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COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Eo perfodo de sesiones; Roma, 3-14 diciembre 1979

INFORME DE LA 10a REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE GRASAS Y ACEITES EEB
Londrea, 4-8 diciembre 1978 '

INTRODUCCION

1. El Comlte del Codex sébre Grasaé y Aceites celeb?o su déclma reunidén en Londres,
del 4 al 8 de d1c1embre de 1978 baJo la presidencia del Sr. A.W. Hubbard del

Reino Unido. Inaugurd la reunidn el Sr. R.F. Giles, Subsecretario del Ministerio

de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, quien dié la bienvenida a losvparticipantes

en nombre del Cobierno del Reino Unido.

2. Asistieroﬁla 1; reunidén representantes de 30 paises y observadorés de nueve
Organismos Infernacionalesf La lista de participantes, inéluidos los funcionarios

de 1la FAO y la OMS y la Secrefaria del Comité&, aparece como Apéndice I de este

Informe.-

APROBACION DEL PROGRAMA

3. El Comité aprobo el programa prov181ona1 CX/FO 78/1

CUESTIONES DE INTERES DIMANANTES DE LAS REDNIONES DE LA COWISION DEL CODEX ALTMENTARIUS

Y OTROS COMITES DEL CODEX

4, El Comité acordd examinar las cuestiones dimaﬁantes de1l 12° perfodo de sesiones
de la Comisién del Cédéx Alimentarius, del 19° perfodo de sesioneé del Comité Mixto
FAO/OMS de Ekﬁertos gubernamentales en el Cédigo de Principios referentes a la Leche
y los Pfoductos Léctéos; de la 132 reunién del Grupo Mixto CEPE/Codex Alimenfarius
de.Expertés en la Normalizacidén de Zumos de Fruta (CX/FO 78/12), de la 15? reunién
del Comité dei'Codex sobre Higiene de los Alimentos y de la 12% reunién del Comité

del Codex sobre Aditivos Alimentarios (informe verbal por el.Representante de 1a FAO)

cuando se tratara:de los temas correspondientes. L
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5. Se informd de que la Comisidn, en su 12" periodo de sesiones, habfa éXaminado

su programa y procedimientos de trabajo para determinar si continuaban feéibﬁdiendo
a las necesidades de ios pafses miembros. Habfa decidido enmendar los criterios® sobre
prioridades de trabajo afiadiendo una disposicién relativa a productos con ‘@i’ -

" ‘‘potencial mercado internacional o fegional’f. Habfa decidido asimismo dérhh los
gobiernos 1la opbrtﬁnidad de hacer observaciones especfficas sobre las conéeciéncias
que los proyectos de normas propuestos pueden tener para sus intereses econémicos, = - ;
y se enmendd el Procedimiento para la Elaboracién de Normas del Codex en los Trémites~f’
3, 5y 6; para bédir a los goﬁiefnés observaciones sobre todos los aspectoé; incluidas
las posibles consecuencias dé los proyectos de normas propuestos para sus ‘intereses
econdmicos. = C : =
6. La deiegacién de Estados Unidos propuso que, dadés las posibles complicaciones
derivadas de las conclusiones del Comité sobre Adfivios Alimentarios acerca de los
coadyuvantes de elaboracifén, serfa Gtil convocar un grupo de trabajo que‘estudiéra
el asunﬁo antes de debatir en pleno la éuestiﬁn en el Tema 13 del Programa. Apoyaron
la propuesta las delegaciones de Dinamarcé, Paises Bajos y otras, y se acérdé que
un grufo de trabajo formado por EE.UU., Dinamarca, Pafses Bajos, Reino Unido y Francia
estudiara la citada cuestién y comunicara sus resultados al Comité pafa el Tema 13.

CUESTIONES DE INTERES DIRECTO PARA EL COMITE DIMANANTES DEL INFORME DE LA CONSULTA

FAO/OMS DE EXPERTOS EN LA FUNCION DE LAS GRASAS Y ACEITES EN LA NUTRICION- HUMANA

(FAO: Documento sobre nutricién, N° 3) | - _ ' :
7. E1 Comité'tuvp a la vista los documentos de trabajo CX/FO 78/2, CX/FO 78/2 Add.1 y |
los doomentos de sala de conferencias 1 y 4. E1 Presidente sefiald que, aunﬁué“ﬁuchos

paises habian presenta&o objeciones y reservas sobre las baées de las recéméndaéiones

y su contenido general, el Comité sobre Grasas y Acéites no era la sede adééuada par5
discutif‘el‘informe; no obstante, tales observaciones podian enviarse a las dependen=-

cias competentes de la OMS y la FAO. Recordd, pues, al Comité que deberian examinarse

s6lo los temas directamente pertinentes para la labor del Comité sobre Grasas y Aceites.




Aceites derivados de brasiciceas

8. El Presidente, al resumir las observaciones recibidas sefiald, que habia apoyo
general agupa,norma para el aceite de colza pobre en &cido erdcico, que incluyera
una disposicifn sobre un mi3ximo del 5 por ciento de icido erﬁcido, pero que no se
apoyaba la inclusién de un limite del 5 por ciento para el &cido eridcico en la
Norma General,para Grasas y Aceites Comestibles no Regulados por Nofmas Individuales.
Las delegaciones de India, Japén, Noruegé, Suecia, Reino Unido y Estados Unidos apo-
yaron este resumen. La delegacidén de Australia, aunque era partidaria de 1la elabora=-
cién de la norma fara el aceite dé colza pobre en &cido erdicico, sefiald que en
general su‘legislacién no pérmite qué se comercialicen grasas y aceites con mis del
5 por ciento de &cido erdcico. El reﬁresentante de la Comisién de las;Ccmunidades
Europeas comunicd al Comité que la legislacién de los nueve Esta&os Miembros de la
CEE limita al.5 por ciento la cantidad de &cido erdcico en los aceites y grasaé

(y mezcias) deétinados en cuanto .tales al consumo humano, asi cdmo‘en e1 cbmponénte
de grasa de los productos alimenticios compuestos. Los delegados podrfan cdmbafar
asi las diferencias entre el dmbito de aplicacién de la legislacién comunifaria‘y

el de la norma general para aceites y grasas comestibles no regulados por normas
individuales. El Comité observd que el dmbito de la norma general del Codex era
distinto del de la legislacidn de la CEE y se acordé no incluir ningln limiﬁe para
el acido erﬁcico_én la Norma General. : <t

Aceites marinos parcialmente hidrogenados

9. El Presidente sefialé que las observaciones recibidas no apoyaban.la limitacién

del empleo de aceites marinos parcialmente hidrogenado® y que, en la novena reunidén

: N .

J

tampoco se habia apoyado:la elaboracidén de una norma para aceites marinos. E1l Comité

v
A3 .

aceptd esta opinién.
: LI
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10. La delegacidn de Caﬁadé, apoyada por la de Estadostnidos, coﬁsider6‘que no
habia datos suficientes para emitir un juicio fundado. No obstante; éuaﬁd9.ée dispu-
siera de esfa informacidén, podria estudiarse la posibilidad de preparar un cddigo

de priacticas para la elaboracidn comercial de aceites y grasas. La delegacidn de

. Francia observd que en su pais no se permiten 1o$ procesos de esterificagiéq,y 13.
delegacidn de Bélgica considerd que, para hacer un estudio sobre las condiciones de
elaboracidn, se necesitaria informacidn sobre 1la eliminacién de plagqicidas. Se
acordd que 1la Sggretaria del Comité tratara de obtener de los Estados Miembros
informacidn sobre la legislacidn vigente y los resultados de ensayos experimentales
en materia de técnicas de elabqracién y, cuando tuviera infqrmacién sufigignte, pre-
sentara un documento_al examen del‘Comité convvis;as a la posible elaboraciénvde pﬁﬁ
cédigo de practicas, en caso de que se considerara dtil.

Etiquetado

11. La‘delegaciSn de Estados Unidos propuso que el Cqmité no examinara este tema,

ya que se trataba de una forma de etiquetado nutricional y el Comité del que# sobre‘
Etiquetado de los Alimentos examinaria en su prdxima reunidn toda la gues;ién‘del
etiquetado nutricional, por lo que habria que pedir asesoramiento a este Comité.

Las delegaciones de Cana&i, Paises Bajos, Repiblica Federal de Alemania y Suecia
apoyaron esta opinién. Sin embargo, las delegaciones de Australia y Suecia consideraron
que, como orientacidn necesaria para el consumidor, debe etiquetarse el contenido de
grasa total y el contenido de dcidos grasos saturados y poliinsatﬁrados. El represen-
tante de la‘FAO explicd que, antes de la prdxima reuniGnAdei Comité sébre Etiqueﬁa&o;A‘
tres consultores estudiarian la cuestién del etiquetado nutricional de todos }os
alimentos y prepararian un documentb de trabajo para el citado Comité. Posiblgmente
se propondrian algunas ‘;recomendaciones directivas®’ para el etiquetado nutricional,
que serfan examinadas después por los distintos comités sobre productos. Las delega-
ciones de BElgica y Francia sefialaron que, ademds de los productos de aceites y
grasas incluidos en el mandato del Comit& sobre Grasas y Aceites, &éste deberia ocu-

parse de todos los alimentos que contiemen niveles importantes de grasa. El Presidente
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confirmé que asi sevharia. La delegacidn de Noruega destacd que el informe de la
Consulta FAO/OMS sobre la funcidn de las grasas y aceites en la nutricién humana
constitufia un examen, hecho por expertos[de las consecuencias dietéticas de los aceites
y grasas para la nutricidn humana, mientras que la finalidad de las Normas del Codex
es dar una descr1pc1on adecuada de los alimentos con vistas a asegurar su identidad
y calldad para pfoteger al coﬁsum1dor' se aceptd esta opinlon. La delegacidn de Japdn
observéd que no deberiansubestimarse las dificultades técnicas de un etiquetado tan
extens§ (por ejemplo,yanélisis ordinarios).

12. El Comité coﬁvino en que 1a Secretéria de la FAO hiciera que los consultores y
el Comité sobre Etiquetado estudiaran temas de interés directo para el Comité sobre
Grasas f Aceites, tales como el etiquetado del contenido total y tipo de grasas,
ac1dos grasos saturados y polllnsaturados, 1someros defac1do graso y colesterol,

asi como problemas de andlisis. La delegacién de Grecia propuso que se incluyera

en la lista de puntos a tratar la cuestidn de los gllcerldos plenamente saturados.

EXAMEN DEL TEXTO REVISADO DE LA NORMA GENERAL PARA ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES (CAC/RS 19-1969)

13. E1l Comité examind el documento de trabajo CX/FO 78/3, los documentos de sala
1 y 6 y el texto revisado de la citada Norma que aparece como Apéndice II de

ALINORM 78/17.

Ambito de aplicacién (Seccién 1)

14. Se discutid mucho sobre la claridad de la seccidn del dmbito de aplicacibn de

la Norma. La delegacidn de Francia propuso que se hiciera una enmienda para incluir
§§p1icitamente aceites virgenes comestibles. Sin embargo, el Comité decidié que el

g%do mds ficil de lograrlo era sustituir en la segunda frase las palabras ‘‘se aplica’’®
por ‘‘incluye’’, enmienda que resultd aceptable para la delegacién de Francia. Continud
el debate sobre el émbito de aplicacifn, en particular sobre la referencia al ¢‘consu-

mo directo’’. La peticidn de la delegacidén de Canadd de que se eliminaran estas

palabras no encontrd gran apoyo, por lo que el Comité no acordd otras emmiendas a

la seccidn del ambito de aplicacién.




Descripciones (Seccidn 2)

15. 1La delegacidn de Francia sefiald un error de traduccidn en el texto francés de

2.2, donde ha de leerse ‘‘filtration’’, en lugar de ¢<filtrage’’.

ot

Factores esenciales de composicidn y calidad (Seccidn 3) .

16. La delegacidn de Francia propuso que el Indice de Acido para grasas y aceites
virgenes se elevara de 4 mg de KOH/g a 6 mg de KOH/g. Sugirid que la Norma General
estarfa asf mds en consonancia con la Norma para el Aceite de Oliva (Indice de Acido
6,6 mg de KOH/g). Sin embargo, el Comité decidid que no se beneficiaria al consumidor,
si se establecia un Indice superior al de otras normas individuales para aceites.

La delégacién de Espafia pidid que se incluyera en la Seccién 2.2 una célificaci6n de
la referencia gl ¢¢calor’’. Prbpuso como expresiones mids adecuadas “caior moderado’’
o ‘‘condiciones térmicas apropiadas’’. El Presidente recorddé a la delegaéién dé
Espafia que se habia tratado de ello_gn la novena reunidn (ALINORM 78/17, Qérréfo 32)
v que no se habia defendido ninguna modificacién de la referencia al tratépienfo
térmico. El‘Presidente sugiri6‘que la delegacibn de Espafia volviera a presentar su
observacidn cuando respondiera a la peticién de informacibn sobre técniaés de elabora-
cidén que harfa la Secretaria (pirrafo 10). |

Aditivos alimentarios (Seccién 4)

17. Varias delegaciones expresaron preocupacién por el gran nimero de aditivos que

se permiten en esta Seccidn y opiparon ﬁue algunos de ellos no deben permitirse en
ninguna de las normas. La delegacién de Francia declard que deben permitirse sb6lo los
aditivos tecnoldgicamente necesarios. La delegacifn de Suiza se mostrd de acuerdo con
esta opinién, lo mismo que la delegacién de Egipto, la cual expresb también preocupa-
cién por los problemas de toxicidad. La delegacibn de Polonia indicd que en su paIs‘ib
no se permite ningin aditivo sintético. Se expresaron las siguientes reservas sobre
cada grupo de aditivos: colores - Repdblica Federal de Alemania y Brasil; aromas -
Repiblica Federal de Alemania, Francia, Brasil (que se opuso también a la disposicién
sobre aromas incluida en la Norma), Suiza e India; HTB - Repiblica Federal de Alemania,

Francia, Suiza, India y Noruega; HAB - Repdblica Federal de Alemania; TBHQ - Repidblica

Federal de Alemania, Suiza, Egipto, India y Suecia; palmitato y estearato de ascorbilo -

A




- Tailandia“(permitido en 200 mg/kg); tiodipropionato de dilaurilo - Suiza y Franciaj;
mezclé de isopropilcitrato - Suiza, Francia y Repiblica Federal de Alemania; acido
fosfdrico = Suiza y Repiblica Federal de.Alemanié; antiespumante - Repiblica

Federal de Alemania, Brasil, Egipto, Francia y Suecia (si no es menos de 2 mg/kg);
Oxiestearinaf-'Repﬁblica Federal de Alemania, Egipto, Francia, Su&cia y Suiza. lLa
delegacidn de Australia reafirmd que se mantenga TBHQ. Tras una intervencién de la
delegacidn de Brasil, se acordd sustituir en 4.5 ¢‘didxido de silicona’’ por
¢¢difxido de silicio’’.

"18. La delegacién del Reino Unido, apoyada por las delegaciones de los Pafses Bajos,
Canadid y Dinamarca, sefiald qug/traténdose de una norma mundial, no era probable llegar
a un acuerdo completo sobre la lista de aditivos, pero que todas las sustancias
habian sidogaprobadas o aprobadas temporalmente por el Comité del Codex sobre
Aditivos Aliﬁen?arios. Adem3s, en caso de que algiin miembro no aceptara un determinado
aditivo,‘pdrdia aceptar la lista con una excepcidn. E1 Comité convino en mantener

la lista de aditivos segiin se habfa redactado.

Contaminantes (Seccidén 5)

19. La delegacibn de Bélgica consider6 que debian incluirse en esta seccién las
micotoxinas y los residuos de plaguicidas presentes en aceiteg‘virgenes. La delegacién
de Canadi aceptd esta opiniSn. El Presidente observd que no se habia llegado en la

FAO a ninguna decisidn respecto de las micotoxinas. En cuanto a los plaguicidas,

el representante de la FAO informé al Comité sobre la Fase II del Programa Conjunto
FAO/OMS de Vigilancia de la Contaminacién de Alimentos, en que se estaban compilando
d;tos sobre plaguicidas organo-clorados en grasas y acgites. Por~sugerencia de la
delegacidn de Noruega, el Presidente propuso que se pidiera al Comité del Codex

sobre Residuos de Plaguicidas asesoramiento especifico sobre la presencia de plaguicidas

en grasas y aceites. Asf se acordé.




"20. La delegacién de Francia propuso que se subdividieran los contaminantes de las

secciones 5.1 (Materia volatil a'105°C), 5.2 (Impurezas insolubles) y 5l3 (Contenido

de jab6n),eétableciendo cifras distintas e independientes para los aceites Virgenes

y para los refinados. La misma delegacidn propuso para 5.1 los valores de 0.2 por

ciento (virgen) y 0,1 por ciento (refinado); para 5.2, 0,05 por ciento (virgen) y

0,01 por ciento (refinado); y para 5.3, 0,0 por ciento  (virgen) y 0,05 por ciento

(refinado). El Comité decidid que resultarfia diffcil introducir cambios en 571 y

5.2 (por razones analiticas y porque se habian incluido disposiciones andlogas en

otras normas para grasas y aceites). Aunque se reconocis que 5.3 se refiere s6lo a

aceites refinados, se acordd que no es necesario mencionar esto en la Norma.

Etiguetado

21. Se examind en detalle el contenido y significado de la Seccién 7.1.1 (Nombre

del alimento), debido a las dudas de la delegacidn irlandesa sobre las referencias

a aceite comestible y aceite para ensalada. Se aclaré que los términos no son obli--

gatorios y ée refieren s6lo a mezclas que pueden etiquétarse con nombres genéricos.

La delegacidn de Francia expresd dudas sobre esta facilidad, pero la considerd

aceptable a condicién de que se exija una lista completa de ingredientes.

a) Se confirmd que cada aceite puede designarse también como ‘‘aceéite comestible’’
o.“aceite‘para ensalada’’, pero se exigird una declaracién del tipo de aceite
en la lista de ingredientes.

b) La delegacién deilos Pafses Bajos expresd la opinidn de que, en las mezclas
con menos del 20 por ciento de cada aceite, debe indicarse el porcentaje'efecT
tivo de cada aceite en la lista de ingrediéntes.'En otras mezclas, bastard
declarar los aceites por orden decreciente de proporciones.

c) La delegacifn de Suecia propuso que, en las mezclas de grasas o aceites, el
contenido de grasa del producto se declare en g/100g. Ademds, deberd declararse
el contenido medio de cidos grasos saturados y el contenido medio de Gcido lino-

1€ico en porcentaje de la cantidad total de &cidos grasos.




El Coﬁité aceptd en general el texto una vez aclarado. La delegacidn de Canadi
opin6FQue la redaccidn era perfectamente satisfactoria tal como estaba. Por ello,'.
se decidid no introducir ninguna enmienda en el texto de la Seccidn.

22. Se tratd del'modo en que deben indicarse los ingredientes segin se exige en

la Seccién 7.2.1 (Lista de ingredientes). El debate sobre este asunto fue estimulado
por el deseo de la delegacidn de Francia de que se indiquen los ingredientes por
orden de dosis de empleo, y por la propuesta de la delégacién de los Paises Bajos
de que se Hagan declaraciones cuantitativas en los casos en que puede inducirse a
~error al consumidor cuando los nombres de los aceites ingredientes aparezcan sin
dichas declaraciones. Se examind la practicabilidad de intentar declaraciones cuan=
titativas, cuando la delegacidn de Egipto y otras delegaciones sefialaron los proble-
mas de.anélisi§ que plantea la confirmacidén de las proporciones declaradas y el
hecho de que las mezclas variarda probablemente por diversas razones comerciales
diffciles de indicar en las etiquetas. Ademds, como sefiald el observador de la
Asociacidn Internacional de Fabricantes de Harina de Pescado (IAFMM), cabfa dudar

de que las propuestas fueran ﬁtiles‘para los intereses del consumidor. La delega-
cidn de Australia sefialdé asimismo que se necesitaba flexibilidad y habria que
permitir tolerancias para poder introducir las propuestas. lLa aelegacién de Noruega
estimd que no es decisivo exigir decléraciones cuantitativas. No hubo consenso

claro de opiniones sobre el asunto, aunque, COMO Propuso la delegacién de Estados
Unido§,se acordé que el exigir declaraciones cuantitativas tiene resonancias nutri-
cionales y seria méjor esperar el resultado del estudio del etiquetado nutricional
que se propone realizar el Comité de etiquetado (véanse parrafos 11 y 12). Se acordé
no emmendar el proyecto, pero que el Comit€ estudiara ulteriormente el asunto cuando
el Comité sobre Btiquetado de los Alimentos hubiera comunicado sus conclusiones.

