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ALINORM T0O/11

INFORME DEL SEXTO PERIODO DE SESIONES DEL
COMITE DEL CODEX SOBRE GRASAS Y ACEITES

Madrid, 17-20 de noviembre de 1969

1. El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites celebré su sexto perfodo
de sesiones durante los dfas 17 al 20 de noviembre en Madrid, bajo la Pre-
sidencia del Sr. J.H.V. Davies, del Reino Unido. El Prof. J.M. Martinez
Moreno ooupé la Vicepresidencia. Asistieron a la reunién 70 delegados de
24 paises y 6 organizaciones internacionales. En el Apéndice 1 figura la
lista de participantes.

2. El Dr. A. Delgado Calvete, Subdirector Ceneral de Sanidad Veterinaria,
dio la bienvenida al Comité en nombre del Gobierno espancl, y el

Sr. G.0. Kermode, Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimenta-
rias, contesté al discurso de bienvenida, en nombre de los Directores
Generales de la FAO y la OMS.

Aprobacifén del Programa

3. El Comité aprobé el Programa provisional (CODEX/GRASAS Y ACEITES/56)
pero decidif tratar el tema 8 antes del tema T.

Normas recomendadas para la margarina

Margarina tipo japonés

4. El Comité examiné los documentos CODEX/GRASAS Y ACEITES/57 ¥
CODEX/GRASAS Y ACEITES/ 57-Add.1. La Comisién del Codex Alimentarius
habfa pedido al Comité que examinara el producto descrito por el delegado -
del Japén.

5. - El delegado del Jap8n inform8 al Comité de que en la actualidad sblo
existe un mercado de exportacién muy reducido para este producto, princi-
palmente en Corea y en la Repdblica de China. Sin embargo, otros paises
se ban interesado por él. Aunque se utiliza principalmente para productos
de reposterfa, tiene todas las caracteristiocas de la margarina, excepto

el tipo de emulsién (aceite/agua). Constantemente estén apareciendo
productos que pertenecen a la familia de la margarina y es importante que
se examinen para incluirlos dentro de las normas de la margarina. Por lo
que se refiere a la margarina tipo japonés, el Japbn .estaria dispuesto a
aceptar el requisito de un etiquetado especial que indique que el producto
es "margarina del tipo aceite/agua para reposterfa", siempre que se modi-
fique su descripcién para que el producto entre dentro de la definicién de
margarina.
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6. La mayorfa de los delegados se opuso a que se enmiende la Norma
pera la margarina con el fin de poder incluir a este producto, por comsi~-
derar que no tiene las propiedades organolépticas y de otro tipo que
normalmente van asociades a la margarina, tal como se vende a los consu~
midores en sus pafses.

7. El Comité convino en que no propondria ninguna enmienda a la Forma

de la margarina., Reoonooid que existen diversos productos que no se ajustan
a la Norma para la margarina, y que podrfa ser necesario normalizar en el
futurc. Tal vez tuvieran que examinarse todos esos productos con miras a
elaborar una Norma o normas separadas para los mismos. Entonces serfa po-
sible llegar a un acuerdo sobre una denominacién internacional para el
producto desorito por la delegaoién del Japén que pudiera salvar las difi-
cultades citadas por el delegado del Japén.

Aditivos

8. El Comité examind los dooumentos CODEX/GRASAS Y ACEITES/58,
CODEX/GRASAS Y ACEITES/58-Add.1 y CODEX/GRASAS Y ACEITES/60. El Comité
tomé nota de las decisiones del Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios en relacién con los diversos aditivos incluidos en la Norma reco-
mendada para la margarina. : '

(a) Agentes aromiticos <j\

El Comité fue informado de las decisiones tomadas por el Comité del
Codex sobre ldigivos.Alimentarioa en relacién con los agentes aro-
méticos. Se senald que el texto propuesto por el Comitd: "Agentes
aromiticos naturales, tal como se han definido en el Codex Alimenta-
rius, y sus equivalentes sintéticos idénticos y los agentes aromi-
ticos sintéticos que figuran en la lista autorizada del Codex", corea
ciertas dificultades en una norma que esti a punto de ser enviada

a los Qobiernos para su aceptacién, dado que no existe una definicién
de "agentes aromidticos naturales" en el Codex Alimentarius, y

tampoco existe en el Codex una lista autorizada de los mismos,

aunque diversas susfancias aromiticas habfan sido evaluadas por

el Comité Mixto de Expertos sobre Aditivos Alimentarios FAO/OMS.

El Comité convino en que la redacoidén més apropiada para la disposiocién
contenida en el p&rrafo IV (b) de la Norma recomendada fuera la '
siguiente: :

(1) Agentes aromdticoes naturales Y sus equivalentes sintétiocos
idénticos con excepcidn de los que presentan un riesgo téxico
conoocido.

(11) Otros agentes aromiticos sintéticos aprobados por la Comisién
del Codex Alimentarius. :

C



(v)
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Inclusién de otros aditivos en la Norma
El Comité examiné algunas proﬁuestaa de enmienda a la Norma con
la inclusién de ciertos aditivos.

(1) Citrato _de estearilo
Después de un breve debate, el delegado de los EUA retird
su propuesta de que este agente sinérgico se incluyera en
la Forma.

(i1) Calcio disbdico EDTA

El Comité tomé nota del hecho de que el Comité Mixto de Expertos
FAO/OMS, habfa fijado una IDA muy baja para este aditivo. Se
sugirié que si se autorizara su uso en la margarina, seris
probable que la IDA fuese sobrepasada en muchos pafses. Tampoco
seria posible usarlo en otros alimentos donde su necesidad
parece ser mayor. El Comité decidié no adoptar ninguna en-
mienda a la Norma para incluir este aditivo. '

(iii) Fosfatos y polifosfatos

Se informé el Comité de que la IDA establecida por el Comité
Mixto de Expertos FAO/OMS para estos aditivos estaba estudiln-
dose y ya se habia rebasado en muy gran medida por su uso ¢n
otros alimentos. E1l Comité decidid no seguir examinando una
enmienda a la Norma para la. inclusidn de estos aditivos.

(iv) Esteres del glicerol y fcidos grasos de la soja. oxidados

térmicamente

El delegado de Dinamarca genald a la atencién del Comité la
decisién del Comité en su 4° perfodo de sesiones (pirrafo

31 (e) (iii) (a)) de remitir este aditivo a la Comisién del
Codex sobre Aditivos Alimentarios. Senal8 que el aditivo no
ba sido adn evaluado ni por ese Comité ni por el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos. Explic6 que ese aditivo estd siendo muy
usado en Escandindvia para dar a la margarina cualidades espe-
ciales con fines especiales. Deseaba asegurarse de que se
examinarfa la posible inclusién de ese aditivo en la Norma
cuando esta vuelva a sar revisada. El Comité tenia noticias
de que el aditivo iba a ser evaluado por el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos y pidié al delegado de Dinamarca que
presentase una nota sobre su necesidad técnica para que se
examine en una futura reunién del Comité del Codex sobre
Grasas y Aceites.
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(o)

Métodos de anflisis del contenido de agua

El Comité examiné el documento CODEX/GRASAS Y ACEITES/59 en que se
proponfa adoptar para la margarina el método de andlisis del conte-
nido de agua que figura en el Apéndice IX del Informe del 11° perfo-
do de sesiones del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales
sobre la Leche y los Productos Licteos. Los delegados de Holanda y
de la Repdblica Federal de Alemania sugirieron que se tardaria menos
Y se obtendrfan resultados més exactos si la muestra se mezcla con _
arena y se deseca a 105°C. Lla mayorfa de los delegados consideraron
que el método era satisfactorio en su forma actual. Por lo tanto,
el Comité deocidié incluir este método en la Norma y someterlo a la
aprobacifn del Comité del Codex sobre M&todos de Andlisis y Toma

de Muestras.

