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A: - Puntos de contacto del Codex
- Organismos internacionales interesados

DE: - Secretaria de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias, FAO, 00100 Roma, Italia

ASUNTO: Distribucion del informe de la 16 reuniéon del Comité del Codex sobre Grasas v
Aceites (ALINORM 99/17)

A. CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL
CODEX ALIMENTARIUS EN SU 23* PERIODO DE SESIONES

Provectos de normas v de codigos en el Tramite 8 del Procedimiento

1. Proyecto de Norma para Aceites Vegetales Especificados (parrafo 62, Apéndice II)

2 Proyecto de Norma para Grasas Animales Especificadas (parrafo 79, Apéndice III)

3. Proyecto de Norma para Grasas y Aceites no Regulados por Normas Individuales (parrafo 91,
Apéndice IV)

4. Anteproyecto de Cddigo de Practicas Revisado para el Almacenamiento y el Transporte de

Grasas y Aceites a Granel (parrafo 123, Apéndice V)

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones sobre los antedichos
documentos deberan hacerlo por escrito de conformidad con la Guia para el Examen de Normas en el
Tramite 8 (véase Manual de Procedimiento de la Comisidon del Codex Alimentarius), enviandolas a la
Secretaria de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, FAQO, Viale delle Terme di Caracalla 00100 Roma, Italia, Antes del 30 de abril de 1999

B. PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION

5. Anteproyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar en el Tramite 3
(parrafo 137, Apéndice VI).

Se invita a los gobiernos a que hagan observaciones sobre el texto modificado, especialmente en
relacidn con las secciones entre corchetes [composicion].

6. Anteproyecto de listas de cargas anteriores aceptables y de cargas inmediatamente anteriores
prohibidas (para su inclusidn en el Proyecto de Codigo de Practicas).

Se invita a los gobiernos y a las organizaciones internacionales a que proporcionen informacién y
propuestas sobre los elementos que han de incluirse en las listas, a fin de facilitar la elaboracion de
anteproyectos de listas para su examen en la 17* reunion del Comité.

Los gobiernos y las organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones e informaciéon
deberan hacerlo por escrito y enviarlas a la Secretaria de la Comision del Codex Alimentarius, Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma,
Italia, en_el caso del punto 5 antes del 15 de noviembre de 1999 vy en el del punto 6 antes del 15 de
septiembre de 1999.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

e El resumen y las conclusiones de la 16* reunion del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites son
las siguientes:

Cuestiones que se someten al examen de la Comision:

El Comité:

e acordd adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma para Aceites Vegetales Especificados (parrafo
62, Apéndice II)

e acordd adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma para las Grasas Animales Especificadas
(pérrafo 79, Apéndice I11)

e acord6 adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma Revisada para Grasas y Aceites no Regulados
por Normas Individuales (parrafo 91, Apéndice IV)

e acord6 adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Cdodigo de Practicas Revisado para el Almacenamiento
y el Transporte de Grasas y Aceites Comestibles a Granel (parrafo 123, Apéndice V)

Otras cuestiones de interés para la Comision

El Comité:

e acordd devolver el Proyecto de Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna para
una nueva redaccion y otras observaciones (parrafo 13)

e acordd devolver el Anteproyecto de Norma para Grasas para Untar al Tramite 3 para que se
formularan nuevas observaciones (parrafo 136, Apéndice VI)

e propuso iniciar los nuevos trabajos siguientes:

- Enmienda al Proyecto de Norma para Aceites Vegetales Especificados: Aceite de girasol de
alto contenido de acido oleico y Aceite de cartamo de alto contenido de acido oleico (parrafo
33).

- Elaboracion de listas de cargas anteriores aceptables y prohibidas, para su inclusion en el
Proyecto de Codigo de Practicas (parrafo 107).
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ALINORM 99/17
APERTURA DE LA REUNION

1. El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites celebrd su 16 reunion del 8 al 12 de marzo de
1999, en Londres, por amable invitacion del Gobierno del Reino Unido. Participaron en la reunion 95
representantes de 28 Estados Miembros y siete organizaciones internacionales. La reunion fue presidida
por el Sr. Grant Meekings, Jefe de la Direccion de Etiquetado y Normas Alimentarias del Ministerio de
Pesca y Alimentacion. La lista completa de participantes figura en el Apéndice I del presente informe.

2. Declaré abierta la reunién el Sr. Meekings, quien en nombre del Gobierno del Reino Unido dio
la bienvenida a los participantes en la reunion y les desed mucho éxito en sus trabajos. El Presidente,
recordando los anteriores debates en la Comision y los Comités del Codex, subraydo que en la
elaboracion de las normas era necesario lograr un consenso.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)’

3. El Comité aprobo el programa provisional en la forma presentada en el documento CX/FO 99/1
como programa de la reunidon y acordd establecer un Grupo de trabajo oficioso sobre métodos de
analisis y muestreo, presidido por el Dr. R. Wood (Reino Unido), para facilitar las deliberaciones sobre
métodos de analisis y muestreo.

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

4, El Comité tomo nota de las decisiones del 22° periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius y de la 45 reunion del Comité Ejecutivo de la Comision sobre sus labores y sobre la
situacion de los textos del Codex en virtud del Acuerdo sobre MSF de la OMC. El Comité fue
informado de que el CCGP examinaria un documento sobre la situacion de los textos del Codex en
virtud del Acuerdo sobre OTC. El Comité también tomé nota de las decisiones de los Comités del
Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos y sobre Métodos de Analisis y
Toma de Muestras en relacion con sus tareas actuales sobre las normas.

5. Se informd al Comité acerca del trabajo del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
para la elaboracion del Codigo General de Practicas de Higiene para el Transporte de Alimentos a
Granel y Alimentos Semienvasados.

6. A raiz de la cuestion planteada por la delegacion de Malasia respecto del caracter consultivo del
Cddigo de Practicas, el Comité acordd examinar este punto en relacion con el tema 4 del programa:
Proyecto de Codigo de Précticas Revisado para el Almacenamiento y Transporte de Grasas y Aceites
Comestibles.

REVISION DE LAS NORMAS ACTUALES (Tema 3 del programa)
PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LOS ACEITES DE OLIVA Y ACEITES DE
ORUJO DE ACEITUNA (Tema 3a del programa)’

7. El Comité recordo que el Proyecto de Norma habia sido devuelto al Tramite 6 para su nueva
redaccion a fin de incluir las enmiendas introducidas en la Norma para los Aceites de Oliva por el
Consejo Oleicola Internacional (COI). El proyecto fue revisado teniendo en cuenta las enmiendas
hechas a la norma del COI a partir de noviembre de 1996 y las observaciones escritas presentadas en la
ultima reunioén del Comité, y fue distribuido para que se formularan observaciones en el documento
CX/FO 99/3, en noviembre de 1998.