23. Las delegaciones de Japbn y Tailandia hicieron una reserva sobre el empleo de
la ekpresién ‘‘duracidén mfnima’’ en la Seccibn 7.7 (Marcado de la fecha e instruc-

ciones para el almacenamiento), ya que preferfan que se indique la ‘‘fecha de
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produccién". La delegacién de Suecia observé que estaba aiin por preparar‘ia*Sac—
cién 7.8 (Envases voluminosos). El representante de la FAO comunicé al Comité que
se habfa creado un grupo de trabajo del Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos para redactar directrices sobre disposiciones de etiquetado para grandes
envases y embalajes, y propuso que el Comité esperara tales directrices.

Métodos de andlisis y toma de muestras (Seccidn 8)

24. La delegacién Qe Francia indicd que es necesario utilizar disposiciones sobre
dcido graso y esteroi como método para comprobar la validez de la lista de .ingre-
dientes donde aparecen los aceites componentes de una mezcla, por lo que en esta
seccifn deberd hacerse referencia a estos dos métodos de andlisis. Reconocid asimismo
que dicha comprobacidn serd cuantitativa en algunos casos y cualitativa en otros.

La delegacidn de Australia aceptd la propuesta francesa. El Presidente observd que
en todas las normas los métodos incluidos sirven para comprobar los limites espe-
cificos de calidad o identidad establecidos en otras secciones de las normas, y que
el incluir métodos por razones distintas de &sta equivaldrfa a apartarse de la
préactica normal. No obstante, el Presidente sugirié la posibilidad de incluir en

la Norma una nota al pié de pigina para aplicar el requisito francés, lo que parecid
aceptable a la delegacidn de Francia. A propuesta de la delegacidn de Estados Unidos,
se aplaz8 la continuacién del debate sobre este punto hasta los temas del programa
10 (Gamas de 4cido graso) y 11 (Gamas de esterol).

25. Respondiéndo a la delegacién de Australiﬁlque deceaba se incluyeran métodos

de toma de muestras lo antes posible, el Presidente seflalé que el Comité del Codex

sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras estaba estudiando activamente la cuestibn

de la toma de muestras.

Il

Estado de la norma

26. E1 Comité& decidid adelantar al Tramite 8 el texto revisado de la Norma General
para grasas y aceites no regulados por normas individuales. La Norma, tal como fue

enmendadayaparece como Apéndice II del presente Informe.
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EL EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA MARGARINA DE CONTENIDO DE GRASA REBAJADO, EN

EL TRAMITE.7:"

s

27. E1 Comité tuvo a la vista la citada Norma, que aparece como Apéndice III en

ALINORM 78/1@ y las observaciones de los gobiernos incluidas en CX/FO 78/4 y el

0 U
1. El debate sobre las propuestas comenzd intentando aclarar

documento de sala N
las opinione$§ del Comité sobre el tipo y la naturaleza de la Norma "que deseaba
elaborar. Resultd evidente la existencia de dos tipos de opiniones sobre el asunto;
para unos debia prepararse una norma que regulara todas las alternativas a la man-
tequilla o margarina, ilémense grasas para untar o grasas de mesa, mientras que
otros eran partidarios de una norma con determinados lfmites para el contenido de
grasa. Las delegaciones de Australia, Estados Unidos, Suecia, Finlandia y el Reino
Unido eran partidarias de una norma de base ampliaj mientras que las delegaciones

de la Repiblica Federal de Alemania, Brasil, Francia, Dinamarca, Bélgica, Suiza,
Austria, Pafses Bajos y Canadi eran partidarias de una norma mas limitada. La
delegaci6n de Nueva Zelandia, aunque reconocfa las ventajas de una norma limitada,
prefirid no comprometerse positivamente por el momento.

28. Para llegar a un compromiso, la delegaci6n'de Estados Unidos sugirid que se
»estudiara la posiblidad de una norma con un contenido de grasa del 30-50 por ciento.
La delegacidn de B&lgica acogid con inter&s la propuesta, lo mismo que la delegacién
de Australia que sugirid una gama posible del 40-60 por ciento, aunque considerd
aceptable el nivel inferior del 35-55 por ciento. La delegacién de Francia se mostré
también partidaria de gamas diferentes pero estimd, lo mismo que la delegacidn de
Bélgica, que era necesario examinar mis a fondo el asunto antes de expresar una
opinidn firme.

29. Durante el debate, el Sr. Anderson de la delegacidén del Reino Unido, que habia

actuado como relator del Comité en la dltima reunidn de la Comisién en Roma, comunicd

que el Comité de Expertos Gubernamentales sobre el C8digo de Principios Referentes
a la Leche y los Productos Licteos habfa decididq,y subsiguientemente aprobado, que
el Comité sobre grasas y aceites estudiara la posibilidad de ocuparse de todos los

productos, salvo de aquéllos en que el contenido de grasa derive dnicamente de la
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leche (vEase CX/FO 78/12). El Comité convino en ocuparse de tales productos y en

1a necesidad de enmendar la norma que se estaba examinando, cambiando la definicién
del producto para que diga ¢‘no se derivan dnicamente de la leche??’, a fin de tener
en cuenta un contenido superior de grasa de la leche.

30. Se examinaron en detalle otros planteamientos posibles, tales como el presentado
por la delegacién del Reino Unido, la cual sugirid que la norma regule las grasas de
mesa con un contenido minimo de grasa del 35 por ciento, dejando tolerancias para
productos especializados dentro de la norma e incluyendo limitaciones del empleo

de términos como ‘‘pobre en grasa’’, ‘¢<contenido de grasa rebajado’’ y ‘‘toda la
grasa’’. La delegacidn de los Paises Bajos sugirié que tal vez seria posible elaborar
una norma con una gama 1imitada‘ﬁnicamente, sobre todo teniendo en cuenta que el
presente proyecto habia llegado a una fase tan avanzada. Volvieron a expresarse
también reservas sobre otros aspectos del proyecto, tales como el deseo de la
delegacién de Suecia, a la que se opusieron las delegaciones de la Repiblica Federal
de Alemania y Estados Unidos, de que se suprimiera el contenido minimo de agua del

50 por ciento, y las reservas de las delegaciones de Francia y la Rep@blica Federal ..
de Alemania sobre los numerosos aditivos.

31. Resultd evidente que no se podfa llegar a un acuerdo general sobre la naturaleza
o el contenido del proyecto de norma. En vista de la situaciSn, se acept6 la propuesta
de la delegacidn de Nueva Zelandia de que la Secretarfa preparara un documento deta-
llado sobre el tema incluyendo proyectos revisados dela norma y teniendo en cuenta
las opiniones expresadas en la reunibn, para distribuirlo a los Estados Miembros

a fin de que hicieran obsgrvaciones y pudiera examinarse en la siguiente feunién.

Por sugerencia del representante de la FAO y teniendo en cuenta algunas reservas de
las delegaciones sobre el empleo del término margarina en los titulos de las normas
propuestas, se acordd que la Secretarfa estudiara la posiblidad de incluir tres
proyectos de normas en el citado documento: uno para emulsiones para untar pobres en
grasa con una gama limitada de coﬁtenido de grasa, otro para otras emulsiones para

untar pobres en grasa, y otro para regular una gama mis amplia de productos que se

venden como grasas de mesa suceddneas de la manteguilla o la margarina.
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Estado de la Norma

32. La decisidn final sobre el proyecto de norma para productos con contenido de
grasa rebajado fue que volviera al Tramite 6 del Procedimiento. Fl préyecto de norma
revigsado habria de enviarse a los gobiernos sepafadamente, junto con el documento
citado en el parrafo 31.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA EL ACEITE DE COLZA COMESTIBLE POBRE EN ACIDO

ERUCICO, EN FL TRAMITE 7

33. E1 Comité tuvo a la vista el documento de trabajo CX/FO 78/5, el documento de
sala'N0‘1 y la norma citada publicada como Apéndice IV de ALINORM 78/17. A propuesta
de la delegécién de Canada, apoyada por la delegacidn dé 1a Repiblica Federal de
Alemania; se suprimieron como no necesafias las palabras “destinado al consumo
directo??’ enlla Seccidn del Ambitovde Aplicacién.. La delegacidn de Canadi propuso
también que era necesério introducir una enmienda de forma en la Seccién 3.1.7. El

Comité acordd que el texto de esta Seccidn sea:

€¢3.1.7 Brassicaesterol ........... no menos del 5 por ciento de esteroles totales?”

El Presidenté volvid a asegurar a la delegacién del Japdn que el 1limite del 5 por
ciento de acido eridcico establecido en esta Nprma podria revisarse cuando se llegara
a disponer comercialmente de aceites obtenidos con técnicas avanzadas de fitogenética
y cuando se conocieran mejor los aspectos nutricionales.

34, Tras eiaminar las observaciones se decidid enmendar las gamas de icido graso

como sigue:

C 14:0 .- <0,2

C 16:0 2,5 = 6,0
C 16:1 2046

C 18:0 0,9 - 2,1
C 18:1 50 - 66
¢ 18:2 ' 18 - 30
c 18: 6,0 - 14
C 20:0 0,1 - 1,2
C 20:1 0,1 ~ 4,3
C 22:0 < 0,5

¢ 22:1 £5,0

C 24:0 <0,2
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En cuanto a los contaminantes, la delegacidn de la India describid un probleﬁa de

contaminacidn con icido hidroéiénico que se habfa planteado en aceiteé de'coiza
pobres en acido erdcico. E1 Comité t6m6 nota de ello y el Presidente aconsejd a

la delegacidén de la India que volviera a plantear éste asunto en el proximo
periodo de sesiones de la Comisidn del Codex Alimentarius. El Presidente se mostrd
también de acuerdo, a propuesta de la delegacidn de Brésil,en que el empléo de aromés
artificiales para restablecer el aroma natural perdido en la eléboracién se presen=
tara al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, puesto que el texto de la
Seccidn 4.2 es el comin. La delegacidén de Suecia propuso que la Seccién 7.7 (Marcado
de la fecha) incluya no sdlo la referencia a la ¢‘duracidn minima’’ sino también

a las condiciones recomendadas de almacenamiento. El1 Comité aceptd esta enﬁienda
(que ha de ser idéntica a la Seccidn 7.7 del Proyecto Revisado de Norma Geﬁeral).

La delegacién de Japdén comunicd al Comité que"en su pals se exige la ¢‘fecha de
fabricacién®’ en lugar de la ‘‘duracidn minima’?’.

35. El Presidente sefiald al Comité que en la Norma para el Aceite de Colza que

se halla en el Tramite 9 habrfa que introducir algunas enmiendas consiguientes,

que se examinarian en una futura reunién.

Estado de la norma

36. El Comité adelantd al Tradmite 8 del Procedimiento el proyecto de norma para
el aceite de colza comestible pobre en dcido erficico, segin quedd enmendado. La citada
norma aparece como Apéndice III .en el presente informe.

EXAMEN DE LOS PROYECTOS DE NORMAS PARA ACEITES COMESTIBLES DE COCO, ROJO DE PALMA

Y DECOLORADO DE PAILMA, ALMENDRA DE PALMA, PEPITAS DE UVA Y BABASSU, EN EL TRAMITE 7

37. E1l Comité examind los citados proyectos de normas (Apéndices VI a X de
ALINORM 78/17) a la luz de las observaciones de los gobiernos incluidas en CX/FO 78/6

y los documentos de sala N° 1, 5 y 6, y discutifsu contenido definitivo.
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38. En el debate, las delegaciones de Japdén y Tailandia expresaron reservas sobre
los réquisitos del marcado de la fecha, porque preferfan que se exija la ¢‘fecha

de fabricacién”. A propuesta de la delegacidn de Suecia, el Comité aceptd que se
ampliaran lag secciones del marcado de la feéha de estas cinco normas para indicar
requisitos de almacenamiento (v€ase también el parrafo 34 del Informe). La delega-
cion de la India habfa pedido que se elevaran las dosis de coﬂtaminantes porque esto
se relaciona con su situacién nacional. Sin embargo, el Comité, teniendo en cuenta

que se estaban elaborando normas internacionales, no se mostré partidario de elevar

" las dosis. El1 Comité tomS nota de que la delegacidn de la India estaba tratando de

reducir las dosis en los aceites de su pais.

39. La delegacién de Australia expresd al Comité sus &udas sobre la Seccién del
Nombre del Alimento (7.1) de las normas en examen, asi como de otras normas para
grasas y aceites que se habian elaborado. Opind que debe quedar bien claro que las
normas se refieren a alimeptos, dado que en el comercio existen aceites andlogos no
destinados al consumo humano, que no deben ser objeto de las normas. El Comité reco-
noci6é la necesiddd de aclarar este punto y convino en introducir en estas normas

y en otras ya elaboradas la palabra ‘‘alimenticios®’ después de ‘‘productos’’ en la
primera linea de la Secciédn.

40. Al examinar enmiendas concretas a los productos de normas, parecia haber posibles
dificultades de compatibilidad entre las gamas revisadas de CGL y los Indices de yodo.
Se decidid incluir en el proyecto de informe las cifras revisadas que se habfan
acordado, pero que la Secretaria, ayudada por las delegaciones de Francia y Estados
Unidos, examinara urgentemente el problema y estableciera cifras compatibles para los

fndices de yodo que habriam de incluirse en el informe final. 1/

1/ Nota de la Secretarfa: Las cifras revisadas de los fndices de yodo se comunicaran
ba los gobiernos antes del préximo periodo de sesiones de la Comisidn del Codex

Alimentarius.
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41, Al examinar el Proyecto de Norma para el Aceite de Palma, la delegaciSn de
Malasia sugirid que la determinacidn del Indice de refraccién y de la densidad
relativa se haga a 50°¢C ynoaAOOC. La sugerencia fue aceptada por el Comit&. Se -
acordd asimismo suprimir en la Seccién 3.2.3 (Indice de dcido) la clausula “15 segin
preferencia 10ca£7”. No habfa acuerdo sobre si el aceite rojo de palma es siempre
un aceite virgeﬁ y si el aceite decolorado de palma puede ser aceite virgen. El
Comité concluyd que el aceite virgen serd aceite rojo de palma pero que los aceites
no virgenes pueden ser aceites rojos o decolorados de palma. El Presidente comunicd
también al Comité que se necesitarfa en el Proyecto de Norma un método de andlisis
para carotenoides. Se convino en adoptar el método piublicado por British Standards
Institution (BSI 684: 1977, Seccién 2:20). La delegacidn de Tailandia propuso que
en la lista de aditivos de los aceites de palma se afiada el antioxidante TBHQ con
unabdosis de 200 mg/kg. Se aceptd la propuesta.

42, Al examinar el Proyecto de Norma pafa el Aceite de Almendra de Palma, la
delegacidn de Francia propuso que se introdujeran referencias y limites para los
aceites virgenes en las Secciones sobre Indice de Acido (3.2.3), Hierro (5.4) y
Cobre (5.5). E1l Comité&, habiendo deducido de las observaciones de la delegacidn de
Malasi%,que el aceite virgen de almendra de palma se consume directamente, convino
en incluir fndices de 4 mg de KOH/g, 5 mg/kg y 0,4 mg/kg (cifras comunes a otras
normas) para el aceite virgen en las Secciones 3.2.3, 5.4 y 5.5, respectivamente.
43. Al examinar el Proyecto de Norma para el Aceite de Pepitas de Uva, se expre-
saron dudas sobre la inclusién del método italiano de andlisis para determinar el
contenido de eritrodiol de lé fraccidn de esterol (Seccidn 3.1.6), ya que no es ' .
un método internacionalmente aceptado. Se decidié que el método quede calificado

en la norma como ¢‘por elaborar’’, y sefialar el asunto a la atencién de la UIQPA

para fomentar la realizacidn de estudios en colaboracibn, etc.
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Estado de las normas

44, E1 Comité decidid adelantar al Trimite 8 del Procedimiento los Froyectos de
Normas para Aceites Comestibles de Coco, Palma, Almendra de Palma, Pepitas de Uva

y Babassu. Las Normas aparecen en los Apéndices IV a VIII de este Informe. .

NORMA INTERNACIONAL RFECOMFNDADA PARA EL ACEITE DF, OLIVA (CAC/RS 33-i971)

45. El Comité examind los documentos CX/FO 78/7 y CX/FO 78/7 Add.1ly el documento
de sala N° 1 que trataban de métodos de andlisis para la determinacidén de las sustan-
cias siguientes:

Tocoferoles .

46. E1 observador del Consejo Oleicola Internacional (COI) comunicd al Comité que
se estaba organizando un ensayo colaborativo en laboratorios de Francia, Grecia,
Italia, Espafia y Turqufa para evaluar el método ‘espafiol’’ (CX/FO 78/7 Add.1,
Apéndice I) y él método ¢ °¢AFNOR’’ (CX/FO 78/7 Add;1, Apéndice II). El observador de
la CEE sefiald que habfa un grupo de expertos que estudiaba estos métodos y comunica-
ria sus resultados al COI. El Presidente concluyd que para tomar cualquier decisién
el Comité deberfa esperar los resultados de estos enéayos colaborativos.

Acidos grasos en posicién 2

47. E1 observador del COI explicé que su organizacidn habfa adoptado tres lfmites
para los adcidos grasos en posicidn 2. Tales limites eran ‘‘no mis de 1,5 por ciento?’
para aceites virgenes, ‘‘no mds de 1,8 por ciento’’ para aceites puros y refinados,

y ‘‘no mas de 2,2 por ciento’’ para aceites de orujo refinados. El observador del

COI explicd asimismo que estos limites se refieren a la suma de los 4cidos palmitico

y estedrico. Hubo muchas discusiones entre las delegaciones de Grecia, Italia, Espafia
y Francia sobre estos limites y sobre los dcidos grasos a que se aplican, con una
reserva particular de 1a delegacidn de Greciéjque comunicé que la experiencia préac-
tica de su pafs indicaba que para los aceites virgenes de oliva es suficiente un
limite del 2 por ciento expresado como 4cido palmitico, pero que los aceites genuinos

después del almacenamiento y/o refinado exceden frecuentemente de los limites porcen-

tuales. Ademd3s, la delegacidn de Grecia explicé que cualquier 1fmite debe aplicarse
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86lo al £cido palmftico y que era necesario enmendar el método adoptado por el Comité

(UIQPA II.D.27, ALINORM 78/17, p&rrafo 73). La delegacién de Espana comentd que se
habfan realizado durante algunos anos estudios de investigacién que no confirmaban
las conclusiones de Grecia, y anadié que cualquier emmienda a UIQPA II.D.27 exigiria
necesariamente ensayos en colaboracién. Con todo, a juicio de la delegacién de
Espana, el método elegido era satisfactorio (véase también pirrafo 64).

48. Tras examinar la nota al pie de pigina referente a la alteracifn de glicérido,
propuesta por la UIQPA (CX/FO 78/7), se convino en no incluirla én la Norma, si bien

la delegacidén de Grecia estimé que resumfa adecuadamente su problema concretb y -
lamentd que no se siguiera.en este caso la prictica normal del Comité de‘no apiicar
estrictamente limites cuando un pais productor, baséndoée en su experiencié practica,
indica la necesidad. |

Esteroles

49. El1 observador del COI propuso que se aprobara un limite de beta-sistoscerol del

93 por ciento del total de esteroles; y que necesariamente el mé€todo de andlisis

<

ad6ptado por el Comité (UIQPA.II.C.8: ALINORM 78/17, pirrafo 73) especificara
unicamente SE30 como material de envasado. La propuesta recibid aceptacidn géneral,

aunque las delegaciones de Grecia y Francia expresaron la opinidn de que deberia

estudiarse ulteriormente el limite propuesto, dado que se habia adquirido mayor

experiencia en el empleo de envases polares‘(por ejemplo, OV17), que dan mejor

resolucidn de los esteroles constituyentes, incluidos los que aparecen en el maximo

de ‘‘beta-sistoscerol’’ cuando se emplea SE30. El observador del COI confirmé que

habfa de investigarse sobre el empleo de envases polares, pero que,como la mayor

parte de su experiencia se referfia al empleo de SE30, habia que adoptar Este por

el momento. ' s
50. Por conéiguiente, el Comité acordd incluir en la norma un limite minimo del

93 por ciento de beta-sistoscerol, analizado segin UIQPA,.II.C.8, ﬁero empleandb

s6lo material de envasado SE30.
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CARACTERISTICAS IE LA IDENTIFICACION BASADA EN GAMAS DE ACIDO GRASO DETERMINADAS
M

POR CGL - PROCEDIMIENTO GRAFICO PROPUESTO POR EE.UU. PARA LA IDENTIFICACION DE

GRASAS Y ACEITES COMERCTALES
St LAY

Identificacidn por CGL

51. E1 Co&ité examindé la cuestidn de si las gamas de 4dcido graso determinadas

por CGL deﬁéh incluirse en las normas como criterios obligatorios, teniendo en
cuenta 1a$\técnicas mejoradas disponibles (CX/FO 78/8, CX/FO 78/8 Add.1 y documen-
tos de sala N° 1, 2 y 5). Se aceptd que la CGL es una técnica muy dtil de identi-
ficacidn que frecuentemente es mids sensible que los mé&todos tradicionales. No
obstante, algunos paises, principalmente Espafia, Italia, los Paises Bajos y

el Reino Unido, expresaron dudas sobre su inclusién obligatoria en todas las
norma%,cén exclusién de otros criterios que algunoé paises desearan utilizar

para identi%icar las grasas y aceites. La delegacidn de los Paises Bajos reconocid
que, si un aceite no se ajusta a las caracteristiéas determinadas por CGL, deberd
rechazarse, pero dudd que, en caso de que se ajuste, tenga que ser aceptado, aunque,
basdndose en otros ensayos, se sospechara que el producto no es el que se declara.
La delegacién de Irlanda aludif también a las posibles dificultades que plantean las
gamas extendidas considerablemente. A prppuesta de la delegacién de Estados Unidos,
apoyada y ampliada por la délegacién del Reino Unido, el Comité resolvid estas
dudas acord;ndo que, como cuestién de principio, se mantengg la posicidn de que

los gobiernés que acepten normas del Codex para grasas y aceites comestibles podran
emplear otros criterios complementarios.no obligatorios, si lo consideran necesario

para asegurar que la muestra se ajusta a la descripcidén que se da del producto.

