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Kuala Lumpur, Malasia, 25 de febrero- 1 de marzo de 2019

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA ENMIENDA A LA NORMA PARA ACEITES VEGETALES
ESPECIFICADOS (CXS 210-1999) PARA CONSIDERAR LA APLICABILIDAD DE LA COMPOSICION DE
ACIDOS GRASOS DE OTROS ACEITES LISTADOS EN EL CUADRO 1 EN RELACION A SU
CORRESPONDIENTE FORMA CRUDA

(Preparado por Grupo de trabajo por medios electronicos presidido por los Estados Unidos, asistido por la
AOCS [Sociedad Americana de Quimicos del Aceite])

Antecedentes

1. En la 25.2 reunién del Comité del Codex Sobre Grasas y Aceites (CCFO), celebrada en Kuala Lumpur
(Malasia), el Comité acord6 establecer un Grupo de trabajo por medios electrénicos (GTE) para considerar la
aplicabilidad de la composiciébn de acidos grasos de todos los aceites en el Cuadro 1 de la Norma para
aceites vegetales especificados (CXS 210-1999) en relacion con sus correspondientes formas crudas de los
aceites. Se establecié un GTE, presidido por los Estados Unidos, con la asistencia de la AOCS, trabajando
solo en inglés, con objeto de preparar un documento de debate sobre este tema.

2. El GTE comenzd su labor enviando una invitacion el 14 de junio de 2017 a los participantes para
unirse al GTE, y continué su labor a través del foro del Codex el 28 de agosto de 2018. A través del foro
veintidds (22)! participantes se unieron al GTE. El borrador del documento de debate resultante de la primera
ronda fue enviado por correo electronico a los miembros el 22 de diciembre de 2017, el documento de la
segunda ronda fue publicado en el foro electrénico el 12 de marzo de 2018, y el documento de la tercera
ronda fue publicado en el foro electrénico el 28 de agosto de 2018.

Cuestiones

3. El debate sobre este tema en la 25.2 reunién del CCFO? surgi6 a raiz de considerar un documento de
debate presentado por la India que proponia un nuevo trabajo para introducir una “Nota” en la Norma para
aceites vegetales especificados (CXS 210-1999) para indicar que la composicion de acidos grasos en el
aceite de salvado de arroz en el Cuadro 1 también es aplicable al aceite crudo de salvado de arroz. Tras un
extenso debate, el Comité acordé incluir el siguiente texto en la Seccién 2 del Apéndice de la Norma para
aceites vegetales especificados "Para el rango de acidos grasos del aceite crudo de salvado de arroz no
destinado al consumo humano directo se aplican los rangos establecidos para el aceite de salvado de arroz
incluidos en el Cuadro 1"

4. El Comité subrayd que la inclusién de la “Nota” sobre la aplicabilidad de la composicién de acidos
grasos del aceite del salvado de arroz a la forma cruda del aceite no tenia la intencion de ampliar el alcance o
ambito de la Norma para aceites vegetales especificados, sino proporcionar claridad en el comercio del aceite
crudo de salvado de arroz.
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5. Durante el debate, el Comité fue informado de que la 16.2 reunién del CCFO® “observé que en
términos generales no existia una importante diferencia entre los resultados del analisis por GLC para el
aceite crudo y para los aceites refinados, y acordé retener el titulo actual por el momento, sefialando que esta
cuestion podria ser abordada y considerada en una fecha posterior.” (ALINORM 99/17, parr. 42)

Resultados

6. El cuadro abajo ofrece resultados revisados por pares que aparecen en revistas técnicas, y que
demuestran que la composicion de los acidos grasos de aceites vegetales crudos es casi idéntica a la de sus
correspondientes formas refinadas. Aunque la composicion de los acidos grasos de los aceites vegetales
crudos y la de sus correspondientes formas refinadas son casi idénticas, se debe recordar que durante el
proceso de refinacion, la etapa de desodorizacion puede resultar en la isomerizacion de algunos enlaces
naturales cis a enlaces trans (0,6 a 2,97 %, segun observan Costa et al.,, 2011, Van Hoed et al., 2006, y
Cmolik et al., 2000), y la presencia de isdmeros trans en aceites vegetales refinados que no son
generalmente encontrados en aceites vegetales crudos o que estan presentes en ellos con niveles muy bajos.