8. El observador de la CE informé al Comité de que la norma para el aceite de oliva estaba siendo
reexaminada actualmente por la CE en el marco de la revision de la Politica Agricola Comunitaria, lo
que podia entrafiar una revision de la clasificacion de los aceites y subrayd que varias disposiciones de

' CX/FO 99/1

> CX/FO 99/2

3 CX/FO 99/3, CX/FO 99-3-Add.1 (observaciones de Francia, Espafia, Turquia), CRD 7 (Australia, Canada, Japon,
COI, TUPAC), CRD 12 (Cuba)
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la norma no correspondian a la legislacion vigente de la CE, especialmente las siguientes: las
definiciones de aceites refinados y aceites de orujo de aceituna refinados, que no estaban permitidos en
la CE: los criterios organolépticos; y el etiquetado de acidez libre. Ademas, el COI estaba actualmente
revisando la norma y probablemente introduciria importantes modificaciones en sus disposiciones en un
futuro préximo. Por tanto, el observador propuso aplazar la consideracion de la norma hasta que las
revisiones en curso en la CE y el COI se terminaran, lo cual permitiria al Comité incluir las enmiendas
en el texto. Esta posicidn fue apoyada por las delegaciones de Italia, Espafia y Grecia, que subrayaron la
importancia de la produccion de aceite de oliva en sus paises, y por las delegaciones de Francia y
Portugal.

9. La delegacion de Tunez manifestd que las definiciones actuales de los aceites de oliva se
ajustaban al Acuerdo actual del COI, que no habian sido revisadas hasta la fecha, y subrayd que era
necesario proseguir el examen de la norma del Codex; aunque pueden existir algunas diferencias con la
norma del COI, éstas podrian abordarse mediante el examen del proyecto de norma en el Comité. Varias
delegaciones manifestaron su preocupacion por la propuesta de aplazar el examen de la norma, puesto
que ya habia sido estudiada ampliamente y devuelta al Tramite 6 para poder armonizarla con el texto del
COI; por los comentarios recibidos parecia que el actual proyecto revisado no planteaba problemas de
principio, y algunos paises no tenian informacion alguna acerca de la existencia de esos problemas hasta
el presente periodo de sesiones.

10. El Comité acorddé que no seria posible ultimar la norma en la reunién actual, en vista de los
importantes problemas con que han tropezado algunas delegaciones de paises productores europeos y
acordd que no se discutiria en detalle en esta etapa, y que debia alentarse a esos paises a resolver sus
dificultades de manera que el Comité pudiera continuar su trabajo en la proxima reunion.

11. La delegacion de Suiza sugirié que como algunos problemas afectaban esencialmente a paises
europeos, se podria considerar la posibilidad de establecer una norma regional para el aceite de oliva.

12. El observador de la CE opind que una norma del Codex para los aceites de oliva podria no ser
necesaria, ya que existia una norma del COI y que, desde un punto de vista practico, parecia mas facil
modificar periddicamente la norma del COI. Sin embargo, varios paises subrayaron que aunque el aceite
de oliva se producia en regiones especificas, se comercializaba a nivel mundial y una norma resultaba
necesaria a efectos del comercio internacional.

Estado de tramitacion del Proyecto de Norma Revisada para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo
de Aceituna

13. El Comité acord6 remitir el Proyecto de Norma al Tramite 6 para una nueva redaccion a la luz
de los cambios que podrian introducirse en una fecha posterior en la norma del COI y posiblemente en
la norma de la CE, para elaborar un texto armonizado; el proyecto revisado se distribuiria para recibir
observaciones y para su examen en la siguiente reunion.

REVISION DE LAS NORMAS ACTUALES (Tema 3 del programa)
PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS
(Tema 3b del programa)’

14. El Comité recordd que el Proyecto de Norma habia sido devuelto al Tramite 6 por la Comision
solicitando observaciones adicionales y su examen por el Comité, ya que cierto nimero de cuestiones no
habian sido resueltas totalmente. El Comité examiné el Proyecto de Norma seccion por seccion a la luz
de las observaciones recibidas e hizo las siguientes enmiendas.

Aspectos generales

15. La delegacion del Reino Unido propuso reconsiderar la necesidad general de esta norma y de
otras normas que estaban siendo examinadas por el Comité y subrayd que era necesario volver a evaluar
el ambito de aplicacion y el contenido para cerciorarse de que la norma s6lo contenia disposiciones

4 CX/FO 99/4, (observaciones del Reino Unido, Japdén, Tailandia, Estados Unidos de América, Singapur, Brasil,

Canada, Sudafrica, Alemania, EFEMA, FEDIOL), CX/FO 99/4-Add.2 (Malasia, Estados Unidos de América, Paises
Bajos), CRD 2 (texto anotado con comentarios), CRD 10 (Brasil), CRD 15 (Informe del GT sobre Métodos de
Analisis), CRD 17 (Informe del GT sobre margenes CLG, Cuadros 1, 2,3 y 4)
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esenciales; el Comité podria también estudiar el traslado de las disposiciones no esenciales a otro tipo de
documento, que se determinaria en el futuro. La delegacidon también propuso estudiar la posibilidad de
integrar todas las normas actuales en una norma individual, ya que existian muchas disposiciones
comunes en las tres normas que eran objeto de examen.

16. Varias delegaciones se mostraron favorables a que se continuaran los trabajos sobre la norma en
su forma actual en vista de la considerable importancia de los aceites vegetales para el comercio
internacional, y puesto que ya se habian hecho progresos importantes en la revision del texto. También
se acordd que los proyectos de normas actuales debian permanecer separados en esta etapa, ya que
amparaban productos distintos y puesto que habian sido simplificados agrupando las grasas y aceites
individuales en dos normas de aplicacion general.

17. El Comité acordd continuar el examen de la norma en su forma actual con miras a su
finalizacion y observd que la simplificacion del texto se estudiaria con arreglo a las secciones
correspondientes, si procedia, especialmente respecto de las disposiciones no esenciales.

Preambulo

18. El Comité reconocio que el Anexo incluia otras disposiciones ademds de los factores esenciales
de calidad y, para asegurarse de que la intencion del Comité era clara, acordd sustituir el Preambulo
actual (sobre la aceptacion) con el texto aprobado por la Comisién en su 22° periodo de sesiones para
esos casos, de la manera siguiente:

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

19. El Comité acord6 que un texto similar relativo a las disposiciones del Anexo se incluiria en
todas las demas normas objeto de examen como una enmienda de consecuencia.