Por tanto, el Comité convino en incluir gamas de CGL en todas sus normas.

52. El Comité tratd del problema de aquéllos que utilicen las normas del Codex
tal vez sin saber sobre la base de qué principio se deecidid incluir la CGL en las
normas. El representante de la FAO comunicd al Comité que se tenfa intencidn de

publicar todas las normas para grasas y aceites en un libro. Alguien sugirid,
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y otros lo aprobaron, que esto facilitarfa la inclusién de una seccidn indicando
las decisiones del Comité y los principios relacionados con las normas actuales.
Se acordd asimismo que la Secretaria preparara un extracto de las decisiones del
Comité sobre otros asuntos para incluirlo en la Seccidn de Principios. La delega-
cidén del Reino Unido sugirid que serfa dtil incluir en este informe una lista
comﬁleta y aéfualizada de gamas de Aacido gfaso; se aceptd eéto (lista que figura
en el Apéndice XI) y.que la lista se incluya en la nueva ediéién de las Normas

del Codex para Grasas y Aceites.

Procedimiento grafico propuesto por EE.UU.

53. Se examind la propuesta de la delegacidn de Estados Unidos relativa a un
procedimiento simplificado (Apéndice I a CX/FO 78/8) que puede utilizarse para
la identificacidn por CGL. Aunque hubo cierto apoyo para las propuestas, las dele-
gaciones de los Pafses Bajos, Italia, Francia y el Reino Unido expresaron dudas
sobre la inclusidn de una toler;ncia del 2 por ciento en el procedimiento. Se
expresaron también dudas sobre el modo en que el procedimiento podria encajar
en los acuerdos del Codex Alimentarius. Se decidid no incluir el procedimiento
en las normas, pero que pudiera utilizarse a discrecidén de los paises que se
interesan de grasés y aceites. No se sugirieron enmiendas a las propuestas, salvo
que la delegacidn del Reino Unido habfa sugerido que el parrafo referente a la
tolerancia del 2 por ciento podria enmendarse como sigue:
$¢5, Aceptar la muestra como de la identidad representada si la operacidn
cuatro no manifiesta una adaptacidn mejor que la operacidn dos y si la suma -

de las desviaciones de las gamas prescritas para todos los &cidos grasos en

la grasa o aceite no es mayor del 2 por ciento, y cada una de las desviaciones

no deber3d superar el 10 por ciento del valor miximo de la gama prescrita.’fj

Se decidid que en otra reunién el Comité decidiera si podIa adoptarse una versidn

modificada del procedimiento elaborado por.Estados Unidos.
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CARACTERISTICAS DE IDENTIDAD BASADAS EN GAMAS DE ESTERCL

54. El Comité examind el documento de trabajo CX/FO 78/9 y CX/FO 78/9 Add.1 y
los documentos de sala N° 1 y 2. E1 Presidenﬁe resumid el estado de la cuestidn
de las gamas de esterol diciendo que era evidente que podian llegaxr a resultar
un medio extraordinario dtil de comprobar la identidad de los aceites y grasas.
Respondiendo a la delegaci6n de los Paises Bajos, el Presidente su3irid que,
aunque se consideraba que los esteroles eran una ayuda’potencialmente atil, era

prematuro estudiar la cuestidn de obligar a aplicar estas gamas en las normas.

55. E1 Comité acordd que la Secretaria entablara contactos con Estados Miembros
particularmente interesados en los esteroles, para compilar y comparar informacidn

y datos, a fin de poder presentar un documento a la prdxima reunidn del Comité.

EXAMEN DE METODOS DE ANALISIS INCLUIDOS EX NORMAS Y PROYECTOS DE NORMAS

56. Al resumir el documento de trabajo CX/FO 78/10, el Presidente explicd que,
ademds de los cambios sencillos que pudieran hacerse en las referencias de métodos
aprobados por el Comité, que podian tratarse segin el procedimiento para enmiendas
de forma aprobado pro la Comisidén del Codex Alimentarius, se habfan incluido en
las normas otros métodos que habfan sido enmendados de manera m&g sustancial

(o en algunos casos habfan sido anulados) por la orgénizacién responsable del
método. En tales casos, la Secretarfa tenfa intencién de ponerse en contacto con
la organizacidén competente para averiguar la razén de la enmienda (o nuevo método)
y establecer si el método recomendado ahora por dicha organizacién habia sido
ensayado satisfactoriamente en colaboracién. Esta informacidn se presentaria des-
pués al Comité para que lé examinara con vistas a la aprobacidn del método enmen=
dado (o nuevo). Las dnicas excepciones a este plan serian los casos en que el
Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras hubiera aprpbado

un método general para una determinacidn concreta. El Comit€ aceptd este procedimiento.
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57. E1l observador de la IS0, dpoyado por la delegacidn de Estados Unidos,, consi-

derd dtil publicar el Cuadro adjunto a CX/FO 78/10, y se convinq en incluirlq en

el informe de la 102 reunién (véase Apéndice X). La delegacidn de Yugoslavia pro-=
pPuso que se necesitéba en las normas un método para la claridad o transparencia

de los aceites. Un delegado de Estados Unidos aceptd que la American Organization of
Seed Crushers (AOSC) presentara detalles de tales métodbs.

INCLUSION DE CRITERIOS DE COADYUVANTES DE ELABORACION EN LAS NORMAS Y PROYECTOS

DE NORMAS

58. E1 Comité tuvo a la vista el documento de trabajo CX/FO 78/11 y los documentos
de sala N° 1, 3 y 5. Se distribuyd otro documento (documento de sala N° 7) como
informe del Grupo de Trabajo establecido para estudiar el tema de los coadyuvantes

de elaboracidn (véase parrafo 6).

59. El Dr. R; Weik de la delegacidn de Estados Unidos, que habia presidido el
Grupo de Trabajq,explicé el documento de sala N° 7 y, después de ello, el Presidente
agradecid al Grupo de Trabajo por su labor. La delegacifn de Irlanda y el observador
de la UIQPA sugirieron que la lista de coadyuvantes de-elaboracién incluida en el
documento posiblemente no era completa, y la delegacién de BEélgica preguntd qué se
iba a hacer con la lista. El Presidente confirmé que 1la lista inciuida en el
Apéndice IX de estevInforme se distribuiria a 105 gobiernos para que hiciesen obser-
vaciones sobre los cgadyuvantes de elaboracién incluidos, adiciones a la lista y
residuos que se encuentran normalmente en aceites y grasas. La Secretarfa reuniria
esta informacién y la presentarfa al examen del Comité en la prbxima reunibn, des=
pués de lo cual se presentaria‘al Comité sobre Aditivos Alimentarios. El Presidente

sugiri6é que, en dltimo término, la lista completada podrfa formar parte de la

publicacibn de todas las Normas del Codex para Grasas y Aceites (v€ase pérrafo 53).

60. La delegacibén de Noruega sefiald que el Comité sobre Aditivos Alimentarios esta-
ba pidiendo a los goﬁiernos informacidn sobre coadyuvantes de elaboracidn en general
y habfa publicado una lista de categorfas en que pueden clasificarse dichos'coadyu-

vantes. E1 Comité acordd que dicha lista de categorfas era insuficiente a efectos
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de las grasas y aceiteg,y la delegacién de Estados Unidos sugirié.que se necesitarfa
cierta coordinacidn entre comités del Codex sobre éroductos. La delegacibén de Japén
planted que podria ser diffcil saber cuindo un alimento importado ha sido elaborado
utilizando un' coadyuvante de elaboracién no permitido en el pais importador. El1

Presidente aceptd que los métodos de anflisis para residuos podrian plantear

problemas. La delegacidn de Estados Unidos hizo suya esta opinidn.

61. Se discutid sirlos coadyuvantes de elaboracién deben considerarse aditivos
alimentarios, contaminantes o ninguna de las dos cosas. El Presidente sugirib que
se dejara por el momento este aspectg,puesto que el esfuerzo principal se dedicarfa
a compilar una lista de éoadyuvantes de elaboracién que estén teonolégicamente justi~
ficados, no.sean funcionales en los productos en sus concentraciones tipicas de
residuos y que estos residuos sean inocuos para el consumidor. El representante de
la FAO reconocid que habrfa que recurrir al Comité Mixto de Expertos en Aditivbs
Alimentarios en relacidn con este dltimo requisito. La delegacién de Bélgica consi-
derd que, para poder hacer una evaluacidn toxicolégica, serfa necesario mostrar

la forma en que los residuos de coadyuvantes de'elaboracién estan presentes en el
aceite.

62. El Comité acordd que se siguiera el procedimiento resumido en el p&rrafo 60.

OTROS ASUNTOS

63. Se habfa comunicado al Presidente que habfa algunas dudas sobre si los limites
para acidos grasos en posicidn dos del aceite de oliva habian sido de hecho apro-
bados plenamente por el COI. Por ello, se decidid que era necesario volver a estu-
diar la cﬁestién en la pr5xima reunién del Comité Yy que entre tanto se consideraran
provisionales las disposiciones. Después de la reunién, se comunied a la Secretarfa
que los tres limites siguientes para &cidos grasos saturados en posicibén dos, a saber,
‘‘no m8s de 1,5 por ciento para aceite virgen de oiiva”, ‘‘no mids de 1,8 por ciento
para aceite refinado de oliva”y ‘‘no mls de 2,2 por ciento para aceite refinado de
oliva’’, eran lfmites provisionales en espera de que se recibieran los resultados

de métodos de andlisis que se estaban ensayando en el laboratorio de andlisis del
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COI. De hecho, los citados limites se refieren a la suma de los dcidos palmitico

y estedrico. Las cifras finales se presentarian a este Comité.

64. La delegacidn de Egipto propuso que el Comité preparara una norma para Ghees
vegetales,y animales y vegetales mezclados. Se reconocid que estos productos tenfan

una importancia cada vez mayor en el comercio internacional y especial importancia

para paises como Egipto o los del Cercano Oriente y Asia. Se pidid a la Secretaria

que, en colaboracidn con Egipto, India y la FAO, preparara un documento sobre Ghees .
vegetales y un primer proyecto de norma. Se pedirian obserﬁaciones de los gobienros

antes de la préxima reunidn.

65. La delégacién de Estados Unidos propuso que el Comité, en su préximé reunién,
volviera a estudiar 1la situacién de un gran ndmero de productos que se distribuygn
en el comercio internacional y que, a causabde la revisién de la Norma General,

no quedan regulados. Se pidid a la delegacién de Estados Unidos que facilitara

a la Secretaria detalles deltales productos. Se invitd también a otros paises a

que facilitaran informacién a la Secretaria.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

66. Se comunicé al Comité que la proxima reunidn se celebrarfa en Londres a

mediados de 1980, previa consideracidn del programa general de reuniones del Codex.
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Resumen del estado de los trébajos

Norma/C6digo/Documento Estado A cargo de Documento
: Tramite Referencia

1. Norma General para Grasas y Aceites Comestibles CAC/RS 19-1969
no regulados por normas individuales 9 Gobiernos & Enmienda 1

véage también 17

{1 2. Aceite de Soja Comestible 9 Gobiernos ‘ CAC/RS 20-1969
‘ ‘ ‘ ‘ _ & Enmienda 1
3. Aceite de mani (cacahuete) comestible 9 Gobiernos. | CAC/RS 21-1969
y : : - & Enmienda 1
v 4. Aceite de Semilla de Algoddn Comestible 9 ' Gobiernos CAC/RS 22-19692
‘ & Enmienda 1
) 5. Aceite de.Semilla de Girasol Comestible ) 9 Gobiernos CAC/RS 23-1969
_ ‘ & Enmienda 1
6. Aceite de Colza Comestible 9 Gobiernos - CAC/RS 24-1969

& Enmienda 1
Gobiernos CAC/RS 25-1969
& Enmienda 1
8. Aceite de semilla de sésamo comestiible 9 | Gobiernos CAC/RS 26-1969
- ‘ . ‘ & Enmienda 1

0

7. Aceite,de Mafz Comestible

9. Aceite de Semilla de Cirtamo Comestible o 9 Gobiernos CAC/RS 27-1969
| — & Enmienda 1 -
10. Manteca. de cerdo '_ 9 Gobiernos CAC/RS 28-1969
T . & Fomienda 1
11. Grasa de Cefdo,Fundida 4 ' 9 Gobiernos CAC/RS 29-1969
— ' & Enmienda 1
12. Primeros jugos < 9 Gobiernos - | CAC/RS 30-1969
v 4 & Eomienda 1
13. Sebo Comestible ‘ ‘ . 9 Gobiernos | CAC/RS 31-1969
. ‘ , < & Enmienda 1
14. Margarina ‘ 9 Gobiernos CAC/RS 32-1969
. ‘ & Enmienda 1
’ : y Add,1
15. Aceitesde Oliva . 9 Gobiernos CAC/RS 33-1970
- i _ : . & Enmienda 1
16. Aceité de -Semillas de Mosfaza ' 9 Gobiernos CAC/RS 34=1970
. » - & Enmienda 1
17. Texto Resivado de la Norma General para Grasas y 8 13° cac ALINORM 79/17,
Aceites no regulados por normas. individuales 1 pérrs. 13-26

y Apéndice II
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18.’Aceite.dé

Colza pobre en &cido erdcico

CAC

ALINORM 79/17
parrs. 33-36, 52-33
v Apéndice III

19. Aceite de

Coco Comestible

CAC

ALINORM 19/17,
parrs. 37-44, 52-53
y Apéndice IV

20. Aceite de

Palma Comestible

CAC

ALTINORM 79/17,

parrs. 37-44., 52-53]

y Apéndice V

21. Acéite de

Almendra de Palma Comestible

CAC

ALTNORM 79/17,
parrs. 37-44, 52=-53
y Apéndice VI

22. Aceite de

Pepitas de Uva Comestible

ow

CAC

ALINORM 79/17,
pérrs. 37-44, 52-53
y Apéndice VII

23. Aceite de

Babassu Comestible

CAC

ALINORM 79/17,
parrs. 37-44, 52-53
y Apéndice VIII

24, Productos

con contenido de grasa rebajado

y 2 pri-
meros

proyec—
tos

CCFO

CX/F0'80/...1/
ALINORM 79/17,
parrs. 27-32

25. Ghees vegetales

CCFO

CX/FO 80/...1/
ALINORM 79/17,
parr. 66

26. Documento de Trabajo sobre Cédigo de Pricticas

para Elaboracidn

CCFO

CX/FO 80/... 1/
ALINORM 79/17
parr. 10

27. Examen de

Métodos de Andlisis

CCFO

CX/F0 80/...1/
ALINORM 79/17,
Apéndice X y
parrs. 57-58

‘28. Examen de los Coadyuvantes de Flaboracién

112

CCFO

CX/Fo 80/...1/
ALINORM 79/17,
Apéndice IX y
parrs. 59-63

29. Examen de

General e

productos no regulados por las Normas

Individuales para Grasas y Aceites

112

CCFO

ALINORM 79/17,
pirr. 66

1/ Se publicari por separado oportunamente.
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: LIST OF PARTICIPANTS
L R ' LISTE DES PARTICIPANTS
. LISTA DE PARTICIPANTES

CHAIRMAN - " A. W. Hubbard
PRESI DENT Ministry of Agriculture, Fisheries
PRESIDENTE and Food

65 Romney Street

London SW1P 3RD, United Kingdom

AUTRALIA ‘ | CANADA (cont.)
_AUSTRALIE ' . )
Dr. A.R. Johnson G.D. Cooper
CSIRO Division of Food Research Canadian High Commission
. P,0. Box 52. 1 Grosvenor Square
North Ryde, NSw 2113, Austral:.a London W1, United Kingdom
AUTRIA ' CYPRUS
AUTRICHE ' ' CHYPRE
Dr. W. Koechlin - CHIPRE
Bundesanstalt flir Lebensmittel- P.L. Economidou
untersuchung und-forschung Cyprus Organization for Standards and )
hnderspltalgasse 15 Quality Control
A-1090 Vienna, Austria Ministry of Commerce and Industry
Dr. E. Schmidl Nicosia, Cyprus
Ufzenlaa 12 _
A-3462- Abs@orf—Hippersdorf , Austria DIMH NE"RK! RK
BELGIUM DINAMARCA
BELGIQUE . J. Errboe
BELGICA Aarhus Oliefabrik
‘M. Fondu DK-8100 Aarhus C, Denmark
Centre de recherche sur le droit de Van Jespersen
1'alimentation Ingerslevsgade 44
Institut d'Etudes Européennes DK-1705 Copenhagen, Denma.rk

Université de Bruxelles
39, avenue Fr. Roosevelt
Bruxelles, Belgique

We Schmidstdorff
Ministry of Fisheries
Technological Laboratory

BRAZTL ‘ DK~-2800 Lyngby, Denmark
BRESIL
. BRASIL DGYPT
EGYPTE
G. Nazario BGIPTO
Ministerio da Saude R. Osman
Gonselho Nacional da Saude Chairman, Extracted Oils Co.
Av, Bresil, 4036 Moharrem Bey
Rio de J’a.ne:.ro, Brazil Alexandria, Egypt
CANADA _ S. M, El Wassif
Dr. R.P.A. Sims Chairman, Cairo Oilg & Soap Co,

Research Branch 6 Midam E1 Falaky

Agriculture Canade Cairo, Feypt
Ottawa, Ontario K1A 0C5, Canada ‘ ' :




FINLAND
WINLANDE

FINLANDIA

K. Salminen

National Board of Trade and
Consumer Interests

Box 9

SF-00531 Helsinki. 53, Finland

T. Kiutamo

Technical Research Centre of Finland
Food Research Laboratory
Biologinkuja 1

SF-02150 Bspoo 15, Finland

E.H, Petaja

Board of Customs
Erottajank 2

SF-00101 He151nk1, Finland

FRANCE
FRANCIA

- Jo Castang
Service de la Répression des Fraudes
et du Contrdle de la Qualité
2, rue Saint-Pierre
E—34000 Montpellier, France

M. Durodie

Embassy of France

12, Stanhope Gate

London W1Y 7JH, United Kingdom

Dr. J.P. Wolff
Institut des Corps Gras

5, Boulevard de Latour-Maubourg
F-75007 Paris, France

GERMANY, FED, REP, OF

ALLEMAGNE, REP. FED, D'
. ALEMANIA, REP. FED. DE

Dr. E. Hufnagel

Bundesministerium fiir Jugend, Familie
und Gesundheit

Deutschherrenstrasse 87

D-5300 Bonn 2, Germany, Fed. Rep.

K. Ragotzky
Dammtorwall 15
D-2000 Hamburg 36, Germany, Fed.Rep.

Dr. F. Schede
Kronprinzen Str. 17
D-5300 Bonn 2, Germany, Fed. Rep.

Dr. H.B. Tolkmitt
Schwanenwik 33
D-2000 Hamburg 76, Germany, Fed. Rep.
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GERMANY, FED. REP. (Cont.)

Dr. X. Trenkle

Bundesministerium fiir Ernahrung,
. Landwirtschaft und Forsten
Rochusstrasse 1

D-5300 Bonn 1, Germany, Fed. Rep.