Conclusion y recomendacion

7. Por tanto, para proporcionar claridad en el comercio de aceites vegetales crudos, proponemos
agregar una nueva nota a pie de pagina (nota 3 a pie de péagina) al titulo del Cuadro 1, en la Seccién 3.1
Rangos GLC de composicion de &cidos grasos (expresados en porcentajes), como se indica en el
Apéndice |. La nueva nota a pie de pagina tendria el siguiente texto:

8. Nota 3 a pie de pégina: Los valores de &cidos grasos en este cuadro son aplicables a los aceites
vegetales descritos en la Seccion 2.1 presentados en un estado para consumo humano y en su forma cruda
no refinada, si procede. Aunque la composicién de los acidos grasos de los aceites vegetales crudos y la de
sus correspondientes formas refinadas son casi idénticas, el proceso de refinacion puede resultar en la
formacioén de algunos isémeros trans en aceites vegetales refinados que no son generalmente encontrados o
gue estan presentes a niveles muy bajos en aceites vegetales crudos.

CUADRO
Aceite vegetal Procesos de Acidos grasos Acidos grasos Bibliografia
refinacion importantes en aceite importantes en aceite
crudo refinado
Aceite de haba | Desgomado, Palmitico 10,8% Palmitico 11,1% Costa et al., 2011, Eur J
de soja refinado alcali, Oleico 25.0 Oleico 24.9 Lipid Sci 113:528-535.
blanqueado, o ' o '
desodorizado Linoleico 52,3 Linoleico 53,0
Linolénico 6,7 Linolénico 5,0
Aceite de Refinado alcali, Palmitico 19,8 Palmitico 19,8 Van Hoed et al., 2006, J
salvado de | blanqueado, Oleico 427 Oleico 42.9 Am Oil Chem Soc
arroz desparafinado . ) ’ . . ’ 83:315-321
desodorizado L!nolglt:_o 32,4 Linoleico 31,7 : :
Linolénico 1,4 Linolénico 1,4
Aceite de Desgomado, Palmitico 21,2 Palmitico 19,3 Mezouari et al., 2007,
salvado de L(Tflnado e(tjlcall, Oleico 42.4 Oleico 416 Eur J Lipid Sci Technol
arroz anqueado, Linoleico 109:198-205.
desodorizado Linoleico 30,2 Linolén 30,3
inolénico
Linolénico 0,7 0,7
Aceite de Desgomado, Palmitico NR Palmitico NR Pat et al., 2015m J Food
girasol refinado alcali, . Oleico Sci Technol 52:4613-
blanqueado, Oleico 519 L 523 4618.
desodorizado, Linoleico 43,3 Linoleico 43,5
desparafinado inoléni
p Linolénico NR Linolénico NR
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Aceite de colza | Desgomado, Palmitico NR Palmitico NR Cmolik et al., 2000, Eur
/ canola refinado alcali, : Oleico J Lipid Sci Technol
blanqueado, Oleico 56,7 . . 56.6 2000:5-22.
desodorizado Linoleico 20,2 Linoleico 20,0
Linolénico 7.6 Linolénico 51
Aceite de Refinado élcali, Palmitico 5,2 Palmitico Karabulut et al., 2005,
avellana blanqueado, Oleico 811 Oleico 5,3 Eur J Lipid Sci Technol
i ! 107:476-480
desodorizado Linoleico 10,7 Linoleico 81,0
NR 10,6
Linolénico NR
Aceite de Desgomado, Palmitico Palmitico Ramli et al., 2017, J Sci
palma refinado al vapor o 44,1 Oleico 43,9 Food Agric DOI:
alcali, blanqueado, Oleico i ] 10.1002.jsfa.8839
desodorizado 39,5 Linoleico 39,7
Linoleico 9.7 Linolénico 9,8
03 0,2
Linolénico

NR = no reportado
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APENDICE |

ENMIENDA PROPUESTA A LA NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS (CXS 210-1999)
PARA CONSIDERAR LA APLICABILIDAD DE LA COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS DE OTROS
ACEITES LISTADOS EN EL CUADRO 1 EN RELACION A SU CORRESPONDIENTE FORMA CRUDA

La enmienda propuesta aparece abajo subrayada (en el superindice 3).
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Rangos GLC de composicion de acidos grasos (expresados como porcentajes)

Cuadro 1: Composicién de los acidos grasos de aceites vegetales segln estad determinada por
cromatografia de gas-liquido en muestras auténticas (expresada como porcentaje de acidos grasos

totales)2 (véase la Seccién 3.1 de la Norma)

3Los valores de &cidos grasos en este cuadro son aplicables a los aceites vegetales descritos en la
Seccién 2.1 presentados en un estado para el consumo humano ademas de la forma cruda no refinada del
aceite, si procede. Aungue la composicién de los acidos grasos de los aceites vegetales crudos y la de sus
correspondientes formas refinadas son casi idénticas, el proceso de refinacién puede resultar en la formacion
de algunos isémeros trans en aceites vegetales refinados que no son generalmente encontrados o gue estan
presentes a niveles muy bajos en aceites vegetales crudos.