1. Ambito de aplicaciéon

20. El Comité examind hasta qué punto el ambito de aplicacién de la norma deberia abarcar los

aceites destinados a elaboracidn ulterior (a fin de hacerlos aptos para el consumo humano), y recordd
que las normas vigentes se aplicaban sélo a los aceites comestibles para consumo directo. Algunas
delegaciones y el observador de FIAM opinaron que el comercio internacional abarcaba los aceites
crudos y que, por consiguiente, debia haber disposiciones al respecto en la norma; también se manifesto
que el Cuadrol sobre la Composicion se referia a los aceites crudos. Otras delegaciones apoyaron el
texto actual que se aplicaba solo a los aceites destinados al consumo humano y excluia toda elaboracién
adicional. La delegacion de Filipinas considerd que debia mantenerse el texto actual del ambito de
aplicacion y excluirse a los aceites de otra composicion de acidos grasos, que eran todavia objeto de
examen y estudio.

21. El Comité recordd que las disposiciones del proyecto reflejaban el ambito de aplicacion de las
normas individuales y su finalidad era describir los aceites vegetales destinados al consumo directo. Si
los aceites crudos fueran incluidos en la norma, las disposiciones actuales podrian no corresponder a las
caracteristicas de dichos aceites, ya que el texto actual se referia a los aceites comestibles y era
necesariamente mas restrictivo. El Comité subrayod que la inclusion de aceites no comestibles en el
ambito de aplicacién podia entrafiar una revision completa de la norma, y reconocidé que no era
conveniente hacerlo en este momento.

22. El Comité, por tanto, acordé que en este momento la prioridad era finalizar la norma actual y
que debia hacerse referencia a los aceites destinados al consumo humano. No obstante, también
reconocid que podria ser necesario realizar una mayor labor sobre las especificaciones para los aceites
crudos, en vista de su importancia para el comercio, y que esas disposiciones podian estudiarse en una
fecha futura.

23. El Comité acordd suprimir la referencia a la elaboracidn adicional para que la definicion fuera
de aplicacion mas general y especificar en el &mbito de aplicacion que la norma “se aplica” a los aceites
vegetales descritos en la seccion 2.1 presentados en estado para el consumo humano”.



2. Descripcion
2.1 Definicion del producto

24, La delegacion de Alemania propuso alinear las definiciones con la actual revision de la Norma
ISO sobre la Nomenclatura de Semillas Oleaginosas (ISO 5507: 1992). Algunas delegaciones
manifestaron que se trataba de una propuesta nueva y que no se habia dispuesto de tiempo suficiente
para determinar si los cambios taxondémicos correspondian realmente a las especies amparadas por las
semillas oleaginosas comprendidas en la norma.

25. El Comité acordo realizar las siguientes correcciones en los nombres actuales, con fines de
aclaracion:

Babasu: Orbygnia spp.
Coco: Cocos nucifera L.

e  Semilla de algodon: Gossypium spp., (ya que distintas especies producen el aceite de semilla de
algodon)

e  Mostaza marron y amarilla: Brassica juncea (L.) Czernajew y Cossen

26. La delegacion de Alemania propuso suprimir la referencia a Brassica hirta en la definicion de
“semilla de mostaza”, y suprimir Brassica juncea y Brassica tournefortii en la descripcion de “semilla
de colza”, ya que era mas preciso describirla como Brassica napus y Brassica rapa. El Comité
intercambid opiniones sobre estas propuestas, pero no pudo llegar a una conclusion, y acordé no
modificar la seccidon en esta etapa.

27. La delegacion de la India manifestod que el aceite de colza con alto contenido de acido erucico se
consumia con frecuencia en ese pais sin efectos adversos para la salud, y opin6 que la base cientifica de
las preocupaciones en materia de salud no estaba bien determinada. Como esa delegacion expresd que
las disposiciones de la norma podrian impedir la comercializacion de este aceite, el Comité recordd que
la actual descripcion del “aceite de colza” abarcaba todos los tipos de aceites de colza, incluido el que
tiene un alto contenido de acido erucico, y que el “aceite de colza de bajo contenido de acido ertcico”
era un producto diferente.

28. El Comité examind la propuesta de la delegacion del Canada relativa a una referencia a la
“canola” para el aceite de colza de bajo contenido de 4cido erticico. Algunas delegaciones apoyaron esta
propuesta, mientras que otras manifestaron que ese nombre era desconocido para los consumidores de
sus paises y podia dar lugar a confusion. El Comité convino en que este nombre se proponia como un
nombre alterno, y que esta cuestion deberia abordarse en el etiquetado, ya que el nombre del producto
debia dar una informacion clara al consumidor. Por consiguiente, la referencia a la “canola” se afiadio a
la lista de nombres usuales (véase también el parrafo 48).

29. El Comité intercambi6 opiniones sobre la posibilidad de incluir los siguientes tipos de aceites:
aceite de cartamo de alto contenido de acido oleico (propuesto por el Japon) y el aceite de girasol de alto
contenido de 4&cido oleico (propuesto por Francia). Se recordd que en la ultima reunién se acordd
identificar los aceites que necesitaban una elaboracion ulterior, y se solicitd a los paises interesados
mediante la circular CL 1997/2-FO que enviaran la informacidn pertinente.

30. La delegacion del Reino Unido expresd que el Comité deberia examinar el criterio general
relativo a la inclusion de aceites de nuevas variedades o con cambios especificos de composicion, y
estudiar las cuestiones que debian abordarse antes de emprender un nuevo trabajo sobre estos aceites,
con miras a su incorporacion en la norma actual.

31. En respuesta a una pregunta, la delegacion de Japon indicd que el comercio del aceite de
cartamo de alto contenido de 4cido oleico estaba aumentando y que, en vista de la demanda en el
mercado y sus caracteristicas especificas, se justificaba la inclusion de disposiciones especificas en la
norma. La delegacidon de Francia recordd que en la tltima reunidn se solicitd a los paises interesados
que proporcionaran informacidén sobre aceites adicionales y sobre las disposiciones que deberian
examinarse para su inclusion en las normas. Como estos elementos se habian facilitado por escrito, el
Comité convino en que podia tomarse una decision sobre nuevos trabajos relativos a estos aceites,
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aunque las disposiciones correspondientes no pudieran incluirse en el proyecto en esta ocasion, y
deberian examinarse con arreglo al procedimiento de tramites.

32. La delegacion de los Paises Bajos propuso establecer criterios para determinar si una nueva
norma o una enmienda a las normas era necesaria para incluir los aceites vegetales antes de tomar una
decision sobre propuestas especificas. Otras delegaciones propusieron referirse a la informacion
solicitada por el Comité en lugar de criterios especificos, puesto que ya existian en el Codex criterios
para el establecimiento de prioridades de trabajo. El Comité convino en que podria tomarse una decision
sobre propuestas especificas relativas a los nuevos trabajos antes mencionados, y que la cuestion de los
criterios deberia considerarse en relacion con los trabajos futuros, ya que esta cuestion podria plantearse
en el futuro.