Dr, H. Wessels

Bundesanstalt fiir Fettforschung
Puisallee 76

D-4400 Minster, Germany, Fed. Rep.

GREECE
GRECE
GRECIA

Dr. D. Gegiou

General Chemical State Laboratory
Research Department

16 An., Tsoha Street

Athens, Greece

ICELAND
ISLANDE
ISLANDIA

P, Olafsson

Icelandic Fisheries Laboratories
Skalagatar 4 .
Reykjavik, Iceland

INDIA
INDE

No.S. Rajagopal

Dept. of C.S. & C.
Directorate of Vanaspati
Vegetable Fats and Oils
90, Nehru Place

New Delhi 110019, India

IRELAND
IRLANDE
IRLANDA

J.W. Langan

Institute for Industrial Research
Ballymun Road

Dublin 9, Ireland

R.H. Murray
W & C McDonnel Ltd.
Drogheda, Ireland

ITALY
ITALIE
ITALIA

Prof, R. Monacelli .
Istituto Superiore Sanitd
Viale Regina Elena 299
00161 Rome, Italy




ITALY (Cont.)

Prof, E. Tiscornia

Istituto Chimica Farmaceutica
Universitd di Genova

Viale Benedetto XV, 3

1-16132 Genova, Italy

E. Fedeli .
Stazione Sperimentale Olii e Grassi
Via Cristoforo Colombo, 79

Milano, Italy '

IVORY COAST
COTE D'IVOIRE
COSTA DE MARFIL

K. Diabate

‘Directeur technique
Caisse de stabilisation
B.,P.V. 132

Abidjan, Ivory Coast

JAPAN
JAPON

Te Noda :
Embassy of Japan

~London, United Kingdom

M. Ochiai .

Fats and Oils Division

Ministry of Agriculture, Forestry
and Fisheries

2-1 Kasumigaseki, Chiyoda~ku

Tokyo, Japan

"Ke Miki -

‘Japan Margarine, Shortening and Lard
Industries Association

27~8 Nihonbashi Hamacho

3 Chome, Chuo-ku

Tokyo, Japan

Je Tsuji,
Japan Margarine, Shortening and. Lard
Industries Association

27-8 Nihonbashi Hamacho

"3 Chome, Chuo=ku

Tokyo, Japan

‘Yo Usui

Nihon Yush Kyokai
11-13 Nihonbashi
3 Chome, Chuo-ku
vTokyo_104, Japan
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MALAYSIA
MALAISIE
MALASIA

Mo Pike

54 Middle Gordon Road
Camberley

Surrey, United Kingdom

M.B, Daud
17 Curzon Street
London W1Y 7FE, United Kingdom

NETHERLANDS
PAYS-BAS
PAISES BAJCS

Dr. R.F, van der Heide
Ministry of Public Health
Dr. Reyerstrasse 12
Leidschendam, Netherlands

Dr. R. Norg

Commodity Board for Margarine, Fats and Oils
Stadhoudersplantsoen 12

The Hague, Netherlands

A.F. Onneweer :

Ministry of Agriculture and Fisheries
P,0. Box 20401 v

The Hague 2500 EX, Netherlands

G.J., van Beers
Nassaukade 3
Rotterdam, Netherlands

NEW ZEALAND
NOUVELLE~ZELANDE
'NUEVA ZELANDIA

T.L, Hall -

c/o New Zealand High Commission
St. Olaf House

Tooley Street

London SE1, United Kingdom

NORWAY
NORVEGE
NORUEGA

G, Lambertsen
Directorate of Fisheries
P.0O. Box 187

N-5001 Bergen, Norway

Dr., O.R. Braekkan v
Government Vitamin Institute
‘Directorate of Fisheries
P.O. Box 187

N-5001 Bergen, Norway

T. Grimsvang
Denofa Lilleborg 4/S
Fredrikstad, Norway
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NORWAY (Cont.).

P, Haram-

The Royal Ministry of F‘isheries
Oslo Dept. '
Oslo, Norway

J. Opstvedt
SSF 5047 Fyllingsdalen
N=5000 Bergen, Norwa.y

Je.A. Race -
Norwegian Codex Alimentarius Committee
Box 8139- Dep.

Oslo 1, Norway

J. Simonsen
The Ministry of Agnculture
Oslo Dep., Norway

POLAND
POLOGNE
POLONIA

Prof. A, Jakubowski

Institute for Meat and Fat Industry
Rakowiecka 36 ,
02-532 Warsaw, Poland

SPAIN
ESPAGNE
ESPANA

A,0, Bardon

Ministerio de agricultura
Servicio Defesa contra Fraudes
Pl, Infanta Isabel 1

Madrid, Spain

M. de la Torre Cisneros
Carbonell y Cia de Cordoba S.A.
Angel de Saavedra 15

Apartado 17

Cordoba, Spain

A. Mazuecos Moraga

Laboratorio Agrario Regional de
Andalucia Oriental

Ministerio de cultura
Atarfe (Granada) Spain

Dr. J. Gracian Tous ‘
Instituto de la Grasa y sus Derivados
Av.da Padre Garcia Tejero 4

Sevilla 12, Spain

 SWEDEN |
SUEDE
SUECIA

O. xgren o

Codex Secretariat :
National Food Administmtion ,
Box 622. .

3-75,1-26 Uppsala, Sweden

SWEDEN (Cont. )

O.L. Levin

Margarinbolage A,.B.

Fack .

S5-104 25 Stockholm, Sweden

JeSeRe Ohlson ,
Karlshamns Ol jefabriker ¢
$-292 00 Karlshamn, Sweden

L. Reio

National Food Admim.stratlon
Box 622

S-751 26 Uppsala, Sweden

K.E. Thurell,
ARLA
5-105 76 .Stockholm, &veden

SWITZERLAND
SUISSE
SUIZA

Dr. E. Lauber. .

Service de 1l'hygidne publique

Division controle des denrées ahmentaxres
Haslerstrasse 16 . .
CH-3000 Berne, Switzerland

Dr. H. Brugger
c/o ASTRA Fett & Oelwerke AG
CH-3612 Steffisburg, Switzerland

G. Huschke
Mischelistrasse 39

- CH-4153 Reinach, Switzerlar;d

P. Rossier

Bldg Gesundheits aAmt
Haslerstrasse 16

CH-3000 Berne, Switzerland

THAILAND
THAILANDE
TAILANDIA

P. Panpaprai
Department of Science
Ministry of Industry
Rama VI Street
Bangkok 4, Thailand

M. Sukontarug
Department of Science
Ministry of Industry
Rama VI Street .
Ba.ngcok 4, Thailand -

UNITED KINGDOM
ROYAUME-UNI
REINO UNIDO

"FeSe Anderson

Great Westminster House
Herseferry Road :
London SW1P 2AE, United Kingdom




UNITED KINGDOM (Cont.)

Dr. M.A. Crawford -

Nuffield Institute of Comparative
Medicine, Institute of Zoology
Regents Park

London NW1, United Kingdom

ReJe Cunningham

Van den Berghs and Jurgens Ltd
Sussex House -

Burgess Hill

Sussex, United Kingdom

L.E. George ~

Great Westminster House
Horseferry Road

London SW1P 2AE, United Kingdom

D.R. Morgan
Margarine and Shortening Manufacturers
Association
Seed Crushers and Oil Processors Ass,
6 Catherine Street

. London WC2, United Kingdom

WeDs Pocklington
Laboratory of the Government Chemist
Cornwall House
Stamford Street
London SE1 9NQ, United Kingdom

A, Swetman )

Tropical Products Institute
56—-62 Grays Inn Road, Holborn
London WC1X 8LU, United Kingdom

D.W, Wilton
Unigate, Abbey House
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UNITED STATES OF AMERICA (Cont.)

Dr. R.D. O'Neill

D.P. Joyce Research Center

16653 Sprague Road

Strongsville, Ohio 44136, U.S.A.

Dr. R.J. Sims

General Foods Corp.
Tarrytown, Technical Center
New York, U.S.A.

Dr. W.H. Tallent

Northern Regional Research Center
U.S.D.A.

1815 N University Street

Peoria, Illinois 61604, U.S.A.

YUGOSLAVIA
YOUGOSLAVIE

Dr, B. Ostrié-Matijasevic
Faculty of Technology
Veljka Vlahovica 2

11000 Novi-sad, Yugoslavia

Ing. L. Rajcic

Tvornica ulja Zagredb
Branimirova 71

41000 Zagreb, Yugoslavia

S. Mataic

Tvornicaul ja

Branimirova T1

41000 Zagreb, Yugoslavia

Brad ford=-on-Avon, Wlltshire, United Klngdom

UNITED STATES OF AMERICA
ETATS-UNIS D'AMERIQUE
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Dr. Ro Weik

Assistant to Director

Bureau of Foods (HFF-4)

Food and Drug Administration
Washington, D.C. 20204, U.S.A.

A.P. Bimbo

Zapata Haynie Corp.

P.O, Box 175

Reedville, Va 22539, U,S.A.

Dr. JeA. Emerson

US Dept. of Commerce/NOAA/National
Marine Fisheries Service
Washington, D.C. 20235, U.S.A.

Dr. J.M. Hasman

Best Foods Research and Engin. Ctr.
North America Div. of CPC Int.

1120 Commerce Avenue

Union, New Jersey 07083, U.S.A.

INTERNATIONAL ORGANIZATIONS
ORGANISATIONS INQEBNATIQNALES
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES

AS?OCIA?ION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS
AOAC

Dr. R.W, Weik

Assistant to Director

Bureau of Foods (HFF-4)

Food and Drug Administration
Washington, D.C. 20204, Ul.S.A.

EUROPEAN ECONOMIC COMMUNITY (EEC)

M. Graf

Secrétariat général du Conseil de la CEE
170, rue de la Loi

B-1048 Brussels, Belgium

Re Haigh

Commission of the European Communities
200, rue de la Loi

B-1049 Brussels, Belgium
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EUROPEAN FCONOMIC COMMUNITY (Cont.) INTERNATIONAL ORGANIZATION OF CONSUMERS UNIONS

M. Cassotta

Commission of the European Commun1tiest

DGVI/B/3
200, rue de la Loi
B—104O Brussels, Belgium

O. Demine

Commission of the European Communities .

200, rue de la Loi
B-1040 Brussels, Belgium

FEDIOL

B, Lesieur
83, rue de la Loi.
B-1040 Brussels, Belgium

INTERNATIONAL ASSOCIATION OF FISHMEAL

MANUFACTURERS (IAFMM)

Dr. S.M. Barlow

Hoval House

‘Mutton Lane

Potters Bar, Herts, United Klngdom

Dr. I.F. Duthie

Hoval House

Mutton Lane

Potters Bar, Herts, United Kingdom

INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION (IDF)

Dr. E, Green
Milk Marketing Board
Thames Ditton, Surrey, United Kingdom.

R.A. Dicker
Milk Marketing Board _
Thames Ditton, Surrey, United Kingdom

INTERNATIONAL FEDERATION OF MARGARINE

ASSOCIATION (IFMA)

K.Ho Kuhn
83, rue de la Loi
B-1040 Brussels, Belgium

G, Luft

37, Via E. Pagliano
I-20149 Milan, Italy

INTERNATIONAL OLIVE OIL COUNCIL (IOOC)

Dr. P, Di Gregorio
Conseil oléicole intern.
Juan Bravo 10

Madrid 6, Spein

(10CU)

D.H. Grose
14 Buckingham St.
London WC2, United Kingdom

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR-

STANDARDIZATION (ISO)

WeHo Tatton

British Standards Institute

2 Park Street '
London WC1 2BS, United Kingdom

E., Hopkin

British Standards Institute

2 Park Street

London WC%1 2BS, United Kingdom

Dr. K.A, Williams
7 Hardwick Street
London EC1R 42B, United Kingdom

FEDERATION OF OILS, SEEDS AND FATS ASSOCTATIONS
(FOSFA) ‘ : ‘

Dr. M.L., Meara

11 Hassocks Lodge

Keymer Road

Hassocks

West Sussex BN6 8AT, United Kingdom
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INTERNATIONAL UNION OF PURE AND APPLIED

CHEMISTRY (IUPAC)

Dr. K.A, Williams
7 Hardwick Street
London EC1R 42B, United Klngdom

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION (FAO)

G.0. Kermode
Officer—in~charge:
Food Policy and Nutrition Division

. FAO, 00100 Rome, Italy

Mrs. B. Dix

Food Standards Officer

Joint FAO/WHO Food Standards Programme
FAQ, 00100 Rome, Italy

WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO)

D.G. Chapman
Environmental Health Division
WHO, 1211 Geneva 27, Switzerland

- JOINT SECRETARIES (UNITED KINGDOM SECRETARIAT)

R.F. Shadbolt

R.B. Player

Ministry of Agriculture, Fisherles and Food
Great Westminster House-

Horseferry Road

London SW1P 2AE, United Kingdom
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APENDICE II

NORMA GENERAL PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES
“NO_REGULADOS YOR NORMAS INDIVIDUALES DEL CODEX (CAC/RS 19-1969)

(Texto revisado en el Tramite 8 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a grasas y aceites comestibles y mezclas de los mismos que se uti-
lizan para consumo directo, inclusive en servicios de comidas, o como ingredientes en 1la
elaboracién de productos alimenticios. Esta norma incluye a las grasas y aceités comes-
tibles que han sido sometidos a tratamientos de modificacién pero sin incluir las aceites
y grasas que deben ser sometidos a dichos tratamientos para que resulten adecuados para
el consumo humano. Esta norma no se aplicari a ningdn aceite ni grasa que sea objeto de’
una norma especifica del Codex para productos y que se designe con un nombre especifico
estipulado en dichas normas.

2. DESCRIPCIONES

2.1 Se entiende por grasas y aceites comestibles los alimentos definidos en la estipu-
lacién 1 que se componen de glicéridos de &cidos grasos y son de origen vegetal, animal

o0 marino. Podrédn contener pequenas cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos,
de constituyentes insaponificables y de &cidos grasos libres naturalmente presentes en
las grasas o aceites. Las grasas de origen animal deber&n proceder de animales que estén
en buenas condiciones sanitarias en el momento de su sacrificio y sean aptos para el
consumo humano en 'la forma ectablecida por la autoridad competente reconocida por la
legislacién nacional (véase Secciébdn 6).

C 2.2 Se entiende por grasas aceites virgenes las grasas y aceites comestibles vegeta-
les obtenidos por proceglmlentos mecanicos y por aplicacién Gnicamente de calor. Podrédn
haber sido purificados por lavado, sedimentacién, filtracién y centrifugacién tnicamente.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materias primas '
Grasas y/o aceites comestibles o sus mezclas.

3.2 Color

Caracteristico del producto designado.

3.3 CGlor y sabor

Caracteristicos del producto designado y exentos de olores y sabores extranos o rancios.
3.4 Indice de Acido

Grasas y aceites virgenes No m&s de 4 mg de KOH/g de grasa o aceite

Grasas y aceites no virgenes : No m4s de 0,6 mg de KOH/g de grasa o aceite

3.5 Indice de peréxido : No mas de 10 miliequivalentes de oxigeno en
' . forma de peréxido/kg de grasa o aceite

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS (no se permiten en los aceites virgenes regulados por la Norma)

4.1 - Colores

Se autorizan los colorantes siguientes para restaurar el color natural perdido en la
elaboracién o con fines de normalizacién del color, siempre y cuando el colorante anadido
no engane ni induzca a error al consumidor por encubrir danos o una calidad inferior o por
hacer aparecer el producto de calidad superior a la que realmente tiene:

4.1.1 Beta-caroteno Dosis méxima
4.1.2 Bija * . .

Curcumina # ) -

Cantaxantina Sin limitacién
. Beta—-apo-8'-carotenal -

Esteres metflico y etilico del 4cido

beta-apo-8'—carotenoico

4.2 Aromas ‘

Se autorizan los aromas naturales y sus equivalentes sintéticos - excepto aquéllos de los
que se sabe que representan un riesgo de toxicidad - y otros aromatizantes sintéticos apro-
bados -por la Comisién del Codex Alimentarius para restaurar el aroma natural perdido en la
elaboracién y con fines de normalizaciém del aroma, siempre y cuando el aroma anadido no
engafie ni induzca a error al consumidor por encubrir dafios o una calidad inferior o por
hacer aparecer el producto de calidad superior a la que realmente tiene.*

¥ Aprobado temporalmente.




~34 - : '

4.3 Antioxidantes Dosis mAxima
4.3.1 Galatos de propilo, octilo y dodecilo#* 100 mg/kg, solos o mezclados .
4,3.2 Hidroxitolueno butilado((HT?)* g
Hidroxianisol butilado (HAB)#*
Butilhidroquinona terciaria (TBHQ) 200 mg/kg, solos o mezclados
~hidroximetil-2, 6-diterbutilfenol
4.3.3 Cualquier mezcla de galatos con HAB, HTB y/o 200 mg/kg, pero los galatos no
TBHQ * deben exceder de 100 mg/kg
4.3.4 Tocoferoles naturales y sintéticos sin limitacién
4.3.5 Palmitato de ascorbilo
4.3.6 BEstearato de ascorbilo g 500 mg/kg, solos o mezclados
4.3.7 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
4.4 Antioxidantes sinérgicos :
4.4.1 Acido citrico y sus sal de sodio Sin limitacién
4.4.2 Mezcla de citrato de isopropilo
4.4.3 Acido fosfbrico 100 mg/kg, solos o mezclados

4.5 Agente antiespumante
Dimetilpolisiloxano (dimetil-silicona), solo o

mezclado con diéxido de gilicio 10 mg/kg
4.6 Inhibidor de la cristalizacién .
Oxiestearina 1 250 mg/kg
5. CONTAMINANTES ..
5.1 Materia vol&til a 105°C 0,2% m/m
5.2 Impurezas insolubles 0,05% m/m
5.3 Contenido de jabén 0,005% m/m
5.4 Hierro (Fe) - aceite virgen 5 mg/kg

- aceite no virgen 1,5 mg/kg
5.5 Cobre (Cu) - aceite virgen 0,4 mg/kg

- aceite no virgen 0,1 mg/kg
5.6 Plomo (Pb) * 0,1 mg/kg
57 Arsénico (As) 0,1 mg/kg
6. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare

de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (Ref. CAC/RCP 1-1969)

y el Cédigo' internacional recomendadn de Practicas de Higiene para los Productos Carnicos
Elaborados (CAC/RCP 13-1976).

7. ETIQUETADO .

AdemAs de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
mg?yos Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969) se aplicardn las siguientes disposiciones espe-
cificas:

71 Nombre del alimento

7.1.1 El nombre designado para el producto alimenticio, de conformidad con la dafmicih de 2.1
de la Norma, deber& ser tal que indique la verdadera naturaleza de la grasa o aceite y
no pueda inducir a engano al consumidor. En caso de mezclas, podrén utilizarse nombres

tales como aceite comestible o aceite para ensalada, no indicativos de origea vegetal o
animal, sin necesidad de calificativo adicional alguno.

7.1.2 Cuando un aceite haya sido sometido a cualquier proceso de esterificacién o a un
tratamiento que altere su composicién de &cido graso o su consistencia, no deberd em-
plearse el nombre especifico del aceite, a menos que se califique adecuadamente para
indicar la naturaleza de la elaboracidn.

7.1.3 La denominacién aceite virgen o grasa virgen sélo podr& emplearse para cada uno
de los aceites o grasas que se ajusten a la definicién del apartado 2.2 de esta norma.

7.2 Lista de ingredientes

7.2.1 En la etiqueta deberi indicarse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de proporciones. S ' :

¥ Aprobado temporalmente
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7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberdn designarse con un nombre especifico,
salvo que §o§pén utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-
cibn 3.2(c)(ii) de la Norma Generai para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.3  Contenido neto :

Deberd indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccibn 3.3(a) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4  Nombre y direccién

Deber& indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto.

7.5 Pais de origen
7-5.1 Deberé& indicarse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda resultar
énganosa o equivoca para el consumidor.

'7-5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deberd considerarse como pais
de origen para los fines de etiquetado.

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deber4 llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indelebie,
- una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la f&brica productora

y el lote.

.77 Marcado de la fecha e instrucciones para el almacenamiento

771 La‘fecha de duracién minima del producto se indicari en lenguaje claro.

7.7.2 Ademis de la fecha, se indicar4 toda condicién especial de almacenamiento del ali-—
mento si la validez de la fecha depende de ello.

7.8  Orandes envases y embalajes (por preparar)

8._ METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje. :

8.1 Determinacién del indice de &cido (IA)

Segén el método de 1la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.1.2 Acid Value (1,). Los resultados se expresan en nimero
de mg de XOH necesarios para neutralizar 1 g de chite O grasa.