Norma General Recomendada para Aceites y Grasas Comestibles

9.

El Comité examiné los documentos CODEX/GRASAS Y ACEITES/60,

CODEX/GRASAS Y ACEITES/61 y el CODEX/GRASAS Y ACEITES/65. El1 Comité tomé
nota de las decisiones del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
acerca de los diferentes aditivos inclufdos en la Norma General Recomendada
sobre Orasas y Aceites Comestibles.

(a)

Agehtes aromiticos

Se senald que el texto propuesto por el Comité del Codex sobre -
Aditivos Alimentarios para los agentes aromidticos, habfa planteado
las mismas dificultades respecto a esta Norma que las planteadas
por la Norma recomendada para la margarina (véase p&rrafo 8 (a)
anteriormente citado). En vista de la mueva yedaccién que la Co-
misién del Codex ha dado al p4rrafo IV (b) de la Norma en su Sexto
perfodo de sesiones (Informe del Sexto perfodo de sesiones de la
Comisién del Codex Alimentarius, p&rrafo 146 IV), el Comité acord$
que el texto m4s apropiado para el p&rrafo IV (b) de la Norma reco-
mendada serfa: "Se permite el uso de los agentes aromiticos natu-
rales y sus equivalentes sintéticos idénticos, excepto aquellos de
los que sabe que representan un riesgo téxico, y de otros agentes
arométicos sint§ticos aprobados por la Comisién del Codex Alimen-
tarius, con la finalidad de recuperar el aroma natural perdido
durante la elaboraciénm o con la finalidad de normalizar el aroma,
siempre que el agente aromidtico anagido no sea engaﬁoso ni equivoco
para el consumidor al emmascarar danos o una calidad inferior, o
haciendo que el producto parezca tener un valor mayor que su valor
real".




(v)

(c)
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Emulsionantes

El Comité examiné ciertas propuestas del delegado de los Estados
Unidos para enmendar la Norma, incluyendo en ella los siguientes
emulsionantes: L

Monoglicéridos succinilados;

Hidrogensuccinato de estearoilo y propilenglicol (sinénimo:
succiesterarina);

Citrato de estearilmonogliceridilo.

Despude de una detenida discusién, el Comité decidié no adoptar ninguna
enmienda a la Norma para incluir estos aditivos, por no estar con-
vencido de que su necesidad técnica estuviese plenamente justificada.
Sin embargo, el Comité reconocié las dificultades considerables que
supondria demostrar tal necesidad. Es importante que se inicie con
antelacién suficiente la revisién de las disposiciones de la Norma
sobre Aditivos, en forma que tal revisién pueda completarse en un
periodo de tiempo razonable. La aceptacién por los pafses de la
Norma recomendada y las divergencias por ellos declaradas ayudarfan
a indicar cufles son las enmiendas necesarias a las disposiciones
sobre aditivos. El delegado de Dinamarca senalé el problema que
podr{a presentarse si el mimero de nuevos aditivos se limitara inde-
bidamente, sobre todo si hubiera que retirar por motivos sanitarios
algunos aditivos autorizados. El Comité decidié que su Secretaria,
en consulta con la Secretaria de la FAO y con el delegado de los
Estados Unidos, deberfa preparar un documento que expresase, en lo
posible, los criterios que deben tenerse en cuenta para evaluar la
necesidad técnica y hacer también una exposicién completa sotre la
necesidad técnica de los emulsionantes especiales que ha presentado
para su examen el delegado de los Estados Unidos. El Comité convino
en que no parece necesario que el Comité Conjunto de Expertos sotre
Aditivos Alimentarios FAO/OMS dé prioridad a esos emulsionantes,
aunque cree que podrfan examinarse como parte de un estudio sobre los
emulsionantes en general. ' ‘

Antioxidantes

El Comité examiné una propuesta del delegado de los Estados Unidos
para incluir en la Norma los siguientes antioxidantes:

(i) 4-hidroximetil 1-2, 6-di-tert-butilfenol

El Comité decidié no adoptar, por el momento, ninguna enmienda
a la Norma para incluir este aditivo. Sin embargo, reconocié
que es posible que este aditivo sea téonicamente superior al
BHA y al BHT, ya que es quimicamente similar a ambos. Por lo
tanto, el Comité pidié al delegado de los Estados Unidos que
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presente a la consideracién del Comité una exposicién mis
detallada sobre sus caracteristicas técnicas. Para evitar
retrasos en el estudio de este aditivo, el Comité convino
ademds en que los Estados Unidos deben transmitir a 1las
Secretarfas del Comité y de la FAO cualquier informacién que
*  posean sobre la identidad, pureza, ¥y toxicologia del aditivo.

(ii) Citrato de estearilo
Como resultado de las conclusiones alcanzadas en el pirrafo 8
(b) (i) citado anteriormente, el Comité decidié no seguir el
examen de este aditivo.

(a) Colorantes distintos de los_carotencides y la bija

El Comité examind el dooumento CODEX/GRASAS Y ACEITES/65. El
Comité tomé nota de que ningin pafs ha pedido que se anadan a la
Norma otros colorantes distintos de los carotenoides y la bija
para su uso en los sucedaneos del "Qhee". El Comité decidié por
tanto que no era necesario adoptar ninguna medida. '

Planes estadisticos para la toma de muestras de los alimentos preenvasados
en el Tramite 6 ‘

10, El Comzté examiné los Planes de Toma de Muestras que se habian pre-
sentado al dltimo perfodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius
en el Trdmite 5 d21 Procedimiento para la Elaboracién de las Normas del
Codex, y que se habian erviado a los Comités de Productos Bédsicos del Codex
para conocer sus puntces de vista en cuanto a la idoneidad de esos planes
para los productos de su competeacia (ALINORM 69/27) En el curso de las
deliberaciones, se senalaron los siguientes puntos de importancias:

(a) El plan no es aplicable a grandes partidas de grasas y aceites
transportadas a granel o en forma liquida. Esto comprende una
proporcién muy grande del comercio total;

(v) El plan se concibié para ser aplicado a las normas que contienen
caracteristicas de calidad susceptibles de evaluacién organoléptica,
y disposiciones relativas a los defectos; las normas sobre grasas
y aceites no contienen disposiciones de esa indole y no procede
aplicar esos planes de toma de muestras a la escala de valores
establecidos en las caracteristicas de identidad de 1las grasas Yy
aceites.