33. El Comité convino emprender nuevos trabajos sobre disposiciones adicionales para el aceite de
cartamo de alto contenido de acido oleico y el aceite de girasol de alto contenido de acido oleico. A
reserva de su aprobacion por la Comision en su 23* periodo de sesiones, los correspondientes
anteproyectos de enmiendas propuestas, que seran preparadas por las delegaciones del Japén y Francia,
se distribuirdn en el Tramite 3 para obtener observaciones y para su examen en la proéxima reunion.
También se sefiald que si se lograba un consenso sobre estas disposiciones, la siguiente reunion tendria
la posibilidad de remitir los anteproyectos propuestos a los tramites 5 y 8 omitiendo los tramites 6 y 7.

34. El Comité acordd el siguiente texto para aclarar la relacion de las nuevas propuestas con la
Norma para Aceites Vegetales Especificados y especificar la informacién necesaria al proponer la
inclusion de nuevos aceites en la norma.

e Nivel de comercio internacional: volumen, valor y tendencia del comercio actual, previsto o
potencial;

e Ambito de aplicacion: justificacion de su inclusion dentro del ambito de la norma y prueba
de que el aceite se presentara en condiciones satisfactorias para el consumo humano,

e Datos taxonomicos: detalles completos de todas las especies de plantas de las cuales se
obtiene el aceite; y, cuando convenga

e Nivel de diferencia: hasta qué punto el nuevo aceite propuesto se diferencia de los incluidos
en el actual [Proyecto] de Norma para Aceites Vegetales Especificados, incluyendo, por
ejemplo, factores tales como las diferencias en la composicion quimica y/o las propiedades
fisicas y/o los aspectos nutricionales o propiedades del aceite.

e Ademas de lo anterior, las presentaciones deben incluir cualquier toda otra informacion
pertinente, junto con detalles de la “Composicion Esencial y Factores de Calidad”
propuestos.

2.2 Otras definiciones
2.2.2  Aceites virgenes y 2.2.3 Aceites prensados en frio

35. El Comité acordé especificar que “la naturaleza del aceite” no se habia alterado (en lugar de “el
aceite”) ya que esto era pertinente para los aceites virgenes, a fin de aclarar que las caracteristicas no
habian sido modificadas por la elaboracion. Se sefial6é que la referencia a “el aceite” era suficiente para

ro

los “aceites prensados en frio” sometidos so6lo a elaboracion mecénica.

36. El Comité acordo aceptar la propuesta de la delegacion de los Estados Unidos de América de
incluir ejemplos de procedimientos mecanicos, es decir, extrusion y prensado, tanto para aceites
virgenes como para aceites prensados en frio.

37. El Comité hizo referencia a las observaciones presentadas por escrito por Australia, con la
propuesta de que los margenes de CGL y algunos factores no esenciales de calidad debian suprimirse en
la norma puesto que no se justificaban por razones de salud publica, ademas de ser de dificil
cumplimiento y podrian perturbar el comercio. El Comité observd que, teniendo en cuenta los trabajos
realizados para elaborar la norma y que estos criterios eran valiosos para los socios comerciales, no se
justificaba en este momento un nuevo examen fundamental del contenido del Anexo. Sin embargo, era
posible considerar caso por caso la necesidad de incluir criterios no esenciales como parte de las
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deliberaciones actuales. El Comité reiteré su punto de vista de que los margenes de CGL eran un
elemento esencial para determinar la composicion del producto, y decidio retenerlos en el texto de la
norma.

3. Composicion esencial y factores de calidad
3.1 Margenes de cromatografia de gas - liquido de la composicion de acidos grasos

38. El Comité deliberé sobre la necesidad de incluir una referencia a las muestras que se
encontraban fuera de los margenes con desviaciones ‘“‘sustanciales,” para tener en cuenta las variaciones
de los coeficientes en los métodos de andlisis de las normas. Algunas delegaciones manifestaron que
seria necesario entonces definir hasta qué punto los niveles encontrados podrian diferenciarse de la
norma, o especificar los planes de muestreo empleados, ademés de la naturaleza de las muestras. El
Comité también se hizo eco de que se debia tener en cuenta los cambios de composicion debidos a
condiciones geograficas especificas. También se observo que se habian hecho numerosos comentarios
para sugerir modificaciones al Cuadro 1 y a los cuadros 2, 3 y 4.

39. Para facilitar las deliberaciones y dado el caracter altamente técnico de estas cuestiones, el
Comité convino en reunir a un Grupo Especial de Trabajo’ presidido por la Sra. Morin (Francia) para
examinar el parrafo de introduccion del Cuadro 1 y las enmiendas a los margenes en ese cuadro y
también para estudiar las cifras incluidas en los cuadros 2, 3 y 4.

40. El Grupo de Trabajo informé al Comité de que habia examinado los datos propuestos en el
entendimiento de que se basaban en varias muestras de variedades cultivadas comercialmente y de
conocida autenticidad, y empleando métodos reconocidos internacionalmente. Aplicando este principio,
se habian estudiado todas las propuestas, lo que permiti6 al Grupo de trabajo llegar a un acuerdo sobre
el Cuadro revisado presentado en CRD 17. La delegacion de Filipinas expreso reservas sobre el nivel de
acidos grasos en el Aceite de Coco para C18:3, C20:0 y C20:1, ya que los ensayos realizados en
Filipinas mostraban que estos acidos no eran detectables en el aceite de coco y que, por tanto, los
valores correspondientes debian indicarse como “no detectables”. El Comité se mostré de acuerdo con
los niveles revisados propuestos en el CRD 17 para el Cuadro 1 y expreso su agradecimiento a la Sra.
Morin y al Grupo de Trabajo por la constructiva labor realizada sobre un tema complejo.

41. El Comité también estuvo de acuerdo con la propuesta del Grupo de Trabajo sobre un parrafo de
introduccion modificado para aclarar el contenido del Cuadro; la referencia hecha a las muestras que se
encontraban “fuera de los margenes con desviaciones sustanciales” se suprimio y en su lugar se hizo
referencia a “muestras que entran dentro de los margenes” y que cumplen con la norma. Se agregd una
frase en el sentido de una posible consideracion de criterios suplementarios para confirmar el
cumplimiento de la norma en vista de las diferencias naturales geograficas o climaticas.

42. Teniendo en cuenta el debate realizado, se modifico el titulo del cuadro en la forma siguiente
“Composicion de dcidos grasos en aceites vegetales determinada por CGL en muestras auténticas
(expresada como porcentaje del total de acidos grasos)”, con una nota de pie de pagina relativa a los
datos tomados de las especies enumeradas en la seccion 2, a efectos de aclaracion. La delegacion de
Egipto opino que en el titulo del cuadro se deberia especificar si se trataba de aceites crudos o refinados,
pues esto era adecuado en el caso de ciertos aceites, especialmente el aceite de semilla de algoddon. El
Comité observd que, en general, no existian diferencias sustanciales entre los margenes CGL de los
aceites crudos y refinados, y acorddo mantener por ahora el titulo actual, manifestando que esta cuestion
podria examinarse mas detenidamente en una fecha posterior.