8.2 Determinacién del indice de per6xido (IP)

Segtn el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Los resultados se expresan en
miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite o grasa.

8.3 Determinacién de la materia voldtil a 105°C

Seglin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se

expresan en ¥ m/m.

8.4 Determinacién de las impurezas insolubles

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se expresan en ¥ m/m.
8.5  Determinacién del contenido de jabén i

Segin el método FAD/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabhén). Los
resultados se expresan en ¥ m/m de olea¥o de sodio. -

8.6 Determinacién del hierro (*)

Seglin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los
resultados se expresan en mg de hierro/kg.

(#] En el Futuro, podria sustituirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.




8.7 Determinacién del cobre (+)
Segin el método de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-

tional Union of Pure and Applied Chemist Carbamate Method, 24.023 - 24.028]. Los
Tesultados se expresan en mg de cobre/kg.

8.8 Determinacién del plomo (*)

Segfin el método de la AOAC (1965), previa digestién completa, mediante el procedimiento
colorimétrico para la determinacién de la ditizona (0fficial Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24, . . y . 3 .046, 24.047 y 24,048)., Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. . :

8.9 Determinaci6én del arsénico

Segin el método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata, de la AOAC (official
Methods of Analysis of the AOAC, 15985, 24.011 - 24.014, g§E§j§ - 24.017, 24.006 - 24.008).
Los resultados se expresan em mg de ar$enico/kg.

(%7 Em el Iﬁfﬁro; podria sustituirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.
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PROYECTO DE NORMA PARA EL ACEITE DE COLZA ALINORM 79/%7

_ COMESTIBLE POBRE EN ACIDO ERUCICO APENDICE III
(en el Tramite 8 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de colza comestible pobre en &cido erficico, pero no se
aplica al aceite de colza pobre en &cido erficico que debe ser sometido a elaboracién
ulterior para que resulte adecuado para el consumo humano.

e

2. DESCRIPCION

El aceite de colza comestible pobre en 4&cido erficico (sinénimo: aceite de nabina o
de navilla) se obtiene de variedades de semillas oleaginosas pobres en A&cido erficico
de las especies Brassica napus L. y Brassica campestris L.

3.  PACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Caracteristicas de Identidad
.1.1 Densidad relativa (20°C/agua_a 20°C) 0,94 - 0,917 g
3.1.2 Indice de refraccidén (n_p 40°C) 1,465 - 1,467
3.1.3 Indice de saponificacién (mg XOH/g aceite) 188 - 193
3,1.4 Indice de Yogo (wijs) : 1;? - 1?3
165 dice de Crismer -
%}1.6_£:teria insaponif%;agle les totales) no m&s diuf%ngégg de 5
«1.7 Brassicaesterol e esteroles totales - ) .
i més del 5% (m/m) de los &cidos grasos
3.1.8 Acido erticico no : e rasos
3.1.9 Gamas de composicién de &cido graso (%) basadas en CGL 1/
‘ C14:0 <0,2
C16:0 2,5 - 6,0
C16:1 < 0,6
c18:0 0,9 - 2,1
C18:1 50 - 66
Cc18:2 18 = 30
C18:3 6 - 14
C20:0 0,1 —1,2
c20:1 0,1 - 4,3
€22:0 <0,5
c22:1 <5,0
C24:0 <90,2

3.2 Caracteristicas de Calidad

3.2.1 Colors Caracterf{sticos del producto designado.
3.2.2 Olor y sabors Caracter{sticos del producto designado y exentos de sabores y olores
xrancios y extrafios. - :
+2.3 Indice de &cidot no mis de 0,6 mg XOH/g de aceite : .
+2.4 Indice de peréxidot no mis de 10 miliequivalentes de oxfgeno en forma de perdxido/kg de aceite.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Colores

‘ 8e permite la utilizaciém de los siguientes colorantes para restituir el color natural
perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color afladido no
engafie o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o Adeteriorado o por
hacer que el producto parezca de mayor valor que @l que tiene en realidad,

Dosis méxima de uso

«1.1 Beta-caroteno
i 20102 BiJa L 2
'e1¢3 Curcumina *
.:-g gantaxant%na .
ole eta-apo-8'-cargtenal , , . ,
~ 4.1.6 Esteres métilico y etflico del &cido 8in limitacién
? beta~apo~8'~carotenoico :

i ¥ Aprobado temporalmente o
' 1/ Véanse pérrafos 52 y 53 de ALINORN 79/17




4.2 Aromas

Se permite la utilizacién de aromatizantes naturales y sus equivalentes sintéticos, a
excepcién e los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por la
Comisién Ael Codex Alimentarius para restituir el aroma natural perdido Aurante la
elaboracién o a fin de uniformar el aroma, siempre que el 2roma affadido no engafie ni
Aesoriente al consumidor por ocultar un producto Aeteriorado o inferior o por hacer que
el producto parezca 4e mayor valor que el que tiene en realidad,

"4 .3 Antioxidantes . Dosis mixima de usQ
4 ,3.1 Galatos Ae PfOPiIO. octilo y Aodecilo™ C 100 mg/kg, solos ©
mezclados
ﬁ +3.2 HiAroxitolueno butilado (HTB) * 200 kg, solos o
+3.3 Hidroxianisol butilado (HABR) * ] mezclados |
4.3.4 Butilhidroquinona terciaria (TBHQ) y
4.3.5 Cualquier mezcla de galatos con 200 mg/kg, pero los
HAB o HTB 1 galatos no Aeben exceder
. v/ TBHQ-/ - de 100 mg/kg
4.3.6 Palmitato de ascorbilo ; 800 mg/kg, solos o mezclados
4.3,7 Estearato de ascorbilo :
4.3.8 Tocoferoles naturales y sintéticos 8in limitacién
4.3:9 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
4,4 'Aﬂticxidéntgs Sinérgicos
4,4,1 Acido citrico : 8in limitacién
4.4,2 Citrato e sodio _ oo " :
¢4.3 Mezcla Ae citrato Ae isopropilo 100 mg/kg, s0108 0 mezclados
%-4.4 Citrato monoglicérido . B
«4.5 AciAo fosfbrico
4.5 Agente Antiespumante

~ Dimetilpolisiloxano (sinémimo Ae Dimetil-silicona) 10 mg/kg
" solo o mezclado con dibxido de silicio.
4,6 Inhibidorde cristalizacién
Oxiestearina o 1250 mg/kg

5. CONTAMINANTES
D«1 Material vol&til a 105°¢c - 0,2% m/m
3.2 Impurezas insolubles 0,05% m/m
«3 Contenido de jabén : 0,005X mg/kg
§.4 Hierro (Fe) ' .~ 1,5 mg/kg
5.5 cobre §Cu;* | 0,1 mg/kg
2.6 Plomo (Pb - 0,1 mg/kg
«7 Arsénico (As) 0,1 mg/kg

6. " HIGIENE

8e recomienda q\ie el producte regulado por las disposiciones de esta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene

;.!e1 ;g;)g\limentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (ref. No. CAC/RCP

7. ETIQUETADO

Adembs de las secciones 1, 2, 4y 6 de 1a Norma General para el Etiquetado Ade los

Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/R8 1-1969) se aplicardn las siguientes Adisposiciones
especificass o : _ .

—

# Aprobado temporalmente
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o1 Nombre del alimento

7
T.1.1 Todos los productos alimenticios designados con el nombre de aceite de colza pobre
en &cido erficico, aceite de nabina o de navilla pobre en 4cido erficico debersn ajustarse
a las disposiciones de esta norma. ‘ :

7.1.2 Cuando el aceite de colza pobre en &cido erficico se haya sometido a un proceso de
esterificacién o a una elaboracién que altere su composicién de &cidos grasos o su consis-
tencia, no se utilizard el nombre Ade aceite Ae colza pobre en 4cido erlicico ri -cualquier
gsinénimo, a menos que se califique adecuadamente para inAicar la naturaleza de la
- elaboracién.

7,2 Lista de Ingredientes

7.2.1 BEn 1a etiquéta Aeber4 indicarse la lista completa de ingredientes por orden decre-
ciente de proporciones.

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deber&n designarse con un nombre especifico,
salvo que podrén utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo. establgc1do en la
subseccién 3.2.(c)(ii) de la Norma General para el Etiquetado de 1o0s Alimentos Preenvasados.

7.3 Contenido Neto

Deberd indicarse el contenido ‘neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Norma
General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4 Nombre y Adireccibn

"Deber4 indicarse el pombre y direccién del fabricante, envasador, Aistribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto. ‘

7.5 ©Pails de origen

7 .5.1 Deberd indicarse el pafs de origen del producto cuando su omisién pueda resultar
engafiosa o equivoca para el consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pafs a una elaboraciédn que cambie
su naturalgza, el pais en el que se efectfie 1la elaboracién deber& considerarse como *
pais de origen para los fines de etiquetado,

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero en modo inde~
leble, una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la f&brica
productora y el lote. :

Te7T Marcado de la fecha
TeTe1 La fecha de duracién mfnima del producto se indicaréd en lenguaje claro.

TeT+2 Ademés de la fecha, se indicaré toda condicién especial de almacenamiento del ali-
mento si la validez de la fecha depende de ello.

7.8 Grandes envases y embalajes (por preparar)

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de-anilisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habrdn de sr aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma Ae Muestras.

8.1 Determinacién de la densidad relativa

Segiin €1 método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de Anflisis para grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C)

i L. . . ' (o}
Los resultados se expresan como Aensidad relativa a 20°C/agua a 207°C.

8.2 Determinacibédn del {ndice de refracciédn

Segiin el métoAo Ag la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils,
Pats and Soaps, 5% edicibn, 1966, II.B.2 Refractive Index).




Los regultados se dan como Indice Ade refraccién respecto de la li{nea del sodio D a 40°c
(np 407C).

8.: Determinacién del indice Ade saponificacién (Is)

Seglin el métoAdo Ag la UIQPA (1964) (IUPAC Standards MethodAs for the Analysis of Oils,
Fats and Soaps, 5° edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (Is))

Los resultados se expresan en nimero de mg de KOH/g de aceite.

8.4 Determinacién dcl fndice de yodo (II)

Segtiin el método (Wijs) Je la UIQPA (1964) (IUPAC Standards Methods for the Analysis of
Oils, Fats and Soaps, 5° edicién, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 y II.D.7.3, The Wijs Method).

Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido.

L

8.5 Determinacién del {nAice dAe Crismer (I

c)

Segin el método de la AOCS (OFficial and Tentative Methods of the American 0il Chemists!'
Society; AOCS Official Method Cb 4-35, Crismer Test, Fryer and Weston Modification y
Ca5a - 40, Free-Fatty Acids, calculating the acidity as oleic acid).

Los resulta-dos

A se cxpresan con un indice convencional (IC), tal como se describe en el
metoio.

8.6 Determinacién de la materia insaponificable

Segin el métoéo Ae 1la UIQPA (1964) gon éter Ae Aietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Scaps, 5° edicidn, 1966, I1.D,5.1 y II.D.5.3).

Los resultados sc expresan en ¢ Ae materia insaponificable/kg de aceite.
8.7 Deterninacién 1 mposicién de &cido o
Seqtin los métodos de la UIQPA, II.D.19 y II.D.25. 1/

8.8 Determinacibén de los esteroles
Segtn el método de la UIQPA, II.C.8 1/

8.9 Determinacién del indice dJde &cido (IA)

Fats and Soaps, 5% edicibn, 1966, II.D,1.2 Acfd'Value‘(I

Segin el mé&todo Ag la UIQPA (1964) (IUPAC StandarAd Methods Sgr the Analysis of Oils,
A

Los resultados se expresan en nimero de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de aceite,

8.10 Dcterminacién del indice Ae parbdxido (IP)

Segfin ¢1 método A¢ la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils,
Fats and Soaps, 5° cdicién, 1966, II.D.13 Peroxide Value).

Los resultafos se expresan en miliequivalentes e oxf{geno activo/kg Ade acette.
811 Determinacién de la materia voldtil a 105°C -

Segin el método g
Fats and Soaps, S

la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils,
edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture an? Volatile Matter).

Los resultados se expresan en ¥ m/m .

l/ Se dari la referencia completa en la publicacién final.




8,12 Determinacién de impurezas insolubles

Segfin el método dg la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Qils,
Fats and Soaps, 5% edigién, 1966, II.C.2 Impurities)

Los resultados se expresan en ¥ m/m.

8.13 Determinacién del contenido de jabén

Segln el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (M&todos Ae An&lisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del Contenido Ae Jabéng.

Los resultados se expresan en % m/m de oleato Ae sodio,
'8.14 Déterminacién del hierro (#)

Segn el métodAo FAO/OMS Ael Codex Alimentarius (Métodos FAO/OMS de Andlisis gara Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinaciénm del comenido de hierro).

Los resultados se expresan en mg Ae hierro/kg.
8.15 Determinacién del cobre (®)

Se el método Ae 1a AOAC (1965) (0fficial Methods of Analysis of the AOAC, International
Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method, 24.023 - 24.028).

Los resultados se expresan en mg de cobre/kg.

+ 8,16 Determinacién del plomo (*)

coloriméerico para la Retermina de la ditizona (Official Methods of Analysis of the

Seglin el método de 1a AOAC(19652&$revia digestién completa, ‘mediante el procedimiento
c
AOAC, 1965, 24.053 (y 2Z.008, 24.009, 24. Jr 24.046, 24.047 y 24.048).

Los resultados se expresan en mg de plomo/kg.
8.17 Determinacién del arsénico

Segin el método colorimétrico con dietilditiocarbamato de plata de la AOQA (Official
nethod§ of Analysis of the AOAC, 1985, 24.071 - 24,074, 24.076 - 24,017, 24,006 -
240008 . i . .

Los resultatos se expresan en mé,de arsénico/kg.

(*) Poarfa sustituirse en el futuro por la espectrofotometria Ae absorcién atémica.
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APENDICE
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: PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL
PARA EL ACEITE DE COCO COMESTIBLE
(en el Tra&mite B del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de coco comestible, pero no se aplica al aceite de coco
que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte adecuado para el consumo
humano.

2. DESCRIPCION
E1 aceite de coco se obtiene de la muez del coco (Cocos nucifera).

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Caracteristicas de identidad :
3.17.1 Densidad relativa 40CC/agua a 20°c 0,908 - 0,921
3.1.2 Indice de refraccién (np 400C) 1,448 - 1,450
3.1.3 1Indice de saponificaciEg (mg XKOH/g aceite) 248 - 265
3.1.4 Indice de yodo (Wijs) 6 - 11
3.1.5 Materia insaponificable no mas de 15 g/kg
3.1.6 1Indice de Reichert . 6 - 8,
3.1.7 1Indice de Polenske 13- 18
3.1.8 Gamasde composicién de &cido graso (%) basadasen CGL‘l/
C 6:0 < 1,2
C 8:0 3,4 - 15
C10:0 3,2 = 15
€12:0 41 - 56
€14:0 13 - 23
€16:0 ‘ 4,2 - 12
C18:0 1,0 = 4,7
c18:1 34 - 19
Cc18:2 049 = 3,7
3.2 Caracteristicas de calidad
3.2.1 Color: caracteristico del producto designado
3.2.2 Olor y sabor: caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores
extranos ni rancios
3.2.3 Indice de &cido:
aceite virgen no mis de 4 mg de KOH/g
aceite no virgen no mas de 0,6 mg de XOH/g
3.2.4 1Indice de peréxido no mas de 10 miliequivalentes de oxigeno en forma de
: perbxido/kg de aceite
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Colores

Se permite la utilizacién de. los siguientes colorantes para restituir el color natural
perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color ahnadido no
engane o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o deteriorado o por
hacer que el producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad.

Dosis mixima de uso

4.1:.1 Beta-caroteno

4.1.2 Bija +

4.1.3 Curocumina *

4.1.4 Cantaxantina : Sin limitacién
4.1.5 Beta-apo-8'-carotenal

4.1.6 Esteres metilico y etflico del &cido

beta-apo-8'-carotenoico :
4.2 Aromas

Se permite la utilizacién de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a excepcién
de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por la Comisién del
Codex Alimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracién o a
fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma anadido no engane o desoriente al consu-
"midor por ocultar un producto deteriorado o inferior o por hacer que el producto parezca
de mayor valor que el que tiene en realidad. *

% Aprobado temporalmente :
1/ Véanse pérrafos 52 y 53 de ALINORM 79/17.
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4.3 Antioxidantes Dosis mdxima de uso

4.3.1 Galatos de propilo, octilo y dodecilo * 0

4.3.2 Hidroxitoluenopbutilado (HTg) * 100 mg/kg, solos o mezclados

4.3.3 Hidroxianisol butilado (HAB) # 3 200 mg/kg, solos o mezclados

4.3.4 Cualquier mezcla de galatos con HAB o HTB, 200 mg/kg, pero los galatos no
o0 con ambos -* deben exceder de 100 mg/kg

4.3.5 Palmitato de ascorbilo )

4.3.6 Estearato de ascorbilo ) 500 mg/kg, solos o mezclados

4.3.7 Tocoferoles naturales y sintéticos . 8in limitacién

4.3.8 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg

4.4 Antioxidantes sinérgicos '

4.4.1 Acido citrico ) Sin limitacién

4.4.2 Citrato de sodio ’ " "

4.4.3 Mezcla de citrato de isopropilo

4.4.4 Citrato monoglicérido 100 mg/kg, solos o mezclados

4.4.5 Acido fosférico

4.5 Agente antiespumante
Dimetilpolisiloxano (sinénimo: Dimetil-silicona),

solo o mezclado con dibéxido de silicio o 10 mg/kg
5 CONTAMINANTES
Sel Materia vol&til a 105°C , 0,2% m/m
5.2  Impurezas insolubles 0,05% m/m
5.3 Contenido de jabén , 0,005% m/m
5.4 Hierro (Fe) - aceite virgen 5 mg/kg

: ) - aceite no virgen 1,5 mg/kg
5.5 Cobre (Cu) - aceite virgen 0,4 mg/kg

_ -~ aceite no virgen 0,1 mg/kg

5.6 Plomo (Pb) * 0,1 mg/kg
5.7 Arsénico (As) * 0,1 mg/kg
6. HIGIENE (por aprobar)

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales sobre Higiene
de los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

7 ETIQUETADO (por aprobar)
Ademés de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
mentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

7.1 Nombre del alimento :

7.1.1 Todos los productos alimenticios designados con el nombre de aceite de coco
deberén ajustarse a las disposiciones de esia norma. ‘

7.1.2 Cuando el aceite de coco se haya sometido a un proceso de esterificacién o a una
elaboracién que altere su composicién de 4cidos grasos o su consistencia, no se utili-
zard el nombre de aceite de coco ni cualquier sinénimo, a menos que se califique adecua-
damente para indicar la naturaleza de la elaboracién.

P 7.2 Lista de ingredientes ,
7.2.1 En la etiqueta deberd indicarse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de proporciones. : . .

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberén designarse con un nombre especifico, .
odran utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-

salvo que ! :
‘cién 3.2(c§(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los- Alimentos Preenvasados.
7.3  Contenido neto

Deber4 indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4 Nombre y direccién _
Deber4 indicarse el nombre y direcciébn del fabricante, envasador, distribuidor, importador, .
exportador o vendedor del producto.

¥ Aprobado temporalmente




7.5 Pais de origen

7.5.1 Deber& indicarse el pais de origen del producto-cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un sequndo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboraci6bn deberd considerarse como pais
de origen para lc's fines de etiquetado. :

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fébrica productora
y el lote.

77 Marcado de la fecha
T+7.1 La fecha de duracién minima del producto se indicar4 en lenguaje claro.

7.7+2 Ademés de la fecha, se indicari toda condicién especial de almacenamiento del
alimento si la validez de la fecha depende de ello.

7.8  Grandes envases y embalajes (por preparar)
8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuaciédn son métodos
internacionales de arbitraje que habrén de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

8.1 Determinacién de la densidad relativa

éﬁegﬁn el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de Andlisis para Grasas y Aceites
omestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Los resul-
tados se expresan como densidad relativa a 409C/agua a 20°C./

8.2 Determinacién del {ndice de refracciédn

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan como indice
de refraccibén respecto de la linea del sodic D a 40°C (ED 400C).,

8.3 Determinacién del indice de saponificacién (Is)

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5Sa. edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los resultados se expre-
san en nimero de mg KOH/g de aceite.

8.4 Determinacién del indice de yodo (II)

Segin el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.7.1, 1II.D.7.2 y II.D.7.3 The Wijs Method).
Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido.