(e) No serfia posible admiiir ningin nivel de calidad aceptable en la toma
de muestras de aceites que hubiesen sido adulterados con otros
aceites, puesto que no se aceptaria ninguna desviacién de la Norma.

C
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(a) Las disposiciones sobre los contenidos de grasa y humedad que se
incluyeron en la Norma sobre margarina haocen que estos planes
resulten igualmente inapropiados para la toma de muestras de
margarina. .

(e) No hay duda de que cualquier plan de toma de muestras para grasas
¥y aceites requerirfa necesariamente un nivel de calidad aceptable
inferior a 6,5%.

1. El Comité hizo notar que el Grupo de Trabajo 1 34 CT/ISO ha empe-
zado ya a preparar proyectos de planes de toma de muestras y que el
Conse jo Olefcola Internacional ha comenzado un estudio de los métodos de
toma de muestras para el aceite de oliva.

12. El Comité acordd indicar al Comité del Codex sobre M&todos de
Anélisie y Toma de Muestras que los planes no parecen ser apropiados para

la toma de muestras de los productos para los que el Comité del Codex

sobre Grasas y Aceites habfa elaborado normas. El Comité hizo notar que

se estd estudiando la posibilidad de que la FAO contrate un Asesor de ’
Estad{stica para examinar el problema de la toma de muestras en su totalidad
0o, en lugar de ello, que se oree un Comité de Expertos con el mismo fin.

'Normg ‘provisional para el procedimiento. técnioo de toma de muestras de

los alimentos en el Trimite 6

13. El Comité examiné el documento ALINORM 69/23 (pérrafos 81 y 82 y
Apéndice VI). Despuds de un amplio debate, el Comité decidid:

(a) que cualquier plan de toma de muestras deberfa ser de cardcter
asesor y no obligatorio;

(b) "“que el procedimiento general propuesto no parece ser espéoialmente
alecuado para las grasas y aceites;

(o) que se necesita un plan que tenga relacién especifica con las.
caracterist1oas de las grasas y aceites y que este punto de vista
debe senalarse a la atenoidn del Comité del Codex sobre M&todos
de Anilisis y de Toma de Muestras. Al preparar un plan de toma
de muestras para grasas y aceites, dicho Comité deberd tener en
cuenta los planes existentes establecidos por la ISO, la AQAO,
la A0OSC, y la "British Standards Institution" (Institucién Briténica
de Normas), as{ como también cualesquiera otros métodos nacionales
cuyos detalles les hayan sido proporoionados.

14. El Comité convino en que el método de toma de muestras de mantequilla
establecido en la Norma B.1 (1969) del Cédigo de Principios referentes a

la Leche y los Productos Licteos, tenfa solamente una pertinencia limitada
en su aplicacién a la margarina, que se transporta habitualmente en el
comercio internacional en paquetes de 250 gr. o menos. Convino ademés
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en que este punto debe ser'seﬁalado;al Comité del Codex sobre Mé&todos de
Andlisis y de Toma de Muestras, de forma que dicho Comité pueda decidir
si se necesitan disposiciones adicionales para la margarina.

Aceites de oliva (Trémite 7 del Procedimiento)

15.

(a)

(0)

(c)

El Comité examind los documentos CODEX/GRASAS Y ACEITES/62 y
CODEX/GRASAS Y ACEITES/62-Add.1. El Comité deliberé sobre el proyecto de
norma para el aceite de oliva y lo enmend$§ en la forma que figura en el

Apéndice II de este informe. En el curso de las discusiones, se suscitaron
las cueationes siguientes:

Descripcién (Aceite de Oliva)

El Comité decidil emmendar la definicién del aceite de oliva de
forma que diga: "El aceite de oliva es el aceite obtenido del fruto
del olivo (Olea europaea L.) sin que haya sido sometido a mani-
pulacibén o tratamiento alguno no autorizado en los subpirrafos (b)

(i) y (ii) de esta seccién".

.

Factores esenciales de composicién y calidad

(i) Referencia a los ficheros olefcolas

(11)

El Comité habfa decidido en su 5° perfcodo de sesiones (INFORME V,

pérrafo 12 CODEX/GRASAS Y ACEITES) que se necesitaba una redacoién

mis precisa si se habfa de hacer referencia en la rorma a los
ficheros olefcolas. El Comité examind un proyecto revisado pre-
parado por el COI, El Comité§ acordé insertar el proyecto, con
enmiendas secundarias, en una nota al pie de esta seccién de

la FNorma. '

Indices quimicos y fisicosg

El Comité decidié sustituir las palabras '"no aplicable" por
"no pertinente'" en relacién con la prueba para el aceite de
orujo de aceitunas aplicable al aceite de orujo de aceitunas

refinado.

Aditivos Alimentarios

El Comité decidid:

(1)
(i1)

que no deben permitirse aditivos en el aceite de oliva virgen;

que debe permitirse los alfa-tocoferoles, natural y sintético

en el aceite de oliva refinado, en el aceite de orujo de
aceitunas refinado y en las mezclas de estos aceites con aceites
de oliva virgenes hasta un limite midximo de 200 mg./kg. con
objeto de restituir el contenido del aceite de tocoferol natural.




(¢)

(e)
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El Comité acordd pedir a la Comigién del Codex Alimentarius que
acepte que la aprobacién de los tocoferoles por parte del Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios para las grasas y aceites

en general, se aplique también a los aceites de oliva que no sean
aceites de oliva virgenes, de forma que no sea necesario mantener
la norma en su estado actual en espera de obtener una nueva apro-
bacibn especifica del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Contaminantes

(1) Residuos de plaguicidas

El Comité decidid no incluir en la Norma ninguna disposicién
sobre residuos de plaguicidas. Hizo notar que la cuestién de
los residuos de plaguicidas. estaba siendo tratada por el
Comit§ del Codex sobre Residuos de Plaguicidas y decidié
esperar a conocer los resultados de este traba;o.' Se pidié

a los Estados Miembros que envien a la Secretaria de la FAO
para su transmisién al Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas y al Comité Mixto de Expertos FAO/OMS sobre Residuos
de Plaguicidas cualquier informacién que posean sobre los re-—
giduos hallados en aceites de oliva virgenes, especialmente en
‘comparacién con los hallados en aceites de oliva refinados.

(ii) Residuos de disolventes

El Comit&€ decidié suprimir de la Seccién de Contaminantes, de la
Norma, las disposiciones relativas a residuos de disolventes.

El Comité considerd que no hay razén alguna para que se trate al
aceite de oliva en forma diferente de otros aceites comestibles
a los que_actualmente no se les aplica tal dlsposlcldn. El
Comité senald que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
habfa remitido la cuestién de los residuos de disolventes en los
alimentos en general al Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios para su examen, y decidié que serfa mejor
esperar a conocer el resultado de ese examen antes de incluir
ninguna dispoeicién relativa a residuos de disolventes en la
Norma del aceite de oliva.

Etiquetado

El Comité acordé que las disposiciones de la Norma General recomendada
para el Etiquetado, gque fue aprobada por la Comisidén del Codex en su
Sexto perfodo de sesiocnes, deberan aplicarse a la Norma para el aceite
de oliva con arreglo a los siguientes puntos:

(i) Pafs de origen

El Comité decidié que no habfa razén alguna para tratar los aceites
de oliva en forma diferente de otros aceites, ni para modificar

las disposiciones de la Norma General con respecto a ellos.
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(i1).