43, El Comité observd que podria ser necesario reconsiderar los niveles de manera periodica si se
proporcionaban nuevos datos sobre la composicion de acidos grasos en determinados aceites vegetales,
a fin de actualizar la norma a la luz de toda la informacion técnica y cientifica disponible.

> Francia, Brasil, Canad4, Alemania, Hungria, Italia, India, Malasia, Filipinas, Reino Unido, Estados Unidos de

América, FOSFA y AOCS



4. Aditivos alimentarios

44, En la seccidn 4.1, el Comité se mostrd de acuerdo con la propuesta de la delegacion de Cuba de
excluir el empleo de aditivos en los aceites prensados en frio, ademas del texto actual que menciona soélo
aceites virgenes.

45. El Comité recordd que la seccion sobre aditivos se habia aprobado en la 29 reunién del CCFAC
(1997) y acordo dejarla sin modificar, aunque en las observaciones se habian hecho algunas propuestas.
También se observd que en el marco de la elaboracion de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios, los paises miembros tuvieron la oportunidad de presentar sus observaciones directamente
al CCFAC sobre todas las clases de aditivos examinados. Esta decision también se aplico a los demas
proyectos de normas estudiadas.

46. La delegacion de Alemania reiterd su objecion al empleo de aditivos con un nivel bajo de IDA,
especialmente BHA, BHT Y TBHQ, ya que la IDA puede excederse con las actuales dosis de uso lo que
da lugar a serias preocupaciones en materia de salud.

6. Higiene de los alimentos

47. El Comité observd que en la 30° reunion del Comité sobre Higiene de los Alimentos se
enmendaron las disposiciones generales para su incorporacién en las normas sobre mercancias’ y acordd
introducir el texto revisado en esta norma. También se acordo incluirlo en las demas normas que se
examinan como una enmienda de consecuencia.

7. Etiquetado
7.1 Nombre del alimento

48. Con referencia a la deliberacion sobre la incorporacién de la palabra “canola” como sinénimo del
aceite de colza con bajo contenido de 4cido erucico en la seccion 2. Descripcion, el Comité tuvo un
intercambio de opiniones sobre el etiquetado exigido cuando uno de los nombres no era comun en
algunos paises (véase el parrafo 28). La delegacidon de Suecia sefiald que el uso del término “canola” no
se ajustaba a la legislacion de la CE. El Comité reconocié la necesidad de dar informacién clara al
consumidor sobre la naturaleza del producto y acordo agregar la siguiente frase a la seccion:

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

8. Métodos de analisis y muestreo

49, El Presidente del Grupo de Trabajo sobre Métodos de Analisis’, Dr. R. Wood (Reino Unido)
presentd su informe, incluido en el CRD 15. El Comité tomo nota de las propuestas hechas por el Grupo
de Trabajo y acord¢ incluir las enmiendas y correcciones propuestas en las secciones correspondientes
de la norma. El Comité expreso su agradecimiento al Dr. Wood y al Grupo de Trabajo por su util labor
de actualizacidn de esta seccion.

50. En respuesta a una pregunta de la delegacion de Cuba sobre los métodos de andlisis para la
determinacion de aditivos alimentarios, la Secretaria recordd que el Comité sobre Aditivos Alimentarios
y Contaminantes de los alimentos habia propuesto varios de estos métodos, que fueron adoptados en el
ultimo periodo de sesiones de la Comision (ALINORM 97/12, Apéndice 1V). Estos métodos no se
especificaban en las normas, ya que eran de aplicacion general a todos los alimentos, y serian incluidos
en la version revisada del Volumen 13 del Codex (Métodos de Analisis y Muestreo).

Apéndice

51. El Comité comentd su decision anterior de incluir un Predmbulo sobre la aplicabilidad del
Apéndice al principio del texto de la norma, y con fines de aclaracidén acordo repetirlo en el principio del
Apéndice. Se acordd que esta decision se aplicaria también a todas las demas normas objeto de examen.

52. La delegacion del Reino Unido expresé la opinion de que las disposiciones del Anexo no
aseguraban la proteccion de la salud del consumidor o la aplicacion de practicas comerciales justas y,

6 ALINORM 99/13, Apéndice VI
Reino Unido, Alemania, Malasia, Estados Unidos de América, AOCS, FOSFA/ISO/UIQPA
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por tanto, debian ser retiradas de la norma. La delegacién manifestd que su inclusion en otros tipos de
textos, tales como los codigos industriales, podia examinarse mdas adelante. Sin embargo, otras
delegaciones sefialaron que estas disposiciones proporcionaban informacion y orientaciones utiles a la
industria y a los comerciantes, y era preferible retenerlas en las normas del Codex para facilitar su
consulta. El Comité convino en retener el formato actual del Apéndice e hizo las enmiendas siguientes
al texto actual.

1.8 indice de peréxido

53. Varias delegaciones y el observador de la FIAM propusieron enmendar el indice de peroxido a
10 meq de oxigeno activo por kg de aceite para los aceites refinados y 15 meq para los aceites de
prensado en frio y virgenes, ya que los niveles actuales (respectivamente 5S meq y 10 meq) eran
demasiado restrictivos y no reflejaban las practicas actuales del comercio. También se observd que la
oxidacién de los aceites de prensado en frio y virgenes era mas rapida que en los aceites refinados y que
un nivel de 10 meq para esos aceites podria crear importantes problemas al comercio. El observador de
la FIAM manifesto que el indice de peroxido dependia del tiempo y la temperatura, y que los niveles
mas bajos no podian mantenerse en varias regiones debido a las condiciones climaticas; ademas, los
requisitos de un indice bajo de peroxido podrian fomentar el empleo excesivo de antioxidantes.

54. La delegacion de Cuba manifesté que el indice de perdxido era un factor esencial de calidad, que
debia mantenerse tan bajo como fuera posible; si se tomaran precauciones adecuadas durante el
transporte y el almacenamiento no deberia aumentar a un nivel de 10 meq y el nivel de 5 meq deberia
mantenerse en la norma. La delegacion de Alemania apoyd esta posicion y apuntd que, como era normal
en los contratos comerciales especificar un nivel de 1 meq, la cifra mas alta de 10 meq no correspondia
a la practica actual en el comercio.

55. Algunas delegaciones propusieron retener la cifra mas alta (10 y 15 meq) y especificar que la
cifra dependia del uso previsto para estos aceites. Otras delegaciones manifestaron que esta decision no
era practica ya que, en términos generales, el uso final del aceite era desconocido en el momento de su
exportacion. Algunas delegaciones recordaron que la norma anterior establecia niveles de 10y 15 meq y
que no se habian recibido argumentos cientificos satisfactorios para justificar una reduccion de las cifras
iniciales.

56. Después de una discusion detallada sobre esta cuestion, el Comité acordd que la seccidon
indicaria indices de perdxido “hasta 10 meq para aceites refinados y 15 meq para aceites de prensado en
frio y virgenes”, e introdujo una enmienda similar para la Norma para Grasas y Aceites no Regulados
por Normas Individuales, a titulo de enmienda correspondiente.

