido
hidroxibenzoico)
218 METIL P-

HIDROXIBENZOATQOS

4.5 Espesantes y estabilizadores

Los Espesantes y Estabilizadores incluidos en el Cuadro 3 de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios del Codex, Cuadro 3 Espesantes y Estabilizadores con restricciones se incluyen en Cuadro
siguiente:

No se notan restricciones
Los Espesantes y Estabilizadores a ser utilizados con las disposiciones en las Categorias de Alimentos: 2.0,

22,2212y 2.2.2 del Cuadro 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios del Codex, sujeto a las
variaciones que se enuncian a continuacion:
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DOSIS MAXIMA OBSERVACIONES

339(i)-(iii) FOSFATOS

339 Ottotostato-de Na BPE

339(H) Meneosedium-orthophosphate 2200 mg/kg for2.2.1.2 & 2.2.2 in

E gTagble 2 of GSFA
E
Nivel Numérico Maximo (NM)
exigido

339D Trisodium-orthophosphate BRFE

40+ Alginato-de-sodio BPE-

402- Aeinate-depotaste BPE-

403- Alginato-de-ameonio BPE

464 Advinatodecaleto BPE

4065 Adginate-deproptenglieel BPE 3000 mg/kg en Cuadro 2 de Norma

General para los Aditivos
Alimentarios
Nivel Numérico Maximo (NM)
exigido
406 Agar BPE
407 Carragenina-y-sus-sales Na K BPE
NHy-(ineluifo-el-fureelarane)

407a Alga-agar-agarelaborada BPE

40 Goma-de-semillas-de-algarrobe BPE

442 Goma-guar BPE

H3 Gema-de-tragacanto BPE

44 Goma-arébiga BPE

45 Gomaxantana BPE

HE Goma-gelan BPE

422 Ghieerel BPE

440 Peetinas BPE

06 ol

461 Metileellosa BPE

465 Metil-ctil-echulosa BPE

500-(H Carbenatos-de-sodio BPE

500G Sesquicarbonato-desodio BPE

alealine
1403 Admidén-blanqueade BPE
1410 Fosfato-menealmidén BPE
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4.6 Reguladores de la acidez (por revisar)

DOSIS MAXIMA

260 Acido acetico BPF
261 Acetato de potasio BPF
262 (i) Acetato de sodio BPF
263 Acetato de calcio BPF
270 Acido lactico (L-, D-, y DL-) BPF
325 Lactato de sodio BPF
326 Lactato de potasio BPF
327 Lactato de calcio BPF
330 Acido citrico BPF
331 Citrato de potasio BPF

(i) Dihidrogencitrato de sodio BPF

(ii1) Citrato trisodico BPF
332 Citrato de potasio BPF
333 Citrato de calcio BPF
334 Acido tartarico BPF
335 Tartratos de sodio BPF

(i) tartrato monosodico BPF

(ii) tartrato disodico BPF
336 Tartrato de potasio BPF
337 Tartrato de sodio BPF
338 Acido ortofosférico BPF
339 Fosfatos de sodio BPF
340 Fosfatos de potasio BPF
341 Ortofosfato de calcio BPF
500 (i) Carbonato de sodio BPF
500 (ii) Hidrogencarbonato de sodio BPF
524 Hidroxido de sodio BPF
526 Hidroxido de calcio BPF
575 Glucono delta lactona BPF
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4.7 Antioxidantes (por revisar)

DOSIS MAXIMA

300 Acido (L-) ascorbico BPF
301 Ascorbato de sodio BPF
302 Ascorbato de calcio BPF
304 Palmitato de ascorbilo BPF
305 Estearato de ascorbili BPF
306 Concentrado de toceferoles BPF
mezclados BPF
307 Alfa-tocoferol BPF
310 Galato de propilo BPF
319 Butil-hidroquinonanodecilo BPF
terciaria (TBHQ)
320 Butil-hidroxianisol (BHA) BPF
321 Butil-hidroxitolueno (BHT) BPF
389 Tiodipropionato de dilaurilo BPF