8.5 Determinacién de la materia 'insaponificable

Segin el método de la UIQPA (1964) con &ter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0ils, Fats and Soaps, 5a. edicidn, 1966, 1I.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados
se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

8.6 Determinacién de los indices de Reichert y de Polenske

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.9 Soluble and insoluble volatile acids).

8.7 Determinacién de la composicién de 4cido graso
segfin los métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25). 1/
8.8 Determinacién del indice de 4cido (IA)

segn el método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats and
Soaps, 5a. edicién, 1966, I1I.D.1.2 Acid Value (I,). Los resultados se expresan en nimero
de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de bceite. '

8.9 Determinacién del indice de perdxido (1)

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.13 Peroxide Value). Los resultados se expresan en
miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite.

1/ La referencia completa se dard en la publicacién final.
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8.10 Determinacién de la materia volatil a 105°C

Segin el métoav de la UIGFA (1964) (IUPAC Standard lethods (ui ilhe Amalysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. ediciébén, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se
expresan en % m/m, : -

8.11 Determinacién de las impurezas insolubles

Segiin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se expresan en % m/m.

8.12 Determinacién del contenido de jabén

Segin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de An&lisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabén). Los
resultados se expresan en % m/m de oleato de sodio.

8.13 Determinaciébn del hierro (%)

Segin el método FAQO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los
resultados se expresan en mg de hierro/kg.

8.14 Determinacién del cobre (*)

Segtin el método de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 - 24.0287. Los
resultados se expresan en mg de cobre/kg. .

8.15 Determinacién del plomo (*)

Segn el método de la AOAC (1965), previa digestién completa, mediante el procedimiento
colorimétrico para la determinacién de la ditizona (Official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24,008, 24.009, 24.C43 J, 24.046, 24.047~ 24,048 ). Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. .

8.16 Determinacién del arsénico

Segin el método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata, de la AOAC {(Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011 - 24.014, 24.016 - 24.017, 24.006 -— 24.008).
Los resultados se expresan en mg de arSenico/kg.

T*) En el Futuro, podria sustituirse pof la espectrofotometria de absorcién atbdmica.

_______ ALINORM 79/17
. APENDICE V

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL
PARA EL ACEITE DE PALNA COMESTIBLE
- (en el Trdmite B del Procedimiento del Codex)

1. 'AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de palma comestible (aceite rojo y aceite decolorado de
palma comestibles), pero no se aplica al aceite de palma (aceite rojo y aceite decolo-
rado  de palma) que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte adecuado
para el consumo humano.

2. DESCRIPCION

El aceite de palma se obtiene del mesocarpio carnoso de la fruta de la palma de aceite
(Elaeis Guineensis), e incluye el aceite rojo de palma comestible y el aceite decolorado
dé palma comestible. '

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Caracteristicas de identidad

3.1.1 Densidad relativa (50°C/agua a 20°C) 0,891 - 0,8 .
3.1.2 Indice de refracciGns(n 0°c) 1:4‘?9 - 1.422
3.1.3 Indice de saponificaciBg mg KOH/g de aceite) 190 - 2%%
3.1.4 Indice de yodo (Wijs) =~ . 5 -

3.1.5 Materia insaponificable , no mas de 12 g/xg
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3.1.6 Gamas de composicién de 4cido graso (%) basadas en CGL 1/

C12:0
C14:0
C16:0
C16:1
C18:0
Cc18:1
C18:2

Cc18:
C20;%

Caracteristicas de calidad

2

2.1 Color:

«2.2 Olor Y sabor:
2

extranos ni rancios
«3 Indice de 4&cido:
- aceite virgen
- = aceite no virgen
3.2.4 1Indice de perdxido

caracterigtico del producto designddo , .
caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores

0,5 = 5,9
52- 59
<0,6
1,5 - 8,0
5,0 - 14
(1’
(1,

no mias de 10 mg KOH/g

no mas de 0,6mg KOH/g

no mis de 10 miliequivalentes de oxigeno en forma
de perédxido/kg aceite ‘

3.2.5 Total de carotenoides para aceite rojo de palma - no menos de 500 mg/kg y

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 . Colores

no més de 2 000 mg/kg calculados como
beta-caroteno

Se permite la utilizacién de los siguientes colorantes para restituir el color natural
perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color anadido no
engane o desoriente al consumidor por ocultar un articule inferior o deteriorado o por
hacer que el producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad. :

1.1 Beta-caroteno

1.2 Bija »

1.3 Curcumina *

1.4 Cantaxantina

1.5 Beta-apo-8'-carotenal

1.6 Esteres metilico y etilico del &cido
beta-apo~8'-carotenoico

4.2 ‘ Aromas

Dosis mixima de uso

Sin limitacién

Se permite la utilizacién de aromas naturales y sus eguivalentes sintéticos, a.excepc16n
de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por 1la Comisién del
Codex Alimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracién o a
fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma ahadido .no engane o desoriente al consu-
midor por ocultar un producto deteriorado o inferior o por hacer que el producto parezca

" de mayor valor que el que tiene en realidad.¥
Antioxidantes

H

3

«3.1 Galatos de pfopilo, octilo y dodecilo #
+3.2 Hidroxitolueno butilado (HTB) *
3.3
3

S DA

Hidroxianisol butilado (HAB) # .
4 Butilhidroquinona terciaria (TBHQ)

.3.5 Cualquier mea;ga de galatos con HAB o HTB,
o con

6 Palmitato de ascorbilo ;

.g Estearato de ascorbilo

o Tocoferoles naturales y sintéticos

-9 Tiodipropionato de dilaurilo

3

3

3

3

3
4 Antioxidantes sinérgicos
4 .
4

4

4

4

1 Acido citrico

2 Citrato de sodio

«3 Mezcla de citrato de isopropilo
4.4 Citrato monoglicérido .
5 Acido fosférico

4,5 Agente antiespumante

Dimetilpolisiloxano (sinénimo: Dimetil-silicoma),
solo o mezclado con diéxido de silicio

AHADD D BADE b oD

FAPISBEUS “temporalmente
1/ Véanse pérrafos 52 y 53 de ALINORM 79/17

2

Dosis midxima de uso
1C0 mg/kg, solos o mezclados

§ 200 mg/kg, solos o mezclados

200 mg/kg, pero los galatos no
- deben e;ceder de 100 mg/kg

500 mg/kg, solos o mezclados

8in limitacién
200 mg/kg

sin limitacién
" ” c. .

i 100 mg/kg, solos o mezclados

10 mg/kg




Dosis m&xima de uso

. CONTAMINANTES

5
5.1 Materia vol4til a 105°C : , 0,2% m/m
5.2 Impurezas insolubles ’ 0,05% m/m
5.3 Contenido de jab6n 0,005% m/m.
5.4 Hierro (Fe) - aceite virgen _ 5 mg/kg

: -,aceite ro virgen 1,5 mg/kg
5.5 Cobre (Cu) - aceite virgen 0,4 mg/kg

- aceite no virgen 0,1 mg/kg

5.6 Plomo (Pb) * - 0,1 mg/kg
5.7 Arsénico (As) 0,1 mg/kg

(o)}
.

HIGIENE (por aprobar)

Se recomienda que el producto regulade por las disposiciones de esta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales sobre Higiene
de los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).
7. ETIQUETADO (por aprobar)

Adenmés de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la No»~z2 General para el Etiquetado.de los Ali-
mentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicarin las siguientes disposiciones especificas:

7.1 Nombre del alimento

~Te1.1 Todos los productos alimenticios designados con sl nombre de aceite de lma, aceite
rojo de palma o aceite decolorado de palma deberén ajustarse a las disposiciones de esta norma

7.1.2 Cuando el aceite de palmase haya sometido a un proceso de esterificaciém o a una
elaboracién que altere su composicién de &cidcs grasos o su consistencia, no se utili-
zard el nombre de aceite de palma ni cualquier sinénimo, a menos que se califique adecua-
damente para indicar la naturaleza de la elabcracién.

7.2 Lista de ingredientes

7.2.1 En la etiqueta deber4 indicarse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de proporciones. : .

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberin designarse con un nombre especifico,
salvo que podrdn utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-
cién 3.2(cg(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Prcenvasados.

7.3 Contenido neto . o

Deberd indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasacos.

7.4 - lHNombre y dirececién

Deberd indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor dél producto. .

7.5  Pais de origen
7.5.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda resultar
. enganosa o equivoca para el consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deberd. considerarse como pais

de origen para lo's fines de etiquetado. ”
7.6 Identificacién del lote

Cada envase deberid llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,

una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fébrica productora
y el lote. , _ _ o

7.7 Marcado de la fecha , R _

TeTs1 La fecha de duraci6én minima del producto se indicard en lenguaje claro.

TeTe2 Ademés de la fecha, se indicard toda oondicién especial de almacenamiento del
alimento si la validez de la fecha depende de ello.

7.8  Grandes envases y embalajes (por preparar)

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuacisn son métodos
internacionales de arbitraje que habrin de ser aprobados por el Comité del "odex sobre
Métodos de AnAlitis y Toma de Muestras. .

» AproEaHo temporalmenfe
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8.1 Determinacién de la densidad relativa

éEegﬁn_el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de Andlisis para Grasas y Aceites
omestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Los resul-
tados se expresan como densidad relativa a 409C/agua a <U%C./ :

8.2 Determinacién del indice de refraccién

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC standard Methods for the Analysis of Cils, Fats
and Soaps, Sa. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan como indice
de refraccién respecto de la linea del sodio D a 40°C (ED 4090C). .
8.3 Determinacién del indice de saponificacién (Is)

Segtn el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Cils, Fats

and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (Is)). Los resultados se expre-
san en nﬁmerqﬁde mg KOH/g de aceite.
8.4 Determinacién del indice de vyodo (II)

Segtn el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
Oils, Fats and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 y II.D.7.3 The ¥ijs Hethod).
Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido. v

8.5 Determinacién de la materia insaponificable '

Segin el método de la UIGPA (1964) con éter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Soaps, 5a. edicidn, 1966, II.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados
se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite. :

8.6  Determinacién de la composicién de &cido graso
Segin los métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25). i/

8.7 Determinacién del indice de dcido (IA) ,

Segtn el método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.1.2 Acid Value (1,). Los resultados se expresan en nimero
de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de chite 0 grasa. ,

8.8 Determinacién del indice de perbxido (IP)

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.13 Peroxide value). Los resultados se expresan en :

‘miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite O grasa.

8.9 Determinacién de carotenoides
Segfin el método BSI (BSI 684, British Standards Institution, Methods of Analysis of Fats
and Oils, Section 2,20: 19775, Determinacién de caroteno en aceites vegetales.

8.10 Determinacién de la materia voldtil a 105°C

Segtin el métoau de la UIGTA (1964) (IUPAC Standand tiethods foi ihe Analysis of O0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Hatter). Los resultados se

expresan en % m/m. _ ‘

. 8.11 Detorminacién de las impurezas insolubles

Seqin el método de 1la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se expresan en % m/m.
8.12 Detecrminaciébn del contenido de jabén ’

_Segén el método FAO/0iS del Codex Alimentarius (Hétodos de Andlisis FAO/CiS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabbn). Los

resultados se expresan en % m/m de oleato de sodio.
8.13 Determinac¢ién. del hierro (*)

Segin el método FAOQ/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Anilisis FAQ/CMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/Ri 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los

resultados se expresan en mg de hierro/kg.

8.14 Determinacién del cobre (*) )
Segin el método de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-

tional Union of Pure and.Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 - 24,028). 0s
Tesultados se expresan en mg de cobre/kge. ‘ L ,

¥ En ol futuro podria sustituirse por la oapéotrofotometria de absorocidén atémioca.
1/ La referencia completa se daré en la publicacién final.
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8.15 Determinacién del plomo (*) v ,
Segfin el método de la AOAC (1965), previa digestién cormpleta, mediante el procedimiento

- colorimétrico para la determinaciédn de la ditizona (0fficial Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24.008, 23.009, 24.043 J, 24.046, 24.047- 24.048). Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. .- _

8.16 Determinacién del arsénico ’ .

Segn el método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata, de la AOAC (official
Methods of Analysis of the AOAC, 13965, 24.011 - 24.014, £4.016 - 24.017, 24.006 - 24.008).
Los resultados se expresan en mg de arSenico/kg. ;

T*¥] En el Iuture podria sustituirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.

“““““ ALINORM 79/17
APENDICE VI

__PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL PARA
A

- .
(en el Tramite 8 del Procedimiento del Codex)

1. " AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de almendra de palma comestible, pero no se aplica al
aceite de almendra de palma que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte

adecuado para el consumo humano.

2. DESCRIPCION

El aceite de almendra de palma se obtiene de la almendra de la fruta de la palma de aceite
(Elaeis Guineensis). - ‘ .

3. FACTORES ESZLCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Caracterfisticas de identidad
3.1.1 Densidad relatiya (40°C/agua a 20°C) 0,899 - 0,914
3.1.2 Indice de refraccidn (np 40°C) 1,448 - 1,452
3.1.3 Indice de saponificaci®n (mg KOH/g aceite) 230 - 254
3.1.4 Indice de yodo (Wijs) 13 - 23
3.1.5 Materia insaponificable no méf de_10 g/kg
3.1.6 Indice de Reichert -7
3.1.7 1Indice de Polenske 8 - 12
‘3.1.8 Gamms de composicién de &cido graso (%) basadasen CGL 1/
C 6:0 ¢0
C 8:0 | 2,4 = 5,2
c10:0 246- 7,0
Cc12:0 41 - 55
C14:0 14 - 20
C16:0 » 645 - 11
c18:0 : 1,3 = 3,5
c18:1 10" - 23
C18:2 0,7 - 554
3.2 Caracteristicas de calidad
3.2.1 Color: caracteristico del producto designado ] .
3.2.2 Olor y sabor: caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores
extranos ni rancios '
3.2.3 Indice de &cido:

no mas de 0,6 mg de XOH/g aceite
no més de 10 miliequivalentes de ox
peréxido/kg de aceite

aceite no virgen
3.2.4 Indice de perébxido

1§eno en forma de

T——i ~iZanse pérrafos 52 y 53 de ALINORM 79/17
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ADITIVOS ALIMENTARIOS
Colores

Se permite la utilizacién de los siguientes colorantes parn restituir el color natural
perdido en la elabcracién o para uniformar el color, siempre que el color anadido no
enganie o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o deterioracdo o por
hacer que el producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad.

HLbhbbHDHDS
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4.2

Se permite la utilizacién de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a excepcibn

Beta—caroteno

Bija *

Curcumina *

Cantaxantina

Beta-apo-3'-carotenal

Tsteres metflico y etilico del 4cido
beta-apo-0'-carotenoico

Aromas

Dosis méxima de uso

Sin limitacién

de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobadcs por la Comisién del
Colex slimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracibédn o a
fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma anadido no engane o desoriente al consu-
ridor por ocultar un producto deteriorado o inferior o por hacer que el producto parezca
de mayor valor que el que tiene en realicad. *

Y
« o .
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VBB DNDD D WLWwLWW wWwLww

s o o o »
MW=

¢ * & e o

S bbb D D DD DD

Antioxidantes

Galatos de propilo, octilo y dodecilo *

Hidroxitolueno butilado (HTB) *

Hidroxianisol batilado (HAB) #

Cuazlquier mezcla de galatos con HAB o HTB,
o con ambos *

Palnitato de ascorbilo g

Estearato de ascorbilo

Tocoferoles naturales y sintéticos

Tiodipropionato de dilaurilo

Antioxidantes sinérgicos

Acido citrico

Citrato de sodio

Mezcla. de citrato de isopropilo
Citrato monoglicérido

Acido fosférico

Agente antiespumante

Dimetilpolisiloxano (sinénimo: Dimetil-silicona),

so0lo ©

(GGG, RE, AV, R RU I &)}

(e}
.

©

mezclado con dibéxido de silicio
CCHITATTHUANTES

S reconienda que el producto requlado por la

Leteria voldtil a 105°9C
Impurezas insolubles

‘Centenido de jabén

llierro (Fe)
Cobre (Cu)
Plomo (Pb) *
Arsénico (As)

HIGIENE (por aprobar)

Dosis mdxima de uso

100 mg/kg, solos o mezclados
200 mg/kg, solos o mezclados

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

500 mg/kg, solos o mezclados

Sin limitacién
200 mg/kg

Sin limitacién
" "

100 mg/kg, solos o mezclados

10 mg/kg

0,2% n/m

0,05% m/m
0,005% m/m
»5 mg/kg
o1 mg/kg
1 mg/kg
»1 mg/kg

¢ disposiciones de esta norma se prepare

de cciiformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales §obre Higiene
Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

de los
7.

Adends
mentos

ETINUEZIADO (por aprobar)

de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
69)

Treenvasados (CAC/RS 1-1969

* Aprosaao temporalmente

.se aplicarén las siguientes disposiciones especificas:
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71 Nombre del alimento

T.1.1 Todos los productos alimenticios designados con el nombre de aceite de almeﬁdra
de palma deberén ajustarse a las disposiciones de esta norma. ' R

7{1.2 Cuando el aceite de almendra de palma se haya sometido a un proceso de esterifica-
cién o a una elaboracién que altere su composicién en 4cidos grasos o su consistencia, no

se utilizard el nombre de aceite de almendra de palma ni cualquier sinénimo, a menos que
se califique adecuadamente para indicar la naturaleéza de la elaboracién. )
7.2 ‘Lista de ingredientes

- 7.2.1 En la etiqueta deberd indicarse la lista completa ce ingredientes por orden de-
creciente de proporciones. .

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberdn designarse con un nombre cspecifico,

salvo que go@rdn utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec—

ci6én 3.2(c)(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.3 Contenido neto .

Deberé ind;carse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de la Morma General
~para el Ftiquetado de los Alimentos Preenvasados. :

7.4 ‘liombre v direccién . .

Deberd indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador, Jistribuidor, importador,

exportader o vendedor del producto.

7.5 . Pais de origen
7.5.1 Deber& indicarse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el consunmidor.

~7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracibén que cambie su
‘naturalcza, el pais en el que se efectfie ia elaboracibn deberd considerarse como pais

de origen para 1o's fines de etiquetado. :
7.6 fdentificacién del lote

Cada envase debari -llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indcleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fébrica productora

y el lole.
7.7 Marcado de la fecha
TeTe1 - La Fecha de duraciébn minima del producto se indicari exn lenguaje claro.

7.7.2 Ademfs de la fecha, se indicard toda condicién especial de almacenamiento del
alimento si la validez de la fecha depende de ello.

7.8 GOrandes envases y embalajes (por preparar)

8. METODOS DE ANAL1SIS Y TOMA DE MUESTRAS

-Los métodos de andlisis 'y toma de ruestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habrin de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Anilisis y Toma de Muestras. :

8.1 - Determinacién de la densidad relativa

éﬁegﬁn cl -método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de Andlisis para Grasas y Aceites
omestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la.densidad relativa a t/20°C). Los resul-

tados sc expresan como densidad relativa a 409C/agua a 20ccC.

8.2  Dbeterminacién del indice.de refraccién _

Segiin 1 método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and So.ps, Sa. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan come i{ndice
de refraccibén respecto de la linea deT sodio D a 409C (np 40°C). »

8.3  leterminacién del indice de saponificacién (Is)

Segtin ¢l método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Scaps, 5a. edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los rezultados se expre-—
san en ntimero de mg KOH/g de aceite, ) . .

8.4  Determinacién del indice de yodo (Iy) ;
ndard Methods for.the Analysis of

-gegin el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC Sta x 21y
ﬂigz, Pats and Soaps, 5a. ediciénm, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 y II.D.7.3 The Wi}s Method).
‘08 resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido.
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8.5 Determinacién de la materia insaponificable

Segin el método de la UIQPA (1964) con éter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0Oils, Fats and Soaps, 5a. ediciln, 1966, 1f.D.5.1 y Ir.D.5.3). Los resultados
- se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

8.6 Determinacién de los indices de Reichert y de Polenske

segtin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.9 Soluble and insoluble volatile acids).

8.7 Determinacién de la composicién de &cido graso
Segfin 1os métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25). 1/

8.8 Peterminaciédn del indice de dcido (IA)

Segn el método de la UIQPA (IUPAC standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
Soaps, Sa. edicién, 1966, I1I.D.1.2 Acid Value (1,.). Los resultados se expresan en nimero
de mg de XOH necesarios para neutralizar 1 g de chite o grasa. '

8.9 Determinacién del indice de perdxido (IP) '

Seqtn el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, 11.D.13 Pcroxide Value). Los resultados se expresan en
miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite o grasa. '

8.10 Determinacidn de la materia voldtil a 105°C

"Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard lictihods [or ilhe Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile llatter), Los resultados se

o/

expresan en 3 m/m.
8.11 Determinacifn de las irpurezas insolubles

Seqin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Aralysis of Oils, Fats
and Soaps, Sa. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se'expresan en % m/m.
8.12 Deterninacibén del contenido de jabén

Segin el métcdo FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Analisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jabén). Los
resultados se expresan en % m/m de olealo de sodio.