14 Contenido de jabén — 1.5 Hierro — 1.6 Cobre

57. La delegacion de Estados Unidos de América expresé la opinion de que los niveles de contenido de
jabon, hierro y cobre eran demasiado altos para mantener una buena calidad del aceite.

Cuadros 2,3y 4

58. El Comité se mostr6 de acuerdo con las propuestas del Grupo de Trabajo, presentadas en
CRD 17 (véase el parrafo 20), sobre los niveles revisados que se incluirdn en los cuadros. Se hicieron
cambios menores en el Cuadro 2 (Caracteristicas quimicas y fisicas).

59. Los titulos del Cuadro3 (desmetilesteroles) y el Cuadro 4 (tocoferoles y tocotrienoles) se
enmendaron para incorporar la aclaracion de que los niveles correspondian a aceites vegetales crudos
“procedentes de muestras auténticas”, 1o que era conforme al criterio adoptado para el Cuadro 1. Se
hicieron algunos cambios en las cifras de los cuadros teniendo en cuenta las observaciones recibidas y
examinadas por el Grupo de Trabajo.

60. La delegacion de Malasia manifestd que los niveles de desmetilesteroles estaban expresados en
porcentajes de los esteroles totales, mientras que los niveles de tocoferoles y tocotrienoles se expresaban
en mg/kg de aceite, y propuso que se armonizara su expresion. Algunas delegaciones manifestaron que
esta cuestion se habia examinado en el Grupo de Trabajo, pero que no era posible enmendar la
expresion de los niveles en este momento, ya que esta labor exigiria una completa redaccion nueva de
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los cuadros. EI Comité reconocid que esta cuestion deberia tratarse en una fecha futura, como parte de la
actualizacion periodica, tal como se habia acordado en el caso del Cuadro 1 (véase parrafo 43).

61. El Comité convino en que se habian hecho progresos considerables en la revision y actualizacion
de la norma a la luz de todos los comentarios recibidos, y el Presidente expres6 su agradecimiento al
Comité por haber llegado a un consenso sobre temas complejos y técnicos, para poder finalizar una
norma que en general seria aceptable para todos los paises interesados.

Estado de tramitacion del Proyvecto de Norma para Aceites Vegetales Especificados

62. El Comité decidié remitir el Proyecto de Norma a la Comision en su 23° periodo de sesiones
para su adopcidn en el Tramite 8 (véase Apéndice II).

PROYECTO DE NORMA PARA GRASAS ANIMALES ESPECIFICADAS® (Tema 3c del
programa)

63. El Comité tomo6 nota de las decisiones alcanzadas sobre distintas secciones al examinar el
Proyecto de Norma para Aceites Vegetales Especificados y acordé que esas decisiones se aplicarian
consecuentemente a todas las normas en los casos oportunos.

Preambulo

64. El Comité decidid usar el mismo texto antes acordado en el Proyecto de Norma para Aceites
Vegetales Especificados (véase el parrafo 18).

1. Ambito de aplicacién

65. Para mantener la coherencia con la decisién anterior sobre el Ambito de Aplicacion del Proyecto
de Norma para Aceites Vegetales Especificados (véase parrafo 23), el Comité decidié incluir una
redaccion similar y modifico el Ambito de aplicacion de la Norma de la manera siguiente:

La presente norma se aplica a las grasas animales que se indican en la seccion 2 presentadas en un
estado apto para el consumo humano.

2. Descripcion
23 Primeros jugos

66. El Comité acordo suprimir la referencia a una temperatura especifica de los primeros jugos en la
seccion 2.3, ya que, en vista de los actuales procesos industriales de elaboracién y la temperatura
mencionada (60° C) no era siempre adecuada para la eliminacidn total del agua, especialmente en casos
donde se aplican procesos “huimedos” y, por tanto, para garantizar la seguridad microbiologica del
producto.

3. Factores esenciales de composicion y calidad

3.1 Gamas de composicion de acidos grasos determinadas mediante cromatografia de gas
liquido

67. El Comité acordo insertar la siguiente frase después del titulo del cuadro:

Las muestras que se ajustan a las gamas adecuadas que se indican a continuacion cumplen con la
norma.

68. El Comité tomd nota de una propuesta de enmienda de la delegacion de Francia basada en
numerosos analisis realizados por laboratorios cientificos en los ultimos afios y, por consiguiente,
modificé las gamas para algunos acidos grasos del cuadro.

4. Aditivos alimentarios

69. El Comité reiterd su posicion respecto de la aplicabilidad de las decisiones tomadas
anteriormente en relacion con la seccion sobre aditivos alimentarios (véase el parrafo 45).

¥ ALINORM 99/17, Apéndice II; CX/FO 99/5 (Observaciones del Reino Unido, Francia, Espafia, UNEGA);
CX/FO 99/5-Add.1 (Observaciones de Alemania, Malasia, Estados Unidos de América, Paises Bajos); CRD 7
(Observaciones de Australia y Tailandia)
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6. Higiene
70. Véase el parrafo 47.
7. Etiquetado

71. El Comité actualizé la referencia a la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados con arreglo a la ultima enmienda.

8. Métodos de analisis y muestreo

72. El Comité acordd aceptar las propuestas del Grupo Especial de Trabajo sobre Métodos de
Analisis y Muestreo relativas a esta norma, y enmendd la Seccidon 6.1 tal como se habia propuesto
(CRD 15).

Apéndice

Preambulo

73. El Comité acordd modificar el preambulo en la forma antes convenida (véase el parrafo 51).

1. Factores de calidad

1.1 Color

74. El Comité acord6 que las disposiciones para el color de la manteca de cerdo debian sustituirse

con “blanco a crema” para poder asi ofrecer una descripcidon mas precisa de las caracteristicas del
producto.

1.8 Indice de acido

75. El Comité acord6 enmendar las cifras para los primeros jugos de 2,5 a 2,0 mg KOH/g de grasa y
grasa de cerdo fundida de 2,0 a 2,5 mg KOH/g de grasa, ya que esto reflejaba las actuales practicas
comerciales a nivel mundial.

1.9 indice de peroxido

76. El Comité celebr6 un amplio debate sobre el indice de perdxido. Algunas delegaciones
propusieron distinguir entre tres categorias de grasa con diferentes valores, como sigue: 10 meq para las
grasas de cerdo no refinadas, 5 meq para las grasas bovinas no refinadas y grasas de cerdo y bovinas
refinadas, mientras que otros paises manifestaron que no existian razones que justificaran claramente
indices menores y sugirieron mantener los niveles empleados en la norma actual. La delegacion de
Francia se mostr6 en favor de distintos indices para distintos tipos de grasas. Por razones de coherencia,
el Comité acordo adoptar una sola cifra “hasta 10 meq/kg de grasa” aplicable a todas los tipos de grasas
animales. Las delegaciones del Reino Unido, Alemania y Cuba expresaron reservas al respecto (véanse
también los parrafos 53-56).