Cualquier combinacién de
galatos, BHA y BHT

siempre que los limites de los
compuestos individuales no sean
excedidos

4.8 Sinérgicos de antioxidantes (por revisar)

DOSIS MAXIMA

384 Isopropilcitratos 100mg/kg

385 EDTA célcico disodico 75mg/kg

4.9 Antiespumantes (por revisar)

DOSIS MAXIMA

900a Polidimetilsiloxano 10mg/kg (para freir solamente)

4.10  Acentuadores del sabor (por revisar)

DOSIS MAXIMA

508 Cloruro de potasio )

509 Closuro de calcio ) BPF

510 Closuro de amonio )

511 Closuro de magnesio )

620 Acido glutdmico

621 Glutamato monosddico

622 Glutamato monopotasico 10 g/kg solos o mezclados
623 Diglutamato calcico (como &cido glutamico)

624 Glutamato monoamonico

625 Diglutamato de magnesio

626 Acido guanilico

627 Guanilato sodico

628 Guanilato potasico 500mg/kg solos o mezclados
629 Guanilato calcico (expresado como &cido guanilico)
630 Acido inosinico

631 Duosilato sédico

632 Duosilato potasico

633 Duosilato potésico

634 5’-ribonucleéticos calcicos

635

5’-ribonucledéticos disodicos




-61 -
411  Edulcorantes (por revisar)

DOSIS MAXIMA
420 Sorbitol y jarabe de sorbitol BPF
421 Manitol BPF
953 Isomalta BPF
965 Maltitol BPF
966 Lactitol BPF
967 Xilitol BPF

4.12 VARIOS-Gases de envasado y propulsantes

Gases de envasado y propulsantes incluidos en el Cuadro 3 de la Norma General par los Aditivos
Alimentarios.

DOSIS MAXIMA OBSERVACIONES
290 Diéxido-de-carbone BPE Cuadro 3 Norma General
par los Aditivos
Alimentarios
941 Nitrégeno BPE
942 Oxigeno-nitrose BPE-
4.13 Varios (Aun sin clasificar)
DOSIS MAXIMA
338 Acido ortofosférico BPF
1520 Propilenglicol BPF
551 Dioxido de silicio amorfo 500 mg/kg
5. CONTAMINANTE

5.1 Metales Pesados

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan ajustarse a los limites maximos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius pero entretanto se aplicardn los siguientes limites:

Concentracién maxima permitida

Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Arsénico (As) 0,1 mg/kg
5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan ajustarse a los limites maximos
de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Codigo Internacional Recomendado Practicas de
Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997) otros textos del
Codex, tales como los Codigos de Practicas y los Codigos de Practicas de Higiene.

6.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-
1997).

7. ETIQUETADO

El producto se etiquetard con arreglo a las disposiciones del la Norma General del Codex para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), las
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Directrices del Codex para el Uso de Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y otras directrices pertinentes
sobre el etiquetado de alimentos. (Codex Alimentarius, Volumen 1A). Las denominaciones de los productos
debera traducirse a otros idiomas de manera que conserven el sentido y no textualmente.

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento que se declare en la etiqueta debera ajustarse a las especificaciones de las secciones
3.1.1y3.1.2.

[Para la seccion 3.1.2.2, en el nombre del alimento podra incluirse el nombre de las grasas y aceites de forma
genérica o especifica.|

7.1.1 De conformidad con los requisitos aceptables en el pais donde se vende al por menor, para las grasas
para untar definidas en la seccidon 3.1.1.2 con un contenido de grasa inferior al 80%, se puede incluir el
término “margarina” en el nombre del alimento, siempre que se alclare que el contenido de grasa es inferior.
Las grasas para untar con un contenido de grasa de un 39% a un 41% pueden etiquetarse como “Minarina” o
“Halvarine”.

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

Debera facilitarse la informacion relativa a los requisitos de etiquetado indicados anteriormente ya sea en el
envase o en los documentos que lo acompafian, salvo que el nombre del alimento, la identificacion del lote y el
nombre y la direccion del fabricante o envasador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podra sustituirse por
una sefial de identificacion, siempre que esa sefial sea claramente identificable en documentos que acompatfien al
envase.