8.13 Determinadién. del -hierro (#*)

segin el método FAO/Q}S del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comnestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los

resultados se expresan en mg de hierro/kg.

8.14 Deter:inacién del cobre (*) ' )

Segtin el método de la AOAC (1965) (OFfficial Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
tional Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 - 24.028). - Los
resultacos cse expresan en mg ae cobre/kg. .

8.15 Deternminaciédn del plomo (*)

Segtin el método de la AOAC (1965), previa digestién completa, nediante el procedimiento
_colorimétrice para la determinaciédn de la ditizona (official Methods of Analysis of the
AOAC; 1965),24.053 (y 24.008, 24.009, 24.C43 J, 24.04%, 24.047~ 24,048 ), Los resul-

tados se expresan en mg de plomo/kg. - :

8.16 Deterrinacién del arsénico .

Segtin el métecdo cplorimétrico del dietilditiocarbamato de plata, de la AOAC (0fficial
Methods of &nalysis of the A0AC, 1365, ¢4.011 = 24.014, 24.000 = 24.017, 24.006 - 24.008).
Los rcsultados se expresan en mg de aréenico/kg.

(*) En ol futuro,' podrfa sustituirse por 15, espectirofotometria de absorcién atémioa.
1/ La referencia completa se dard en la publicacién final.
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O ——————————————————

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL PARA
5 _
(en"el Trimite B8 del Procedimiento del Eo@ex)

1. AMBITO DE APLICACION

g: ;g;i::segza norma aé gceite de pepitas de uva comestible, pero no se aplica al aceite
: uva que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte
para el consumo humano. P 1 ° adecuado

2. DESCRIPCION
El aceite de pepitas de uva se obtiene de la pepita della uva (Vitis vinifera).
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Caracteristicas de identidad ‘ , _
. 3.1.1 Densidad relativa (20°C/agua a 20°C) 0,923 - 0,926
3.1.2 Indice de refraccién (n 3;00) 1,473 - 1:277
3.1.3 Indice de saponificacidn (mg KOH/g aceite) 188 - 194
3.1.4 Indice de yodo (Wijs) 130 - 138
. 3.1.5 Materia insaponificable : no mas de 20 g/k
3.1.6 Contenido de eritrodiol . no menos del‘zé (g /mp) de% cop—
3.1.7 Gemas de composicién de &cido graso (%) basadasen CGLl/' tenido t taT 36 es erof
C12:0 <0,5
C14:0 40,3
C16:0 5¢5 = 11
. 4

C16:1 < 1,2
C18:0 3,0 = 6,0
C18:1 12 - 28
C18:2 58 - 18
€18:3 < 1,0
C20:0 < 1,0
c22:0 < 0,3

_ ‘ C24:0 <0,1

3.2 Caracteristicas de calidad

3.2.1 Color: caracteristico del producto designado

3.2.2 Olor y sabor: caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores

rancios o extranos :
3.2.3 Indice de 4cido: no mis de 0,6 mg de XOH/g de aceite ’
3.2.4 1Indice de perdxido: no mas de 10 miliequivalentes de oxigeno en forma de
peréxido/kg de aceite. .
4. . ADITIVOS AL IMENTARIOS
4.1 Colores '

Se permite la utilizacién dé los siguientes colorantes para restituir el color natural
perdido en 1la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color anadido no
engane o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o deteriorado o por
hacer que el producto parezca de mayor valor que el que tiene en realidad.

' ' A Dosis maxima de uso

Beta-caroteno

11
1.2
«1.3 Curcumina * :
.1.4 Cantaxantina _ Sin limitacién
.1.5 Beta-apo-8'-carotenal :
.1.6 Esteres metilico y etilico del acido
beta-apo-8'-carotenoico

4,2 Aromas

' Se permite la utiliz
de los que se sabe son téxicos, y o
Codex Alimentarius para restituir el aroma natural

‘ fin de uniformar el aroma, siempre que €l aroma ana
-midor por ocultar un producto deteriorado o inferior o por hacer qu

de mayor valor que el que tiene en realidad.#

¥ Aprobado temporalmehte
* 1/ Véanse pérrafos 52 y 53 de ALINORM 19/417

LEDDLD

acién de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a excepcidén
tros aromas sintéticos aprobados por la Comisién del
perdido durante la elaboracién o a

dido no engane o desoriente al consu-
e el producto parezca
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Antioxidantes

Hidroxitclueno butilado (HTB) #*
Hidroxianisol butilado (HAB) *

HPhH b
L] .
e o o oo

-0 con ambos * .

Palmitato de ascorbilo

Estearato de ascorbilo
Tocoferoles naturales y sintéticos
Tiodipropionato de dilaurilo

Antioxidantes sinérgicos

Acido citrico
Citrato de sodio
Mezcla de citrato de isopropilo
Citrato monoglicérido
. Acido fosférico

4.5 - Agente antiespumante

Dimetilpolisiloxano (sinénimo:
solo o mezclado con diéxido de silicio

4.6

¢« o o o
IR
O~ v\ HWO=

L] L]
VIH W=

. Inhibidor de cristalizacién .

Oxiestearina

Se CONTAMINANTES

51 Materia voldtil a 105°%
5.2 Impurezas insolubles
5.3 Contenido de jabén

5.4 Hierro (Pe)

5.6 Plomo (Pb) %

5.7 Arsénico (As)

6. - HIGIENE (por aprobar)

Se recomienda que el producto regulado por las dispoéiciones de.esta norma se b?epare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de
los -Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

7. ETIQUETADO (por aprobar)

Ademis de las Secciones 1, 2, 4y 6

7.1 Nombre del alimento

Te1e1 Todos los productos alimenticios designados oon el nombre de

Cualquier mezcla de galatos con HAB o
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i

Galatos de propilo, octilo y dodecilo #

HTB,

3.

Dimetil-silicona),

) > de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
mentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicar&n las siguientes disposiciones especificas:

Dosis mAxima de uso

100 mgAkg, solos o mezclados
200 mg/kg, solos o mezclados

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

Soo,mg/kg, solos o mezclados

Sin limitacién
200 mg/kg

Sin limitacién
b1 "

100 mg/kg, solos o mezclados

10 mg/kg

1 250 mg/kg

aceite de itas de uva

deberén ajustarse a las disposiciones de esta norma.

7.1.2 Cuando el aceite de pepitas de uva se haya sometido a un proceso de estgrificacién
© a una elaboracidn que alteTe su composicién en 4cidos grasos o su consistencia, no se

utilizari el nombre de

aceite de pepitas de uva ni cualquier sinénimo, a menos que se

califique adecuadamente para indicar la naturaleza de la elaboracién.

7.2 Lista de ingredientes

7.2.1 En la etiqueta deber4 indicarse la lista completa de ingredientes por orden de-.

creciente de proporciones.

7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberin designarse con un nombre e;pecifico,
salvo que podran utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo establecido en la subsec-
(cg '

cibén 3.2

7.3  Contenido neto

(ii) de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

‘Deberd indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3(a) de i1a Morma General
. para-el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

1

7.4 Nombre y direccién

exportador o vendedor del producto.

¥ Aprobado temporalmente

.

Deberd indicarse el nombre vy direccibn del fabiicaﬁte, envasador, distribuidor, importador,
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7.5 Pais de ofiggn

7.5.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto <cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el consumidor. '

7.5.2. Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deberd considerarse como pais
de origen para los fines de etiquetado. . . '

7.6 Identificacién del 1lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica productora
y el lote. : '

77 Marcado de la fecha
TeTel La fecha de duracién minima del producto se indicara en lenguaje claro.

Te7¢2 Ademds de la fecha, se indicard& toda condicién especial de almacenamiento del
alimento si la validez de la fecha depende de ello.

7.8 Grandes envases y embalajes (por preparar)

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de analisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habré&n de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

3.1 v Determinacién de 1la densidad relativa

Segin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (MAtodo de AnAlisis para Grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Los resul-
tados se expresan como densidad relativa a 200C/agua a 20°C. '
8.2 ~ Determinacién del indice de refraccién . .
Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). . Los resultados se dan como indice
de refraccién,respecto de la linea del sodio D a 40°C (ED 400C) . : .

8.3 Determinacién del indice de saponificacién (I)

. Segin el método de la’ UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. editién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los resultados se expre-
. san en nimero de mg KOH/g de aceite. '

8.4 Deternminacién del indice de yodo (II)

Segin el método (Wijs) de la. UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
0ils, Fats and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.7.1, II.D.7.2 y II.D.7.3 The 7ijs Method).
Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido. ‘

8.5 Determinacién de la materia insaponificable
Segin el método de la UIQPA (1964) con é&ter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0Oils, Fats and. Soaps, Sa. edicidn, 1966, II.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados

¥

se expresan en g de materia insaponificable/kg de. aceite.
8.6 Determinacién del contenido de eritrodiol’
Hétodo por preparar

é.7 Determinacién de la composicién de &cido graso
Segin los métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25). 1/

8.8 Detorminacién del indice de 4cido (IA)

Segin el método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
Soaps, 5a. edicibn, 1966, II.D.1.2 Acid Value (I,). Los resultados se expresan en namero
de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de écelte 0 grasa.

8.9 Determinacién del indice de perbwido (IP) ,
Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, Sa. edicién, 1966, II.D.13 Pcroxide Value). Los resultados se expresan-en
miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite o grasa. .

7/ La referencia complets se daré en la publiocacién final. -

A d
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8.10 Determinacién de 1la materia volAtil a 105°%C

Segfin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods [or tLhe Aralysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se
expresan en % m/m. :

vo 8.1 Determinacién de las impurezas insolubles '

“C gegin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicidn, 1966, II.C.2 Imburitigg). Los resultados se expresan en % m/m.
8.12 Determinacién del contenido de jabén ) o

Segin el método FAO/0:S del Codex Alimentarius (1étodos de An4lisis FAO/CMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jab6bn). Los
resultados se expresan en % m/m de oleato de soaio. .

8.13 Determinadién.del hierro (#)

Segin el método FAQ/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis FAO/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RH 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los
resultados se expresan en mg de hierro/kg. .

8.14 Determinacién dcl cobre (#*) .
Segtn el método de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-

tioral Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method, 24.023 ~ 24.028). Los
Tesultados. se expresan cn mg de cobre/kg. :

8.15 Determinacién del plomo (*)

Segfin el método de la AOAC (1965), previa digestibn completa, mediante el procediniento
colorimétrico para la determinacién de la ditizona (official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 2Z.008, 24.009, 24.C43 J, 24.04%, 24.047~ 24,048 ), Los resul-
tados se expresan en mg de plomo/kg. - '

8.16 Determinacién del arsénico

Segin el método colorimétrico del dietilditiccarbamato de plata, de la AOAC (Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1965, 24.011 - 24.014, 24.016 - 24.017, 24,006 - 24,008).
_ Los resultados se expresan en mg de aréenico/kg. '

T*) Cn el Futuro podria sustituirse por la espectrofotometria de absorcién atémica.

ALINORM 79/17 - - -
APENDICE VIII '

PROYECTO DE NORMA INTERNACIONAL PARA
(en el Tr&mite B del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

Se aplica esta norma al aceite de babassu comestible, pero no se aplica al aceite de
babassu que debe ser sometido a ulterior elaboracién para que resulte adecuado para el
consumo humano. .

2. DESCRIPCION

El aceite de babassu se obtiene de las semillas del fruto de varias variedades de 1la
palma Attalea funifera.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 caracteristicas de identidad

3.1.1 Densidad relativa (25°C/agua a 20°0) 0,914 - 0,917
3.1.2 Indice de prefraccidn (n 400C) _ 1,448 - 1,451
3.1.3 Indice de saponificacidn (mg XOH/g aceite) 245 - 256
3.1.4 Indice de yodo (Wijs) : . 10 - 18
3.1.5 Materia insaponificable no mis.de 12 g/kg
3.1.6 Indice de Reichert . 4,5 - 6145
3.1.7 Indice de Polenske : 8 - >0




- 57 -
3.1.8 Gamas de composicién de 4cido graso (%) basadas en CGL iV

c 8:0 2,6 - 17,3
C10:0 ~ 152 = 7,6
C12:0 40 - 55
C14:0 . 11 =27
C16:0 52 - 11
C18:0 1,8 - 794
c18:1 9,0 - 20
C18:2 . 1,4 - 6,6

3.2 -Caracteristicas de calidad ,

3.2.1 Color: caracteristico del producto designado '

3.2.2 Olor y sabor: caracteristicos del producto designado y sin olores ni sabores

extranos ni rancios
3.2.3 1Indice de 4&cido:
' aceite no virgen no mds de 0,6 mg de KOH/g
3.2.4 1Indice de peréxido no mas de 10 miliequivalentes de oxigeno en forma de
per6xido/kg de aceite
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
441 Colores

Se permite la utilizacién de los siguientes colorantes para restituir el color natural
perdido en la elaboracién o para uniformar el color, siempre que el color anadido no
engane o desoriente al consumidor por ocultar un articulo inferior o deteriorado o por
hacer que el producto parezca de mayor .valor que el que tiene en realidad.

Dosis méxima de uso”

Beta-~caroteno

4.1.1
4.1.2 Bija * N [}

- 4.1.3 Curcumina * . .. .
4.1.4 Cantaxantina . Sin limitacién
4.1.5 Beta-apo-8'-carotenal . ,

4.1.6 Esteres metflico y etilico del 4&cido

beta-apo-8'-carotenoico
4.2 Aromas

- Se permite la utilizacién de aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, a excepcibn
de los que se sabe son téxicos, y otros aromas sintéticos aprobados por 1la Comisién del
Codex Alimentarius para restituir el aroma natural perdido durante la elaboracién o a
fin de uniformar el aroma, siempre que el aroma anadido no engane o desoriente al consu-
midor por ocultar un producto deteriorado o inferior o por hacer que el producto parezca

de mayor valor que el que tiene en realidad.-

4.3 Antioxidantes . Dosis mixima de uso

4.3.1 Galatos de propilo, octilo y dodecilo # 100 mg/kg, sclos o mezclados
" 4.3.2 Hidroxitolueno butilado (HTB) #

4.3.3 Hidroxianisol butilado (HAB) # 200 mg/kg, solos o mezclados
4.3.4 Cualquier mezcla de galatos con HAB o HTB, ~ 200 mg/kg, pero los galatos no
o con ambos * : : deben exceder de 100 mg/kg

4.3.5 Palmitato de ascorbilo

4.3.6 Estearato de ascorbilo ; SOOlmg/kg. solos o mezclados
4.3.7 Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién

4.3.8 Ticdipropionato de dilaurilo. 200 mg/kg

4.4 Antioxidantes sinérgicos ‘ ,

4.4.1 Acido c¢itrico : Sin limitadcién

4.4.2 Citrato de sodio " "

4.4.3 Mezcla de citrato de isopropilo '

4.4.4 Citrato monoglicérido o .) 100 mg/kg, solos o mezclados
4.4:5 Acido fosférico

4.5 Agente antiespumante

Dimetilpolisiloxano (sinénimo: Dimetil-silicona),

solo o mezclado con diéxido de silicio 10 mg/kg

T/ Vs pdemRena e o de ALINORK 79/17
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Dosis midxima de uso

Se CONTAMTIIANTES

5.1 Materia volatil a 105°C 0,2% m/m
5.2 Impurezas insolubles : 0,05% m/m
5.3 Contenido de jabén 0,005% m/m
5.4 Hierro (Fe) 1,5 mg/kg
5.5 Cobre 20&; 0,1 mg/kg
5.6 Plomo (Pb) * 0,1 mg/kg
5.7 Arsénico (As) 0,1 mg/kg
6. HIGIENE (por aprobar)

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de
1os Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969). '

7. ETIQUETADO (por aprobar)

Ademis de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Ali-
mentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicarén las siguientes disposiciones especificas:
7.1 Nombre del alimento - : :

.1.1 Todos los productos alimenticios designados con el nombre de aceite de babassu
eberdn ajustarse a las disposiciones de esta norma.

7.1.2 Cuando el aceite de babassu se haya’sometido a un proceso de esterificacién
0 a una elaboraci®n que altere su composicién en acidos grasos O su consistencia, no se
utilizar4 el nombre de aceite de babassu *  ni cualquier sinénimo, a menos que se€

‘califique adecuadamente para indicar la naturaleza de la elaboracién.

7.2 Lista de inaredientes

7.2.1 En la etiqueta deberi indicarse la-lista completa de ingrediéntes por orden ce=
creciente de proporciones.

' 7.2.2 Los ingredientes incluidos en la lista deberdn designarse con un nombre especifico,

salvo que podrén utilizarse nombres genéricos de acuerdo con lo gstablecido en la subsec-
cién 3.2(c§(ii) de la Horma General para el Etiquetado de los Alimentos Prcenvasados.

7.3 Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto de acuerdo con la subseccién 3.3{a) de la llorma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

7.4  Nombre y.direcceibdn

Debera indicarse el nombre vy direccién del fabricante, envasador, distribuidor, impcrtador,
exportador o -vendedor del producto.: .

7+5 Pais de origen

7.5.1 Deberd indicarse el pais de'origen del producto cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el consunidor. :

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

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deber& llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo ind=leble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica productora
y el lote.:

7.7 Marcado de la fecha
7.7.1 La fecha de duracién minima del producto se indicara en lenguaje claro.

7+7.2 Ademé&s de la fecha, se indicard toda condicién especial de almacenamiento del
alimento si la validez de la fecha depende de ello.

7.8 Grandes envases y embalajes (por prepsrar)
8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS ,

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que habr&n de ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

* Aprosaao temporalmente
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8.1 Determinacién de la densidad relativa

egin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Método de Anilisis para Grasas y Acei
. /¢ \ . T celites
égmestlbles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad relativa a t/20°C). Log resul-
tados se expresan como densidad relativa a 40°C/agua a 209C./
8.2 Determinacién del indice de refraccién

Segtn el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.B.2 Refractive Index). Los resultados se dan como indice
de refraccién respecto de la linea del sodic D a 400G (np 400°cC).

8.3 Determinaciédn del indice de saponificacién (IS)

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.2 Saponification Value (IS)). Los resultados se expre-

san en ntimero de mg KOH/g de aceite.

8.4 Determinacién del indice de yodo (II)

Segtn el método (Wijs) de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of
Oils, Fats and soaps, 5a. edicibn, 1966, II.D.7.1, 1II.D.7.2 y II.D.7.3 The Wijs Method).
Los resultados se expresan en % m/m de yodo absorbido.

8.5 Determinacién de la materia insaponificable.

Segin el método de la UIQPA (1964) con éter de dietilo (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of 0Oils, Fats and Soaps, 5a. edicidn, 1966, 11.D.5.1 y II.D.5.3). Los resultados
se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

8.6 Determinacién de los indices de Reichert y de Polenske

Segin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats
and soaps, 5a. edicién, 1966, II.D.9 Soluble and insoluble volatile acids). .

8.7 Determinacién de la composicién de &cido graso
Segn los métodos de la UIQPA (IUPAC Methods II.D.19 y II.D.25). 1/

8.8 Determinacién del indice de 4cido (IA)

Segtn el método de la UIQPA (1urACc standard Methods for the Analysis of 0ils, Fats and
Soaps, 5a. ediciébn, 1966, II.D.1.2 Acid Value (I,). Los resultados se expresan en namero
"de mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de chite 0 grasa.

8.9 Determinacién del indice de perbdxido (IP)

Segtin el método de la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods for the Analysis of 0ils, rats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, Ii.D.33 Poroxide Value). Los resultados se expresan .en

miliequivalentes de ox?geno activo/kg de aceile o grasa.

8.10 Detérminécidﬁ de lé materia veldtil a 105°C
Segtn el métoauv de la UIQTA (1964) (IUPAC Standard ticthods for the Analysis of Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicibén, 1966, II.C.1.7 Moisture and Volatile Matter). Los resultados se

expresan en % m/m,
8.11 Determinacién de las impurezas insolubles

. Segiin el método dé la UIQPA (1964) (IUPAC Standard Methods Ffor the Analysis of 0Oils, Fats
and Soaps, 5a. edicién, 1966, II.C.2 Impurities). Los resultados se expresan en % m/m.