2. Propiedades quimicas y fisicas

77. El Comité aceptd la propuesta de la delegacion de Francia de aclarar algunos indices y los
sustituyé de la manera siguiente: la densidad relativa para los primeros jugos en la seccion 2.1 de 0,893
a 0,904 (40°C/agua a 20°C), los indices (Wijs) de yodo en la seccidn 2.5 para la manteca de 45-70 a 55-
65, para la grasa de cerdo fundida de 45-70 a 60-72, para los primeros jugos de 32-47 a 36-47 y para el
sebo de 32-50 a 40-53, ya que estos indices reflejan la practica industrial actual.

3. Métodos de analisis y muestreo

78. El Comité acordd aceptar las propuestas del Grupo Especial de Trabajo sobre Métodos de
Analisis y Muestreo y modificé la seccion 3 segtin la propuesta presentada en CRD 15.

Estado de tramitacion del Provecto de Norma para Grasas Animales Especificadas

79. El Comité acordd adelantar el Proyecto de Norma para Grasas Animales Especificadas al
Tramite 8 para su adopcion por la Comision del Codex Alimentarius en su 23° periodo de sesiones
(véase el Apéndice III).
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PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES NO
REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES’® (Tema 3d) del programa)

Preambulo

80. El Comité acorddo modificar el Predmbulo de la norma y utilizar el mismo texto que en el
Proyecto de Norma para los Aceites Vegetales.

1. Ambito de aplicacién

81. El Comité acordé enmendar el Ambito de aplicacion empleando el mismo texto que en otras

normas. También aceptd suprimir la referencia a las grasas y aceites sometidos a ulterior elaboracion
entendiendo que se reflejaba ya en la primera parte de la frase, y mantener los ejemplos de los procesos
de elaboracion. En consecuencia, el primer parrafo del Ambito de aplicacion fue enmendado como

sigue:
La presente norma se aplica a las grasas y aceites y mezclas de los mismos en estado idoneo para el

consumo humano. Se aplica también a las grasas y aceites que han sido sometidos a tratamientos de
modificacion (tales como la transesterificacion o hidrogenacion) o fraccionamiento.

2. Descripciones
2.2 Grasas y aceites virgenes— 2.3 Grasas y aceites prensados en frio

82. Para ser compatible con el anteproyecto de norma para aceites vegetales especificados (véase
parrafo 36), el Comité acordd incluir ejemplos de procedimientos mecanicos, “por ejemplo, extrusion y
prensado”.

3. Aditivos alimentarios

83. Con fines de compatibilidad con sus decisiones anteriores, el Comité acordd afiadir en la
seccion 3.1 la referencia a la prohibicion del uso de aditivos en los aceites de prensado en frio y utilizar
en el resto de la seccion las disposiciones empleadas en las normas para aceites vegetales especificados
y para grasas animales especificadas (véanse los parrafos 45, 69).

5. Higiene
84. Véase el parrafo 47.
6. Etiquetado

85. El Comité actualizd la referencia de la Norma General del Codex para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados con la tltima enmienda.

7. Métodos de analisis y muestreo

86. El Comité aceptd las propuestas del Grupo Especial de Trabajo (CRD 15) y por tanto modific
esta seccion de la norma.

Apéndice
Preambulo

87. El Comité decidi¢ utilizar el mismo texto tal como se habia convenido en el Proyecto de Norma
para los Aceites Vegetales Especificados (véase parrafo 51).

1.6 Hierro

88. Para reflejar mejor la actual practica a nivel mundial, el Comité aceptd la propuesta de la
delegacion de Tailandia de aumentar el indice maximo de hierro en las grasas y aceites refinados de
1,5 mg/kg a 2,5 mg/kg.

?  ALINORM 99/17, Apéndice III; CX/FO 99/6 (Comentarios del Reino Unido, Francia, Espafia); CX/FO 99/6-Add.1
(Comentarios de Alemania, Malasia, Estados Unidos de América, Paises Bajos); CRD 7 (Comentarios de Australia,
Tailandia)
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1.9 indice de peroxido

89. Para mantener la compatibilidad con decisiones anteriores, el Comité acordd especificar indices
de “hasta 15 meq/kg de aceite” para aceites virgenes y grasas y aceites de prensado en frio y de “hasta
10 meq/kg de aceite” para otras grasas y aceites.

Métodos de analisis y muestreo

90. El Comité aceptod la propuesta del Grupo Especial de Trabajo sobre Métodos de Analisis y
Muestreo y modificd la seccidon segun se proponia en CRD 15.

Estado de tramitacion del Proyecto de Norma Revisada para Grasas v Aceites Comestibles no
regulados por Normas Individuales

91. El Comité acord6 adelantar el Proyecto de Norma Revisada para Grasas y Aceites Comestibles
no regulados por Normas Individuales al Tramite 8 para que la Comision lo adoptara en su 23° periodo
de sesiones (véase el Apéndice IV).

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS REVISADO PARA EL TRANSPORTE DE
GRASAS Y ACEITES A GRANEL (Tema 4 del programa)'’

92. El Comité recordd que el Proyecto de Codigo habia sido devuelto al Tramite 6 por la Comision
en su 23° periodo de sesiones para obtener nuevas observaciones y un examen adicional por parte del
Comité, ya que no existia un consenso sobre algunas cuestiones importantes relativas a la prevencion de
la contaminacidon. Se habian solicitado nuevas observaciones en el Tramite 6 mediante las circulares
CL 1997/20-FO (Julio de 1997) y CL 1998/41 (Noviembre de 1998). El Comité examind el Cddigo
seccion por seccion a la luz de las observaciones recibidas e introdujo las siguientes enmiendas:

Utilizacion del Codigo

93. La delegacion de Malasia opind que el Codex desempefiaba un papel en la preparacion de
codigos de caracter consultivo para su aplicacion voluntaria por la industria, y que esas disposiciones no
estaban destinadas a su aplicacion por los gobiernos. La delegacion propuso conservar la declaracion de
que el Codigo era de caracter consultivo y afiadir que tenia caracter de “aplicacion voluntaria por la
industria”.

94, El Comité recordd que la Comision en su 23° periodo de sesiones habia recomendado evitar el
empleo de términos como “consultivo” y “obligatorio” en vista de la confusion creada por dichos
términos y acordd suprimir la frase sobre el caracter consultivo del Codigo.