(1ii)

Lista de ingredientes

El Comité deoidid que no es necesario exigir una declaracién de
ingredientes, dado que los Unicos aditivos que han de ser per-
mitidos son los alfa-tocoferoles natural y sintético, en cantidad
suficiente para restituir los toooferoles naturales perdidos
durante la elaboracién (hasta un maximum de 200 mg./kg ). El
delegado de los Estados Unidos se opuso a esta decisién y oconsi-
deré que la adicién de tocoferoles debe ser declarada en la
etiqueta.

Contenidos netos

El Comité senald que, cuando se trata de grandes envases de
aceites, las ventas se_hacen a veces por peso, pero cuando se
trata de envases pequenos, las ventas al por menor se hacen
generalmente por volumen. El Comité no consideré que hubiese
razén alguna para inoluir una disposioién para los aceites de
oliva distinta a la de otras grasas y aceites y acordé no
adoptar una disposicién diferente de la que figura en la Norma
General para Etiquetado.

(£) M8todos de andlisis y toma de muestras

(i)

(11).

(4ii)

El observador del COI senal$ que la nota que figura al final
de los métodos de anélisis para determinar la presencia de
aceite de te (CODEX/GRASAS Y ACEITES/40, pégina 37) no es
exacta, y propuso que se redactase en la siguiente forma:

"Nota

El color rosa debe ser considerado como negafivo, Ya que algunos
aceites de oliva dan ese color". .

El Comité decidié aceptar esta enmienda y senalarla a la atencién
del Comité del Codex sobre M&todos de Anflisis y Toma de Muestras.

El delegado de Francia senaldé la necesidad de aclarar el método
para determinar la extincién especifica en el ultravioleta y,
en especial, la importanoia de establecer una especificacién
para la alimina. Otros delegados y el observador del COI
apoyaron este punto de vista. El Comité acordé senalar esta
materia a la atencidn del Comité del Codex sobre M&todos de
Andlisis y Toma de Muestras. f

El delegado de los Estados Unidos consideré que pudiera ser con-
veniente elaborar un método de anflisis para la determinacién
de la presencia de tocoferol en el aceite de oliva.
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16. El Comité. decidid que la Norma debfia pasarse al Trémite 8 del Prooce-

dimiento para la elaboracifn de normas mundiales. Deseaba hacer constar en

. acta su agradecimiento por la asistencia y asesoramiento que habia recibido

del COI en la elaboracién de la Norma y por la Intima colaboracién existente
entre las dos organizaciones.

Discusién sobre los disolventes usados para la extracoibn de grasas y aceites

17. El Comité examiné los documentos CODEX/GRASAS Y ACEITES/60,
CODE?/GRASAS Y ACEITES/62, CODEX/GRASAS Y ACEITES/66 y CL (Carta Circular)
1969/38. Se informé al Comité de que se habfan pedido datos a los Estados
Miembros sobre el uso de disolventes, especificaciones de pureza, residuos
de extraccibén y métodos apropiados de anflisis. Estos datos no se habfan
recibido adn y el Comité no oconsideré que hubiera que adoptar decisiones

en cuanto a las disposiciones sobre disolventes antes de recibir y estudiar
tales datos.

18. El Comité decidié que su Secretarfa prepare una nota sobre los residuos
de disolventes en grasas y aceites basada en la informacién presentada por

los Estados Miembros en respuesta a la circular 1969/38. Este informe serd
examinado por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y el Comité
Mixto de Expertos FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios. Se enviari otra
circular a los Estados Miembros notificdndoles la fecha limite modificada
para la recepcién de informacién.

Aceite de semilla de mostaza en el Trémite 8 del Procedimiento

19. El Comité examiné el proyecto de norma para el aceite de semilla de
mostaza y 1o enmend$ en la forma que figura en el Apéndice III de ecte informe.
Se plantearon los siguientes puntos:

(a) M8todo de anflisis para el isotiocianato de alilo

El Comité acordé que este método de anilisis, que fue reproducido in
extenso en el documento Codex/GRASAS Y ACEITES/63, era adecuado y lo
remitid para su aprobacién al Comité del Codex sobre Métodoes de
Anélisis y Toma de Muestras.

(b)  Etiquetado

El Comité convino en que las disposiciones de esta Norma sobre etique-
tado deber{an adaptarse a las que figuran en las otras Normas del
Codex para otros aceites ocomestibles.

20. El Comité decidié que esta Norma debe pasarse al Trémite 8 del
Procedimiento para la elaboracién de normas mundiales.
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Caracterfsticas de identidad revisadas para grasas y aceites basadas en la

cromatografia de gas-liquido

21. El Comité examind los documentos CODEX/GRASAS Y ACEITES/64, :
CODEX/GRASAS Y ACEITES/64-Add.1 y el CODEX/GRASAS Y ACEITES/64-Add.2.
Después de un detenido debate el Comité decidié:

(a) que los valores propuestos por el delegado de los Estados Unidos en
el Apéndice XVI del documento CODEX/GRASAS Y ACEITES/INFORME V, y
para el aceite de semilla de mostaza contenidos en el documento
CODEX/GRASAS Y ACEITES/64 deben remitirse a los Estados Miembros,
junto con las normas del Codex, solamente a titulo consultivo. Los
valores citados figuran en el Apéndice IV de este informe;

(b) que las observaciones ya recibidas sobre los valores propuestos por
el delegado de los Estados Unidos deben ser compiladas y distribuidas
a los Estados Miembros;

(¢) pedir a los Estados Miembros y a las organizaciones internacionales
interesadas que presenten a la Secretaria del Comité, antes del 31
de diciembre de 1971, informes sobre los valores hallades en muestras
comerciales de grasas y aceites obtenidos de todos los pafses pro-
ductores e importadores y sobre los métodos de andlisis empleados
para determinar esos valores;

(d) que en esos comentarioe se incluya una indicacién sobre la conve-
niencia de disponer de dos series de valores, o sea, valores normales,
que segin algunos delegados tenfian més valor prédctico y valores
extremos;

(o) que el Comité disponga de todas esas observaciones en su préxima
reunién, para que pueda decidir entonces si las caracteristicas de
identidad basadas en la cromatografia de gas-1fquido deben incluirse
en las normas con caricter obligatorio;

(£) que es de desear que prosigan los estudios en colaboracién emprendidos
por la IUPAC, la AOCS y otras organizaciones internacionales intere-
sadas, para que se obtenga un método de anilisis internacionalmente
‘admitido.

Laboxr futura

22. El Comité examin§, dentro del tema del programa "Otros asuntos", una ~
manifestacién verbal del Jefe del Programa de Normas Alimentarias, quien dijo
que habia recibido cierto nimero de peticiones de pafses en desarrollo, pi-
diendo se elaboren normas para el aceite de coco, aceite de palma y aceite

de palmiste que tienen importancia para la economfia de los pafses en desarrollo,
Y que también estédn adquiriendo importancia creciente en el comercio inter-
nacional. Algunos Estados Miembros plantearon también la cuestibén de las
Normas para los aceites de animales marinos.