7.3 Declaracion del contenido de grasa
7.3.1  El producto debera etiquetarse para indicar el contenido de materia grasa de una manera que se considere

aceptable en el pais de venta.

7.3.2  El contenido de grasa de leche de las grasas mixtas para untar (3.1.2) se indicara de una manera clara, que
no induzca a error o engafio al consumidor.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Determinacion del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la AOAC 994.02 0 ISO 12193: 1994; 0 AOCS Ca 18¢-91 (97).
8.2 Determinacion del contenido de arsénico

De conformidad con AOAC 952.13, AOAC 942.17; o AOAC 985.16.
8.3 Determinacion del contenido de agua, sélidos no grasos y grasos
De conformidad con ISO 3727: 1977; AOAC 920.116; o IDF 80: 1977.

8.4 Determinacion del contenido de grasa de leche (Acido butirico)
De conformidad con el Método de la AOAC 990.27; o AOCS Ca 5¢-87 (97).
8.5 Determinacion del contenido de sal

De conformidad con IDF 12B: 1988, ISO CD 1738 0 AOAC 960.29.

8.6 Determinacion del contenido de vitamina A

De conformidad con AOAC 985.30; AOAC 992.04; o JAOAC 1980, 63, 4.
8.7 Determinacion del contenido de vitamina D

De conformidad con AOAC 981.17.

8.8 Determinacion del contenido de vitamina E
De conformidad con el Método ISO 9936: 1997.
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Apéndice V

PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE A GRANEL DE GRASAS

Y ACEITES COMESTIBLES:

TABLA 1, TEMPERATURAS DURANTE EL ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE,

LA CARGA Y DESCARGA(5)
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

Almacenamiento y embarque

Carga y Descarga

a granel

Aceite o0 Grasa Min °C Max °C Min °C Max °C

Aceite de Ricino 20 25 30 35

Aceite de coco 27 32 40® 45 ™

Aceite de semilla de algodén Ambiental Ambiental 20 o5 ¥

Aceite de pescado 20 25 25 30

Aceite de pepitas de uva Ambiental Ambiental 15 o0 ¥

Aceite de mani Ambiental Ambiental 20 o5 )

Aceites hidrogenados Varios - Varios . @

Manteca de ilipé 38 41 50 55

Manteca de cerdo 40 45 50 55

Aceite de linaza Ambiental Ambiental 15 20 ¥

Aceite de maiz Ambiental Ambiental 15 o0 @

Aceite de oliva Ambiental Ambiental 15 20 ¥

Aceite de palma 32 40 50 55

Oleina de palma 25 30 32 35

Estearina de palma 40 45 60 70®

Aceite de almendra de palma 27 32 40" 450

Oleina de almendra de palma 25 30 30 35

Estearina de almendra de palma 32 38 40 45

Aceite de colza de bajo contenido de Ambiental Ambiental 15 o0 @

acido erdcico

Aceite de cartamo Ambiental Ambiental 15 o0 @

Aceite de sésamo Ambiental Ambiental 15 o0 @

Manteca de karité 38 41 50 55

Aceite de soja Ambiental Ambiental 20 o5 @

Aceite de girasol Ambiental Ambiental 15 o0 @

Sebo 45 55 55 65

Notas

@ Para climas mas célidos, la temperatura de carga y descarga para el aceite de coco y el aceite de
almendra de palma es Min.30°C y Max.39°C o temperatura ambiental.

@ El punto de deslizamiento puede variar considerablemente entre los aceites hidrogenados, y este
punto siempre debe ser declarado. Se recomienda que, durante el viaje, la temperatura se mantenga
al punto de fusién declarado y se aumente antes de la descarga para lograr una temperatura entre 10°
C y 15°C sobre el punto de fusion y para obtener una descarga limpia.

3) Los diferentes grados de estearina de palma pueden tener grandes variaciones en sus puntos de
deslizamiento y, en determinadas circunstancias, habra que modificar dicha temperatura.

@ Se reconoce que, en algunos casos, las temperaturas ambientales puedan sobrepasar las cifras

maximas recomendadas en la Tabla.
5) Tramite acelerado sujeto a aprobacion como nuevo trabajo por la Comisidn del Codex Alimentarius.