8.12 Determinacién del contenido de jabén

Segin el método FAO/0MS del Codex Alimentarius (Métodos‘de‘Anél@sis FAQ/OMS para Grasas
y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido de jab6n). Los

resultados se expresan en % m/m de olealo ae sod10.

8.13 Determinadién. del hierro (%) y |
FAO/OMS gara Grasas

Segtin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Anilisis /
y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1969, Determinacién del contenido de hierro). Los

resultados se expresan en mg de hierro/kg. .

8.14- Determinacién del cobre (%) _ T
Segtin el método de la AOAC (1965) (Official Methods of Analysis of the AOAC, Interna-
s 24.023 - 24.028)., Tos

‘tional Union of Pure and Applied Chemistry, Carbamate Method
resultados se expresan en mg de cobre/kg.

1/ La referencia completa se dard en la publicacién final. .
(*) En el futuro, podria sustituirse por la espeotrofotometria de absorcién atémica.
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8.15 Determinacién del plomo (*) ,

Segtin el método de la AOAC (1965), previa digestién completa, mediante el procedimiento
colorimétrico para la determinacién de la ditizona (official Methods of Analysis of the
AOAC, 1965),24.053 (y 24.008, 24.009, 24.C43 J, 24.04%, 24.047 - '24.048 ), Los resul-

" tados se expresan en mg de plomo/kg. : . .

8.16 ' Determinaci6bn del arsénico .

Segtn el método cplorimétrico del dietilditiocarbamato de plata, de la AOAC (Official
HMethods of Analysis of the AOAC, 1365, 24.011 - 24.014, 24.010 - 24.017, 24.006 - 24.008).
Los resultados se expresan en mg de aréenico/kg. -

T¥J  En el future, podria sustituirse por.la eSpectfofptometria de absorcién atémica.
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APENDICE IX

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE

LA INCLUSION DE COADYUVANTES DE FELABORACION EN NORMAS DEL CODEX

Durante las sesiones, se reunid un Grupo Fspecial de Trabajo sobre coadyuvantes de
eélaboracidn en el que participaron las delegaciones de Dinamarca, Francia, Paises Bajos,
Reino Unido y Estados Unidos. Presidi§ la reunidn 1la deleéacién de Estados Unidos.Durante
las deliberaci?nes del Grupo de Trabajo se plantearon los puntos siguientes en relacidn
con las disposiciones sobre coadyuvantes de elaboracidn en las Normas del Codex.

1. El uso de coadyuvantes de elaboracidn practicado comercialmente no estd incluido en

las definiciones de aditivos o contaminantes establecidas a efectos del Codex.

2. El Grupo de T;abajo aceptd la definicidn de coadyuvantes de elaboracién preparada ﬁor
el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y concluyd que se necesita para los
‘‘coadyuvantes de elaboracidn’’ una categoria, independientemente y ademds de las
de Aditivos Alimentarios o Contaminantes.

3. Se sugirid asimismo que esta nueva categoria se describa en general segin los principios
siguientes de précticas correctas de fabricacidn:

a) Los coadyuvantes de elaboracidn son componentes tecnoldgica y econdmicamente justi-

ficables del proceso de producciﬁn de aceites comestibles.

b) En cuanto tales, se usan como agentes funcionales s8lo durante el proceso de produc-
cidn y se eliminan intencionada Yy sustancialmente después o en el curso de dicho
proceso segiin pricticas correctas de fabricacién.

c) Las cantidades residuales inevitables de cualesquiera cuadyuvantes de elaboraci6ny

" que queden en los aceites elaborados,estén4presentes en concentraciones considera-

blemente inferiores al valor de 1la ingestidn diaria admisible y menores que su

" dosis mfnima funcional efectiva.
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d) En la Seccién de Etiquetado se eximird a los coadyuvantes de elaboracidn de la

declaracidn en la etiqueta en la lista de ingredientes.

El Grupo de Trabajo acordd que la lista de coadyuvantes de elaboracién sea indicativa
y concluyd que dicha lista es, por su naturaleza, ‘‘cerrada’’, pero que seria posible

incluir en ella nuevos compuestos cuando cumplan criterios apropiados.

Para enmendar la lista de coadyuvantes de elaboracidn se establecieron los siguientes -

criterios:

L2

Podran afiadirse compuestos a la lista cuando:

a) Se demuestre que son tecnolfgica y econdmicamente justificables.

b) Se demuestre que son tecnoldgicamente aceptables y no funcionales en sus dosis
residuales tfpicas.

Se sugirid asimismo que los gobiernos participantes evaluen, cuando proceda, la lista

de coadyuvantes de elaboracidn y que se someta a la Secretarfa informacién sobre con-

centraciones residuales y métodos de anélisis,para que la tabule y la presente después

al examen del Comit€ sobre Aditivos Alimentarios.

La lista que sigue es una agrupacién compuesta de coadyuvantes de elaboracién comunes
que pueden quedar inintencionadamente en las grasas o aceites elaborados segln lo
estipulado en el parrafo 3:

A. DISOLVENTES DE ELABORACION

Propano, butano, hexano, heptano, isopropanol, pentano, metanol, etanol, acetona,
2-nitropropano, agua.

B. AGENTES DE ABSORCION

Agentes de filtracidén inertes, arcillas adsorbentes (tierras blanqueadoras, -
naturales o activadas), carbones adsorbentes,vresinas intercambiadoras de iones,

celulosa.

C. MODIFICADORES DE CRISTAL

Laurisulfato dé sodio, oxiestearina, Esteres de poliglicerol, lecitina.




- 63 -

D. CATALIZADORES

i) Hidrogenacidn

Niquel, cobre, cromo, manganeso, molibdeno, platino, paladio.

ii) Inter=- o Trans-Esterificacién

Netal s8dico, amida sSdica, metilato (metéxido) sédico, etilato (etéxido)

sbdico, etilato (etdxido) potdsico, metal potdsico.

iii) Eidrélisis

. Hidroéxido de sodio.
iv) Extraccidn
-Enzimas.
F. GASES

Nitrégeno, hidrégeno, didxido de carbono.
G. ACIDOS
Citrico, tartdrico, fosférico, clorhfdrico, sulfdrico, oxdlico, acético.

H. BASES

Hidr6xidos de sodio, potasio, amonio, calcio y magnesio, asf como carbonato de
sodio.

I. SALES

Citratos, tartratos, carbonatos, cloruros, fosfatos, sulfatos (de sodio, potasio,

calcio y magnesio), silicatos de sodio, carbonato de calcio y bicarbonato de sodio.
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METODOS Y METODOS ALTERNATIVOS EN NORMAS CX/FO
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no TITULO DEL REFERENCIA EN ﬂ% g%m, METODOS ALTERNATIVOS
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i (DIE'I‘IL-E‘I'B) I 5.1,5.3 &groza 1975 1977 (1978)2.401.5 | MO TUPAC - BS684 : 1976
. hcoi . e I 5 2.7 (1)
7. l(%rmmm %E-suo. IUPAC 5 8 Ed. 33 Ca 6a - 40 6a Ed. IS0/DIS - BS684 : 1976 |
OLED ) Véjg(m)uu 5.1, - 1977 (1978.) 2.401.6 | 359 2.7 (2)
8. (INDICE IE TUPAC 58 Ed. 19-31,34 & 28.029 ca 3a - 63 6a Ed. I56/R 1500 - BS684 : 1976
{ ACIDO (1966)IID 1.2 | proy. aceite| 1975 1973 (1978)2.200 | 150/R 660 2.10 .
. \ veg. , 4,5
9. |ACITEZ LIBRE IUPAC 58 Ed. 33 28.029 Ca 5a - 40 6a Ed. 150/ 150] = BS68h : 1976
’ ) (1966) 11111 1975 1977 ’$1978)g.201 I50/R 660 2.10
. - - 0‘5“ .
1. TNDICE IE . TUPAC 58 Ed. 19-31,33, 34 28.022-023 ca 8-53 6a Ed. 150 3960 _ wran .
PEROXIIO (1966)1ID 13 & Proye. 1975 1973 (1978)2.501 > BQGaB‘;'{ e
aceit. veg. .
11. MATERIJA VOLATIL | meic s& ®d 19-31,33,34 28,002 c 2 .
; = 12 . e - 25 6& [ 0. - S :
A 105°C (1966) IIC 1.1 & Proy. 1975 cﬁ zg - 38 (1978§S(.»01 %;;853 ;gi &-621% 21976
- : aceit, veg. Ca 2d - 25 .10
1973
12. IMPUREBZAS AC Sa K )
INSOLUBLES R 19-31.33 34 - Ca 546 6a Bd. io/m 6>
’ & Proy. 1973 Q978) 2.60h  hsom 9se | - ar L
aceit. veg. 7 K684 1 1970
2.3
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NORMAS EN

-G~

o 3 RE{'ABFICIA EN QUE SE Guma| Aonc A0C3 UIQPA 150 cAc/in Cco1 CEE BSI
O — - - - "COM0 EN LS )
" {JABOE (CUANw | CAC/® 13-19%69 proy. aeeith o Yo i NORMAS PGS ¢ 1S
TIPATTVO) veg. a1 5538
“ja. |REACCION DE ’
™ | TABON Y" ~ | eac/me 22-1970 33 - . i . | COMO EN La cou{sxo i
LITATIVO : NORMA wa (CEE
. : No1058/77
Anexo vy
15. CONTENIDO IE CAC/RM 14-1969 p;?-zz.}'o &it - Ca 13q;675 - COMO EN LAS - BS684 : 1976
" HIERRO . oy.aceit, - 2.17 N
' it.y RFN método EAA) NORMAS £(2-18-AAS METHOD
B R T e [ R I o e
: . «aceit, ! 2.
® v?; yy R;M método EAA) Emsm £2.18 AAS method]
7. CONTENIDO IE | aoic(1965)2.05 | 19-32.3 & 25.098 - - - | ¥ETODO GERE~| _ .
PLOMO (24-008,009,0838, | proy, mcedt), (25-060-064 RAL EAA EN
046-048) AAS) 1975
_ : : veg. y RFX CXMAS
8. CONTENIDO IR Ao:c(wgs)zlo.on- 19-32, 3 & 25,‘006-038 - - - - - -
0, 016-017, X o 012 - 01
ARSENICO . ey 38| s
19. PREP, DE NEL TUPAC bth Supp.Sth 20-31,33,34 28.057-060 Ce 2 - 66 6a Ed, | 150/p1s - con{g’ﬁ%y BS68h /3,347
- TIL~ESTERES DE | Fd.IID 19 (1976) proy. aceitl, 1975 1973 g‘g”of) 5509 rfmnﬂ? -
ACIDO GRASO veg. 301 Rl
20. AHALISIS POR 7| 'opac 4th supp.5th | 7031,33,38 28.063-067 Ce 1 - 62 Bd, 180/DI5 - co SI?N BS68h :
CGL IE METIL- Ed. I 25 (1976) |y proy. 1975 T 975 1.?07285 5508 rEg( CEE 2357
ESTERES DR aceit.veg. | - 2. rX}ln/*n ]
ACIDO GRASO : - : ‘ e v
21. (REAC. A CAC/RM 1121969 21 - - - - - COMO EN LA - BS684 : 1978
- (nn (E% NORMA 2.31
2n. LB.EAC. ACEITE AOAC(1965)26. 077 2 28.100 - - - - - _
MANI (RENARD) 1975
23. ( REACCION IE AOCS Cb 1-25 hid : 28.095 cb 1-25 - - - - BS68L §1978
HALPHEN 1975 1973 2.29
. |JREAC, ACEITE CAG/IM 3-1970 33 28,095 Cb 1-24 - - COMO EN LA BS684 : 1978
SEM. GIRASOL 175 1973 NORMA 2.29




Nvo TITULO DEL
~ MBETODO

REFERENCTIA EN NCRMAS EN
QUE SE CITA

LA NORMA

». INDICE IE
CRISMER

AUCS Cb 4-35

2l

2. REAC. ACEITE
SESANO(BAUDOIN)

CAC/RM 12-1969

BS 684 : 1978
2.30

2. %gAGsEoSAlCEmITE AUCS ch.z—ho ‘ cb i(—;"g
VILLAVECCHTA) :
REACCIONES IE 25- método A
8. [CETTE DE SE- | /™ @70 Cb 2-40

SAMOAYB v 1973

29. PITULO TUPAC 5a: Ed.
T 966 II B 3.1, 28-31 28.012-014 ISO/R 935
2y ITA2 1975 .

s0. CONTENIDO DE

CAC/HH 15-1969 32¢ ' .| 1so/m 1211
GRASA IE LA

IS0 2bh6
LECHE proyectoRF'M‘ Zo 3889

| 1. CONTENIDO IE
GRASA

CAC/RM 16-1969

32+ 16.188-189
proyecto 1975

50, CONTENIDO IE

[eac/m17-19697

32+

16.187

AGUA proyecto 1975
33. CONTERIDO IE AOAC (1965) 324 : 43.001-007 -
VITAMIFA A 39.001-007 proyecto 1975
3. CONTENIDO IE AOAC (1965) 32+ 434166-179 - -
VITAMINA D 39.116 - 129 proyecto RFM| 197°
- COM) | 5 | AR
35, COSTENIDO DE | ~cac/i 18-1969 32, 33+ 43.064-072 - - - NORKI)AISW(L& EXA- : -
VITANINA % proyecto RFM| 1975 EN EXAHEN?
%. gggm%m CAC/WM 19-1969 20 16,191 - - - NORMAS (EN - : -
SODIO proyecto RFM| *77° EXAMEN)
: ", . . , , ) . COMO EN LAS {38 | COMISIONm -
3. INDICE DB CAC/IM 20-196Y) 33 28.201-10; - 3 EXa~ | COMISIOI REG
¥ BELLIER ‘ . . 1975 NORMAS MEN s r;:)k‘;/}\/




r o e, A . L U N -
3B ) T
©
w.”  TITULO DEL REFERENCIA EN | NORMAS EN QUE Aonc accs UIQPA 150 cAc/ied coI CEE  |msx .
METODO LA NORNA SE CITA o
)8. REACCION ]E ACEITES CAC/RY 21-1970 33 - - - - COHO EH LA EN _
39. REACOIOI D AGEITE CAC/RM 22-1970 33 - -, - - CONO EN LA IONms | - :
DE ORUJO DE ACEITU- NORMA g& 058/71
NA e V
50, REBACCION DE ACEITE | cac/m éh-mo 33 28,104 Cb 339 - - _
DE SEMILLA DE TE 1975 73 Ooggm?i LA
41, EXTINCION CAC/Tet 26-1970 33 - - 6a Ed. 150 %56 |COMO EN LA TON ®ea | BS 684:1978
ESPECIFICA : (1978) ; % 105 .15
e 2.505 HORMA E§n.§ I.)%?[? (Sasol
" animﬁes)
»2. ACIDOS GRASOS (& TUPAC-4O Supp. 33 - 1 - 6a Bde  [PrOYe 4o ION Req
58 Ed (1976) . ) cam . = - BS 684
EN POSICION 2 B, : 51978 ToLIP0 Egﬁﬁ losb/mr | L2
* . 1
43. ESTEROLES (5) IUPAC 4O Supp. 334 28,072~ - 6.a Ede |Proye doc. - OMISION rec| Bs 684:
. 5 Ed (1976) ; 28,093 (1978) pomo 8 ; o
mmes |provecte LEAR 1975 2a0s | ma ?X;EE? Wy e T
4. CONTENIDO DE ISO-- CAC/RM 10-1969 S - - . Proy. ... |COMO EN LA| _ _
TIOCIANATO DE ALILO A DP 5505 NORMA
VADORAS 2 i%-m
4. INDICE IE REICHERT | POR PREPARAR |FTOTenoT-Para | ., . ., |Parte de| 6a Ed. ; Parte de | _ Parte b3
' almendra de’ 1975 Cd 5-40 (1978) CAC 684 1976
1973 2.204.8.1 15-1969 N
palma y babassy .
4. INDICE DE POLENSKE |POR PREPARAR |Bcali. coge; | 28-0%-05 |Parte ca | 6a Ed. - Parte  chc/mi| - N
almendra de 1975 5-h0 1973 (1978) 15-1969 68h: 196
palma y babassu 2..?0'..8.1,8.'.7 21
8. CONTENIDO IE ERI- oy norma nid - - - . - . .
TRODIOL - POR PREPARAR :::1;:‘; 333 pepi:

NOTAS: (1) Se supone que las casillas en blanco del COI significan acuerdo general con el método del Codex citado actualmente.

Columna CEE sin comprobar deade septiembre 1978: se espera respuesta.

En el método 2 Densidad relativa, en la 4a Ed. UIQPA citada, se determina la "Densidad".

Los paréntesis de las referencias BSI significan "método en preparacién”.

Los asteriscos en las referencias de normas (métodos 19, 20, 42 y 43) indican que est4 pendiente la aprobacién por el CXMAS.
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LAS GAMAS TE VALORES SE

CONPOSICION DB ACIDO GRASO DE GRASAS Y ACEITES

BEFTEREN A MURSTRAS COMERCIALES TIPICAS DB GRASAS Y ACEITES AUTENTICOS

GRS AR N R R R G I S N e
€ 6:0 < 1,2 <0,5

¢ 820 3y4-15 2,4~6,2 2,6~7,3
€10:0 3,2-15 2,6-7,0 1,2-7,6
€12:0 41-56 <12 41-55 | 40,5 40-55
Cc<14 <0,4 <0,1 <0,5 <0,1 <0,5 <2,5 <0,1 £0,1 20,1 <044 )

C14:0 <0,6 0,4-2,0{ 0,5-2,5( <0,1 <1,0 1,4-7,8 | <1,0 <0,5 <0,5 <0,5 [<0,05 < 0,2 13-23 | 0,5-5,9| 14~20 40,3 11-27
C14:130 ) <0,3

Cc1421 <0,2 0,51,5

c15:0 <C,1 0,5-1,0

€15:150 <0,1

C15:ANTT 150 ' i<1'5 o
C16:0 6,0-16 | 17-31 20-32 | 8,0-19 | 0,5-4,5 17=37 2,0-10  {7,0-12 Tp0-14 | 3,0-10 7,520 {2,5-6,0 [4,2~12 | 32-59 | 6,5-11 [5,5-11 542=11 :
C16:1 <1,0 0,5-2,0y 1,7-5,0{ < 0,5 <0,5 0,7-8,8 | <0,5 <0,5 §<o,5 <1,0  |0,3-3,5| 4 046 £0,6 <12 g
¢16:2 <1,0 : z
€16:190 <0,1 <0,5 .

€17:0 <0,1 <0,5 0,5-2,0

C1721 <0,1 <0,5 <1,0

C17:180 ’

C17: ARTT 150 <5 z

C18:0 1,3-6,5]| 1,0-4,0} 5,0~24 | 0,5-4,0| 0,5-2,0 | 6,0-40 1,0-10 13,5-6,01 1,4-5,5 1,0-10 [0,5-3,5[0,9-2,1 [1,0~4,7 | 1,5-8,0} 1,3-3,5 340-6,0 [ 1,8-7,4
C18:1 35-72 1344 | 35-62 | 19-50 | 8,0-23 26-50 7,0-42 35-50 19-30 1 14-65 | 56-83 | 50-66 [3,4-12 27-52 | 10-23 | 12-28 |9,0-20
C18:2 1345 3359 | 3,0-16 | 34-62 | 10-24 0,5-5,0 55-81 35-50 M-€2 1 20-T5 3,520 | 18-30  (0,9-3,7 [5,0-14 | 0,7-54 | 58-78 | 1,4-6,6
c18:3 < 1,0 0,1=2,1} 1,5 <20 6,018 | <2,5 < 1,0 <1,0 4,0-11 | £0,7 }|<1,5 |6,0-14 & 1y5 - ]1€1,0

€20:0 1,0-3,0( <0,7 |<1,0 <1,0 <1,5 <0,5 <0,5 <1,0 <1,0 <1,5 TRe | 0,1-1,2 1,0 <1,0

€20:1 0,5-2,1| <0,5 [<1,0 <9,5 5,0-13 | <0,5 <0,5 <0,5 <1,0 <0,5 TR, | 0,1-4,3

c20:2 <1,0 < 1,0 .

€20:4 <1,0 <0,5 -

€22:0 1,0-5,0] 0,5 |<0,1 <0,5 0,2-2,5 <0,5 <0,5 §40,5 <1,0 TR, | <0,5 <0,3

c22:1 <2,0 <0,5 22~50 <0,5 £ 5,0

C22:2 <1,0

€240 0,5-3,0| <0,5 <0,5 <0,5 £0,5 TR, £0,2 <0,1

C24:1 0,5-2,5 <0,5
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