O

o
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23. El Comité decidié que los Estados Miembros interesados en el desarrollo
de normas para los aceites de coco, palma y palmiste, deben presentar sus
comentarios, incluyendo la informacién requerida por los Criterios de la
Comisién para la Fijacién de las Prioridades de los Trabajos (Manual de Pro-
cedimiento 22 edicién) y dentro de lo posible sus propuestas acerca de las
disposiciones que se havan de incluir en la norma, entre ellas las caracte-
risticas de identidad, basadas tanto en los métodos tradicionales como en la
cromatograffa de gas-lfquido. Los Estados Miembros que deseen proponer la
elaboracién de normas para otros aceites vegetales no comprendidos ain en

las normas del Codex, tendrin que presentar todoe los datos requeridos por

los Criterios de la Comisién para la Fijacién de las Prioridades de los
Trabajos, as{ como cualquiera propuesta de disposiciones que hayan de incluirse
en los proyectos de normas. Esta informacién deberd remitirse a la Secretarfa
del Comité antes del 30 de junio de 1970, si es posible. :

24. La Secretaria del Comité deberfa preparar un documento en el que podrian
incluirse los proyectos de normas basados en las observaciones recibidas, para
decidir después, conjuntamente con la Secretarfa de la FAO, si ese dooumento
debe presentarse a la Comisién o al préximo perfodo de sesiones del Comité.

25. El Comité no considerd que sea razonable tratar de elaborar normas
para los aceites de animales marinos porque esos aceiies no se consumen como
tales, y porque la gama de caracteristicas de identidad de cada uno de los
aceites de animales marinos es tan amplia que hace sumamente diffcil, si no .
imposible, establecer una distincién entre ellos. Cualquier Estado Miembro
que desee proponer una norma para su elaboracién, debe hacer una peticién
oficial a la Secretaria del Comité, incluyendo la informacién requerida por
los Criterios de la Comisidén para la Fijacidn de las Prioridades de los
Trabajos y también presentar un proyecto de una posible norma.

Fecha de la préSxima reunién

26. El Comité considerd que, si el S&ptimo perfodo de sesiones de la Comi-
816n del Codex Alimentarius no le somete ningin asunto, no seri necesario
celebrar un perfiodo de sesiones en 1970 y, por lo tanto, su celebracién podria
aplazarse sine die. Serd necesario celebrar otro perfodo de sesiones para
examinar la cuestién de los valores basados en la cromatografia de gas-liquido.
Las normas que han sido adoptadas tendrfan también que ser revisadas después
de un perfodo razonable, y el Comité quizid tenga que considerar las propuestas
que se le remitan para elaborar nuevas normas. El Comité acord§ que, a este
efecto, y también para tratar de los otros hechos importantes, debe celebrarse
otro perfodo de sesiones, antes de finales de 1973, a menos que surjan oir-
cunstancias imprevistas que aconsejen un aplazamiento.

Agradecimiento—

27. _ El Comité expresé su agradecimiento al Gobierno espanol por haber
invitado al Comité a celebrar su perfodo de sesiones en Madrid, y por los

excelentes servicios e instalaciones que puso a su disposicién.
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Resumen de los trabajos a realizar

28.

29.

30.

Normas remitidas a la Comisién del Codex Alimentarius en el Trimite 8

del Procedimiento

Aceites de oliva (Apéndice II)
Aceites de semilla de mostaza (Apéndice III)

Informacién yue ha de ser enviada por los gobiernos y orggnizaciones

(a)

(v)

(o)

(a)

(e)

(£)

Dinamarca debe entregar una nota a la Secretarfa del Comité
(pérrafo 8 (b) (iv), sobre la necesidad téonica del uso de los
éateres de glicerina y 4cidos grasos de la soja térmicamente
oxidados;

los EUA deben presentar una declaracién mds detallada sobre el
comportamiento técnico del 4-hidroximetil-2-6-di-tert-butilfenocl
a la Secretaria del Comité; informacién sobre la identidad,

.pureza y toxicologfa del aditivo, a la Secretarfa del Comité

¥ a la Secretarfia de la FAQ (pérrafo 9 (o) (i);

sobre residuos de plaguioidas en los aceites de oliva, a la
Secretarfia de la FAOa%uérrafo 9 (d) (1));

valores CGL para muestras comerciales de grasas por métodos
establecidos a la Secretar{a del Comité para el 31 de diciembre
de 1971 (pérrafo 21 (o));

sobre la necesidad de elaborar normes para los aceites de coco,
palma y palmiste, para el 30 de junio de 1970 a la Secretaria
del Comité (pérrafo 23);

sobre la nocesidad de elaborar normas para otrdé aceites
vegetales, a la Secretarfa del Comité para el 30 de junio de
1970 (pirra.fo 23).

Cuestiones remitidas al Comité del Codex sobre Métodos de Anflisis
Y Toma de Muestras

()

(v)

(c)

Métodos de anflisis para la determinacién del contenido de
agua en la margarina (pérrafo 8.(c));

puntos de vista del Comité sobre la aplicabilidad a las grasas
Y aceites de los planes estadisticos de toma de muestras para
los alimentos preenvasados (ALINORM 69/27) (p&rrafos 10-12);

puntos de vista del Comlté sobre la aplicabilidad a las grasas y
aceites (p4rrafos 13 y 14), de la Norma provisional para el
precedimiento técnico para la toma de muestraa de alimentos
(ALINORM 69/23, Apéndice VI);




31.

32.

33.

(4)

(e)

(£)
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una enmienda a la Nota relativa al método de andlisis para
determinar la presencia de aceite de té (CODEX/GRASAS Y
ACEITES/40) (pérrafo 15 (f)); -

método de anilisis para determinar la extincién especifica en
el ultravioleta (pirrafo 15 (£) (ii));

método de anilisis para determinar el contenido del isotiocianato

de alilo en el aceite de semilla de mostaza (CODEX/GRASAS Y
ACEITES/63 (pirrafo 19 (a)).

Trabajos que ha de realizar la Secretarfa del Comité

(a)

(v)

(e)

()

Documento en que &@ expongan los criterios que han de tenerse
en cuenta en la evaluacidn de la necesidad técnica de los
aditivos (p&rrafo 9 (b));

Documento sobre los residuos de disolventes en grasas y aceites.
Fueva carta circular que habri de enviar la Secretaria de la FAO
(pArrafo 18);

Observaciones ya recibidas sobre las caracteristicas de identidad
por CGL propuestas por los Estados Unidos, que deben ser compila-
dos y distribuidos (p&rrafo 21 (b)); .

Documento sobre las normas para los aceites de coco, palma y
palmiste, o cualesquiera otros aceites vegetales (p&rrafo 24).

Cuestiones remitidas & la Comisién del Codex Alimentarius

Aprobacién de los tocoferoles natural y sintético en los aceites de
oliva (p&rrafo 15 (c)).

Cuestiones remitidas a la Secretaria de la Comisifén del Codex Alimentarius

Texto revisado referente a los agentes aromidticos en la norma para la
margarina; las normas para los otros aceites vegetales en el Trimite 9;
¥y para el aceite de mostaza en el Trimite 8 (pirrafos 8 (a) y 9 (a)).
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PROYECTO DE NORMA PARA ACEITES

DE OLIVA, VIRGENES Y REFINADOS Y ACEITES

AMBITO

DE ORUJO DE ACEITUNAS REFINADOS

(Trimite 8 del Procedimiento)

Esta norma se aplica al aceite de oliva virgen, al aceite de oliva
refinado, y al aceite de orujo de aceitunas refinado y a sus mezclas.
El aceite de oliva refinado podrd comercializarse solo o mezclado
con aceite de oliva virgen; el aceite de orujo de aceitunas refinado
habré de comercializarse solo o mezclado con aceite de oliva.

DESCRIPCION

(a)

(v) (1)

Se entiedde por aceite de oliva el aceite obtenido del fruto
del olivo (Olea europaea L.S sin que haya sido sometido &
manipulaciones o a ninguna forma de tratamiento no autorizado
en los subpérrafos (b) (i) y (ii) de esta Seccién.

Se entiende por aceite de oliva virgen el aceite obtenido del
fruto del olivo por medios mecénicos u otros medios fisicos

en condiciones térmicas particulares, que no produzcan la alte-
racién del aceite. El aceite de oliva virgen es el aceite

que puede consumirse en estado natural. :

(ii)Aceite de oliva refinado es el aceite que se obtiene del aceite

(o)

de oliva virgen, cuyo contenido de &cido y/o caracterfsticas
organolépticas, 10 hacen inadecuado para el consumo en el
estado natural por métodos de refino que no originen altera-
ciones en la estructura glicérica inicial. "

Se entiende por aceite de orujo de aceitunas refinado el
aceite que se obtiene del "orujo de aceitunas" por extraccién
con disolventes y hecho comestible mediante métodos de

refino que no originen alteraciones en la estructura glicérica
inicial.
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ITI.

FACTORES ESENCTALES DE COMPOSICION Y CALIDAD 1/

(a) Caracteristicas de identidad (en condiciones ecolégicas normales)

(1) Composicibén de 4cidos grasos — MAf

Limites
(por ciento, en peso)

Acido olefco 56,0 - 83,0
Acido palmftico 7,5 - 20,0
Acido linolefco 3,5 - 20,0
Acido estedrico 0,5 - 3,5
Acido palmitolefco 0,3 - 3,5
Acido linolénico 0,0 - 1,5
Acido miristico 0,0 - 0,05

Acido araquidico
Acido behénico
Acido gadoleico

cantidades minds-

O

culas solamente
Acido lignocérico

Acido ericico
Acido l4urico

no se presentan en
cantidades percep-
tibles

S’ N e Nl SNl NS

Los 1lfmites de los factores esenciales de composicién y calidad de los
aceites de oliva virgenes presentan unos valores méximos y minimos muy
espaciados entre si, ya que tienen en cuenta las cargoteristicas del
aceite de todos los pafses productores. Todos los anos la publicacién |
"Fichero Olefcola Nacional™ de cada pafs productor publica las caracte-

risticas y 1fmites de los indices y valores fisicos y quimicos y de la

composicién en 4cidos grasos de las diversas calidades de aceite de

oliva virgenes que se producen en cada zona olivarera, determinados en

los diversos perfodos de cada campana olivarera, as{ como después de

un perfodo normal de ocho meses de conservacién de dichos aceites.

Estos ficheros pueden obtenerse, pidiéndoloes a la Secretarfa del COI

(Juan Bravo, 10 - Madrid-6 - Espana).
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(11) Indices gufmicos y ffsicos
Aceite Aceite. Aceite de orujo
de oliva de oliva ~ de aceitunas re-
virgen - refinado finado
Densidad (20°C/agua a
20°C) ~MA2 0,910-0,916 - 0,910-0,916 0,910-0,916

Indice de refraccién } ,
(nZUE Dc 5 : -MA3 1 :4677'1 24705 1 ’4677'1 y4705 1 ’4680"‘1 y4707

Indice de yodo ' 4 _ _
(Wijs) -Ma4 T15-94 - T15-94 . 75-92

Indice de gaponifi-
cacién -MAS 184-196 184-196 182-193

Materia insaponificable miximo 1,5% méximo 1,5% miximo 2,5%
(empleando &ter de ' (en peso) (en peso) (en peso)

petréleo)

3

Indice Bellier -MA7 méximo 17 néximo 17 no aplicable

Reaccién de aceites
semisecantes -MA8 negativa negativa negativa

Reaccién de aceite de :
oriijo de aceitunas -MA9 negativa negativa no pertinente

Reaccibn de aceite de. : o
semilla de algodén -MA10  negativa negativa negativa

Reaccién de aceite de v
semilla de té - =MA1 negativa . negativa negativa

Reaccibén de aceite de
semilla de sésamo’ ~MA12 negativa _ negativa - negativa

Una caracteristica tf{pica de la materia insaponificable del aceite de oliva
es su contenido en escualeno, que es mayor que el de los otros aceites vege-
tales. Otra caracterfstica distintiva es que sus esteroles estdn compuestos
de Beta-sitoesterol pricticamente puro. La materia insaponificable del
aceite de oliva de orujo contiene mis compuestos alcohSlicos que la de los
aceites de oliva virgenes refinados, y su fndice de yodo es, por tanto, més
bajo que el que normalmente se presenta en los aceites de oliva virgenes

© refinados, y su punto de fusibén mids elevado.
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(b) Caracterfsticas de calidad
(i) Color, olor y sabor
Aceite de oliva virgen: Aceites claros, de color entre amarillo y
verde, ocon olor y sabor especifico, exentos de sabores y olores que
indiquen alteracién o contaminacién del aceite.
Aceite de oliva refinado: Aceite claro, limpido, sin sedimentos, de
color amarillo claro, sin olor o sabor especificos, aunque exento de
olores o sabores que indiquen alteracién o contaminacién del aceite.
Aceite de orujo de aceitunas refinado:' Aceite claro, lfmpido, sin
sedimentos, de un color entre amarillo y pardo-amarillento, sin olor
ni sabor especfficos, y exento de olores o sabores que indiquen
alteracidn o contaminacién del aceite.
Mezclat El color, olor y sabor seridn intermedios entre los de los
dos tipos mezclados.
Aceite Aceite Aceite de orujo
de oliva ‘ de oliva de aceitunas
virgen refinado refinado
(i1) Acidez libre -MA13  m&ximo néximo méximo
Expresada en tanto por
ciento de &cido oleico, 4
en peso 3,3 0,3 0,3
Expresada como fndice
de 4cido (mg. de KOH ,
por g.) 6,6 0,6 0,6 -
(iii) Indice de perdxido -MA14
(meq. de oxfgeno miximo méximo méximo
perbxido por kg.) 20 20 20

El indice de peréxido de las mezclas no deberd exceder de 20 meq por kg.
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(iv) Extincién especifica en el ultravioleta (E}Zﬁ) -MA15

Aceite de Mezclas de Mezclas de aceites
Aceite  Aceite orujo de aceites de de orujo de aceitu-

; de oliva de oliva aceitunas oliva virge- nas refinados
‘ virgen pefinado refinado nes y refi- y virgenes
f nados
{ E1% , méximo
i 1cm
1 a 232 nme. 3,5 hd 6,0 - 5’50

£'% | méxino

{cm

a 270 nm,. 0,25 1,10 2,00 0,90 1,70

AE, variacidn

méxima a casi

270 nm. * 0,16 0,20 0,15 0,18

* los aceites que tengan una extincién especifica a 270 nm. mayor de 0,25
podrén seguir considerindose como aceites virgenes si, después de hacer
<:> pasar la muestra a través de alimina activada, su extincién especifica

a 270 nm. es menor de 0,11.

Iv. ADITIVOS ALIMENTARIOS

(a) Aceites de oliva virgenes
. (v) Aceites de oliva refinados,
aceites de orujo de aceitunas
refinados y combinaciones y
mezclas de estos aceites
con aceites de oliva virgenes

2 V. CONTAMINANTES

- ninguno permitido

Se permiten los

alfatocoferoles

natural y sinté-

tico con objeto

de restituir el

tocoferol natu-

ral que se haya

perdido durante

la elaboracibén - 200 mg.kg méximo

. Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes ban sido
sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.
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Aceite Aceite de orujo de
de oliva de oliva aceitunas refinado
virgen refinado

Materia volatil a 105°C -Ma16 0,2 0,1 0,1

en peso, m511mo) ~

Impurezas insolubles -MA1T 0,1 0,05 0,05

(% en peso, maximo .

Reaccién de jabén ;MA18* no es negativa negativa

. aplicable
* No se aplica a las mezclas oon aceite de oliva virgen.

VI. BEIGIENE

Aceite

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

VII. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de las secciones 1, 2, 4, 5 y 6 de la
Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(Documento CAC/RS 1-1969), se apllcan las siguientes disposiciones

produotos designados como aceite de oliva deberén
a las disposiociones de esta norma relativas al
oliva virgen o al aceite de oliva refinado, y
ser, 0 bien aceite de oliva virgen ¢ una mezcla
de oliva virgen y aceite de oliva refinado.

produotos designados aceite de oliva virgen
deberéin ajustarse a las disposiociones de esta norma sobre

de oliva virgen.

especificas'
1. Nombre del producto
(i) Todos los
ajustarse
aceite de
hadbrén de
de aceite
(ii) Todos los
el aceite
(iii)

Todos los productos designados aceite de oliva refinado
deberédn ajustarse a las disposiciones de esta norma para

el aceite de oliva refinado..

/
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(1v)

(v)

(vi)

ALINORM 70/11
Apéndice II
P&gina 31

Todos los productos designados aceite de orujo de aceitunas
refinado deberin ajustarse a las disposiciones de esta norma

sobre el aceite de orujo de aceitunas refinado.

El aceite de orujo de aceitunas refinado no deberéd descri-
birse como aceite de oliva sin calificarlo adecuadamente,
indicando siempre aceite de orujo de aceitunas refinado.

Las mezclas de aceite de orujo de aceitunas refinado y
aceite de oliva virgen deberin designarse aceite de orujo

de aceitunas refinado y aceite de oliva.

Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto en volumen en el sistema
métrico decimal (unidades del "Sistema Internacional) o en el
sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas, segin
las necesidades del pais en que se venda el producto.

Nombre y direccibén

Deberd indicarse el nombre y la direccién del fabricante, enva-
sador, distribuidor, importador, exportador y vendedor del
alimento.

Pafs de origen

4.1

402

Deberd indicarse el pafs de or1gen del producto, cuando su

. omisién pueda resultar enganosa o equivoca para el consu-

midor.

Cuando el producto se someta en un segundo pafs a una
elaboracién que cambie su naturaleza, el pais en el que
se efectde la elaboracién deberi considerarse como pais
de origen para los fines de etiquetado.

METODOS DE ANALISIS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a conti-
nuacién son métodos internacionales de arbitraje que han sido sancio-
nados por el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de
Muestras.
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- PROYECTO DE NORMA PARA EL ACEITE
DE SEMILLA DE MOSTAZA COMESTIBLE

(Trémite 8 del Procedimiento)

I. . DESCRIPCION

El aceite de semilla de mostaza procede de las semillas de la mostaza
blanca (Sinapis alba L. sinénimo: Brassica hirta Moench), la mostaza
parda (Brassica juncea (L.) Czern. and Coss) y la mostaza negra
(Brassica nigra (L.) Kock).

II.  FACTCRES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

(a) . Caracteristicas de identidad Limites

(i) Densidad relativa (20°C/agua a 20°C) : 0,910-0,921

(i) Indice de refraccibn (nD4O°C) : 1,461-1,469
(1ii) Indice de saponificaciln

(mg de KOH por g. de aceite) : 170-184
(iv) Indice de yodo (Wijs) ' 92-125

Dosis méxima

(v) Materia insaponificable 1,5% en peso
(b) Contenido de isotiocianato de alilo . Dosis mixima

Determinada por el método que se
especifica en la seccién VII
de la Norma : 0,4% en peso

(c) Caracterfsticas de calidad

(i) color
Caracteristico del producto designado

(ii) Olor y sabor

Caracteristicg del producto designado y exento de olor
Yy sabor extranos y rancios.
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III.

(1ii) Indice del 4cido

Dosis mi&xima

(mg. KOE por g.)

Aceite virgen
Aceite no virgen

(iv) 1Indice de perdéxido

4,0
0,6

Dosis maxima

(meq. de oxigeno
peréxido por kg.)

ADITIVOS ALIMENTARIOS

10,0

Las siguientes disbosiciones‘relativas a los aditivos alimentarios
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-

rios, a menos que se indique lo contrario, pero estas disposiciones
no se aplicaridn a los aceites virgenes, que no deberédn contener
ningin aditivo.

(a)

(v)

Colores

Estén autorizados los siguientes:

(i) Beta-caroteno
(ii) Bija

(iii) Curcumina

(iv) _Cantaxantina

(v)  Beta-apo-8-carotenal

(vi Esteres metilico y etf{lico del
4cido beta-apo-8-carotencico

Agentes aromaticos

Estin autorizados los siguientes:

Los agentes aromiticos naturales y sus
equivalentes sintéticos idénticos, excepto

los que presentan un riesgo téxico conocido,

Y otros agentes aromiticos sintéticos apro-
bados por la Comisién del Codex Alimentarius,
con la finalidad de recuperar el aroma natural
perdido durante la elaboracién o oon la fina-
lidad de normalizar el aroma siempre _Que el
agente aromdtico anadido no sea enganoso ni
equivoco para el consumidor al enmascarar
danos o una calidad inferior o hacer que el
producto parezca.ser supericr a su valor real.

Dosis mixima de uso.

Sin limitacién
Sin limitacién
Sin limitacién
Sin limitacién
Sin limitacién

Sin limitacién

Dosis mdxima de uso

Sin limitacién



(¢) Antioxidantes

(1)
(ii)
(iii)
(iv)
(v)

(vi)
(vii)

Galatos de propilo,
octilo y dadecilo

BHA, BHT

Cualquier combiracién de

‘galatos con BHA o BHT,

o ambos

,P&lmitéto de ascorbilo

Tocoferoles naturales y
sintéticos |

Estearato de ascorbilo-

Tiodipropionato de dilaﬁrilo

(d) Agentes sinérgicos

k(i

ii

(%11
iv
(v)

Acido citrico

Citrato de sodio

Citrato de monoisopropilo
Citrato de monoglicéridos
Acido fosférico.

(e) Agentes antiespumantes

Estdn permitidos los siguientes:

(1)

(i1)

Dimetilpolisiloxano (sinénimo:

dimetilsilicona)

Mezclas de dimetilpolixilosano

y dibéxido de silicio

(f) Inhibidor de cristalizacidn

Oxiestearina
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Dosis maxima de uso

100 mg./kg. solos o
combinados

200 ng./kg. solos
o combinados

200 mg./kg., pero

.los galatos no deben

pasar de 100 mg./kg.
200 ng./kg.

Sin limitacidén

200 mg./kg.

200 mg./ke.
Dosis maéxima de uso

Sin limitacién
Sin limitacién

.100 mg./kg. solos

o combinados

Dosis méxima de uso

10 mg./kg.

10 mg./kg.
Dosis méxima de ugo

0,125%, en peso
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V.

VI.

CONTAMINANTES -

Las siguientes disposiciones relativas a los contaminantes han sido

-Bancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a

menos que se indique lo contrario.

Dosis méxima

Materia volatil a 105°C 0,2% en peso
Impurezas insolubles 0,05%, en peso
Contenido de jabén - 0,005%, en peso
Hierro -SAceite virgen) 5,0 mg./kg.
' Aceite refinado) 1,5 mg./kg.
Cobre gAceite virgen) 0,4 mg./Kg.
Aceite refinado) 0,1 mg./kg.
Plomo : 0,1 mg./kg.
Arsénico 0,1 mg./kg.
HIGIENE

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

ETIQUETADO

Ademés de las Secciones 1, 2, 4, 5 y 6 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, se aplicaridn las siguientes
disposiciones: -

1. XNombre del }1imento

(a) Todos los productos designados "aceite de semilla de mostaza"
deberén ajustarse a las disposiciones de esta Norma.

(b) Cuando el aceite de semilla de mostaza se haya sometido a
un proceso de esterificacién o a un tratamiento que altere
su composicién en &cidos grasos o su consistencia, no deberi
emplearse el nombre de "aceite de semilla de mostaza".a
menos que se califique para indicar la naturaleza del proceso.

O
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Lista de ingredientes

En la etiqueta deberi indicarse la lista ccmpleta de los ingre-

dientes por orden decreciente de proporciones, de acuerdo con la
sub-seccién 3.2(c)(ii) de la Norma General para el Etiquetado de
los Alimentos Preenvasados.

Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto en volumen en el sistema
métrico decimal (unidades del "Sistema Internacional’) o en el
sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas, segin .
las necesidades del pafs en que se venda el alimento.

Nombregx,g;recciéh

Deberid indicarse el nombre y la direccién del fabricante, enva-
sador, distribuidor, importador, exportador o vendedor del
alimento.

Pafs de origen

(a) Deberd indicarse el pafs de_origen del producto, cuando su
omisién pueda resultar enganosa o equivoca para el consumidor.

(b) Cuando el producto se someta en un segundo pafs a una elabo-
racién que cambie su naturaleza, el pafs en el que se efectie
la elaboracién deberd considerarse como pais de origen para
los fines de etiquetado.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se desoriben a conti-
nuacién son métodos internacicnales de arbitraje gue han sido sancio-

nados por el Corité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de

Muestras, a menos que se indique 1lo contrario.

(a) Contenido de isotiocianato de alilo (por aprobar)

Indian Standard: 548 - 1964 (Véase documento CODEX/GRASAS Y
ACEITES/63).
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COMPOSICION ACIDO GRASO CROMATOGRAFIA GAS~LIQUIDO
(Porcentaje en peso de ésteres metilicos)
LIMITES PROPUESTOS
Acido graso Simbolo Aceite Aceite Aceite Aceite Aceite Aceite Aceite Aceite Mante- Primeros
de ca-~ de se- de de de se- de se~ . de .de se=- ca de jugos y
cahue- " milla maiz colza milla milla soja milla- cerdo y sebo co-
te de al- . de car- de sé- - de gi- grasa mestible Aceite de
Tmani) godén : ‘tamo sam rasol de cer- semilla de
' do fun- ) mostaza
. dida
Acidos saturados _
<14 atomos C <14:0 <0,5 £0,5 <0.5 £0.5 £0.5 0.5 £0.5 0.5 1.0 <1.0 <0,5
ACido miristico 14:0 <1'° 005-200 <1o° <1.°‘ ! (1 0 <005 . <005 <0¢5 005"2.5 1-0—8.0 < 1’0
Acido palmitico 16:0 6-14 17-29 8-19 0.5-5.0 2-10 7-12 7-12 3-10 20-32 23~37 © 0,5=4,5
’ Acido estearico 18:0 2'0-6'5 1.0-4.0 005-400 005-300 100“6.0 3c5‘:6.° 200-505 1-10 5—18 6-30 . 0,5—3,0
Acido ariquico 20:0 1.0-2.0 «£0.5 £1.0 215 1.0 1.0 0 ¢1.0 1.0 1.0 1.0 ' <1,5
Acido behénico 22:0 2.0-4.0 - .- 1.5 1.0 €1.0 €0.5. (1.0 £0.5 - 0,2-2,5
Acido lignocérico 24:0 1.0-2.0 - - 2.0 - - - - - - - <0,5
Acido palmitoléico 1631 £1.0 0.5-1.5 «1.0 £1.0 -£0.5  <0.5 €05 £1.0 2.0-5.0 1.5-6.0 . <1,0
Acid) -oléico . 18:1 . 40-72 13-44 19-50 9-40. 7-42  35-50 20-50 - 14-72 35-62 36-50 8,0-23,0
Acido 1inoléico 18:2 13-38 - 33-58  34-62  11-29  55-80  35-50  35-65 20-75  3-16  0.5-5.0 10,0-24,0
Acido linolénico 1813 <0.5 €0.5 1.0 5-12  £3.0 <1.0 2.13 £0.5 (2.0 - (1.0 6,0-18,0
Acido eicosenbico 2031 - 0.5-1.5 0.5 £0.5 5-15 <£0.5 <0.5 <.0 0.5 (1.0 <1.0 4,0-13,0
Acido -ertcico 22:1 - - - 30«60 - T - - - - - ' 22,0-49,0
Acido docosadienbico 22:2 - - - <1.0 - - - - - - <1,0
Acido araquidénico 20:4 - - - - - . - - - 1.0 £0. _ -
Acido pentadecanbdico 15:0 - C - - - e - ' - - - 0.5-1‘_.0‘ -
Acido heptadecandico 17:0 - - - .- - - - - - * 0.5=2.0 -

Acido tetracosenoico 24:1 : | o 0,5-2,5