95. La delegacion de Malasia opind que la decision de suprimir este texto seria prematura, ya que
esta cuestion estaba siendo examinada todavia por el CCGP y la Comisién, y el Codex reconocia la
elaboracion de textos consultivos. La Secretaria recordd que el CCGP estaba examinando el caracter de
los textos del Codex y especialmente las disposiciones no esenciales en las normas con arreglo al
Acuerdo TBT; dichas disposiciones se describian como “consultivas” con fines de simplificacién en
algunas secciones del informe del CCGP vy reflejar asi las deliberaciones de ese Comité. No obstante, la
Comision habia hecho una recomendacion general sobre el empleo de este término en los textos del
Codex, a fin de indicar que los textos del Codex no tenian cardcter obligatorio, sino que se empleaban
como referencia en el comercio internacional. Respecto de la aplicacion voluntaria por los socios
comerciales la Comisidon habia introducido este concepto para describir disposiciones que no eran
indispensables para garantizar la proteccion de la salud y las practicas comerciales equitativas, y el
Comité habia acordado que se aplicaba a algunas secciones de las normas estudiadas. La Comisién no
habia hecho ninguna propuesta de esta indole en relacion con los textos del Codex sobre higiene y
seguridad de los alimentos. Las disposiciones del Codigo de Practicas estaban destinadas a asegurar la
proteccion de la salud, y normalmente estas exigencias se consideraban de responsabilidad de los
gobiernos dentro del marco del Codex. Ademas, el Comité recordo, que de conformidad con la
respuesta del Comité sobre MSF, no se habia hecho ninguna distincién entre distintas categorias de

10 ALINORNM 97/17, Apéndice IV, CX/FO 99/7 (Observaciones del Reino Unido, Canadd, Francia, Espaiia,
UNEGA), CX/FO 99/7-Add.1 (Francia, Malasia, Estados Unidos de América.). CRD 5 (Proyecto anotado) CRD7
(Espaia, Tailandia, FEDIOL, IFMA), CRD9 (Lista de FOSFA y NIOP de mercancias previamente aceptadas),
CRD 11 (Malasia)
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textos del Codex a efectos del Acuerdo sobre MSF, ya que su pertinencia estaba determinada por su
contenido.

96. El Comité acept6 la propuesta de la delegacion de Noruega de suprimir la recomendaciéon de que
los “nuevos operadores del sector” aplicaran los principios del Cdédigo, ya que en general deberian ser
adecuados para todos los operadores. El Comité reconocioé que esta frase no era realmente necesaria
pues era indudable que las disposiciones de un Cddigo de Practicas Recomendado eran de aplicacion
general, y la frase fue suprimida.

97. El Comité acord¢ trasladar la frase sobre la aplicabilidad del Codigo “a todos los aceites y grasas
comestibles sin elaborar o elaborados” al Ambito de aplicacién a efectos de aclaracion. La referencia a
la informacién disponible de otras asociaciones se suprimi¢ para garantizar que el Cddigo fuera
autosuficiente y se suprimi6 toda la seccion sobre la Utilizacion del Codigo.

98. La delegacién de Malasia expresé su decidida reserva por la supresion de la primera frase
relativa al caracter consultivo del Cddigo, y la tercera frase sobre el uso del cddigo por los “nuevos
operadores del sector”.

1. Ambito de aplicacién

99. El Comité acordd que el Codigo se aplicara a “la manipulacion, almacenamiento y transporte a
granel de todas las grasas y aceites comestibles, sin elaborar o elaborados” sin ningun texto adicional, ya
que esta definicion reflejaba adecuadamente el Ambito de aplicacion. La referencia a los requisitos
minimos se suprimid, ya que no parecia ser necesaria.

100. El Comité observo que desde el comienzo de la revision del Cddigo, se habia adoptado el
Cddigo Internacional de Practicas Recomendado, Principios Generales de Higiene de los Alimentos
PGHA y la Comisién habia recomendado que los Codigos de Practicas de Higiene se refirieran a los
Principios Generales e incluyeran solo material adicional especifico a la mercancia en cuestion.'!

101. La delegacién de Alemania indic6 que el CCFH estaba elaborando actualmente un Codigo de
Practicas de Higiene para el Transporte y Almacenamiento de Alimentos a Granel y Alimentos
Semienvasados'?, y subrayé la necesidad de una compatibilidad en el criterio aplicado a las grasas y
aceites a granel. El observador de la CE inform6 al Comité de que el transporte especial de alimentos
era un principio basico de la legislacion de la CE para el transporte a granel, aunque podrian aceptarse
algunas excepciones para el transporte maritimo. El observador considerd que el formato de los PGHA
y las recomendaciones del CCFH debian aceptarse, pero que esto no debia impedir la revision del
proyecto actual.

102.  El Comité tuvo un intercambio de opiniones sobre la oportunidad de volver a redactar el Codigo
a la luz de los acontecimientos y recomendaciones recientes en materia de higiene de los alimentos,
especialmente la integracion de los criterios de los PGHA y del HACCP. Sin embargo, varias
delegaciones manifestaron que se habia hecho un esfuerzo considerable por actualizar el Codigo, que el
Cddigo CCFH excluia explicitamente las grasas y aceites de su dmbito de aplicacion y que la revision
deberia proseguir de manera independiente en vista de la naturaleza especifica de las grasas y aceites. El
Comité acordo proseguir las tareas para ultimar el codigo, puesto que se trataba de una alta prioridad, en
el entendimiento de que el CCFH seria informado al respecto y de que el formato del coédigo podia ser
revisado en una fecha posterior.

2.1.3 Contaminacion

103.  El Comité recordo que el texto actual que mencionaba varias listas incluidas en el Apéndice 2 —
Bibliografia, no abordaba adecuadamente los problemas de la contaminacion, ya que no habia existido
hasta el momento un consenso sobre este tema, y acordo que se debian elaborar listas especificas en el
marco del Cédigo. El Comité reconocié que habian dos criterios respecto de la prevencion de la
contaminacion por cargas anteriores: el establecimiento de una lista de cargas anteriores prohibidas o
una lista de cargas anteriores aceptables. La delegacion de los Paises Bajos manifestdo que debia

Directrices para la Elaboracion y/o Revision de Codigos de Practicas de Higiene para Productos Especificos
(Manual de Procedimientos, pagina 81)
2 ALINORM 99/13A, Apéndice IV
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encontrarse un mecanismo para determinar si se podian permitir las sustancias que no estuvieran
incluidas en ninguna de las listas.

104. La delegacion de Alemania y el observador de la CE informaron al Comité de que la legislacion
de la CE, que garantizaba un control efectivo de la contaminacion, mencionaba sélo una Lista de Cargas
Aceptables, preparada mediante evaluaciones de riesgos realizadas por el Comité Cientifico de
Alimentos, y aludia a la necesidad de incluir en el Codigo dicha evaluacidon de las listas. El Comité
observo que las listas podian presentarse, con propositos de examen y asesoramiento, al CCFAC o al
CCFH, pero que debian ser preparadas inicialmente por el CCFO dada su experiencia concreta en esta
materia.

105. El Comité tomo nota de que esta cuestion no podia resolverse completamente en este momento,
ya que el contenido de la lista debia ser objeto de un examen cuidadoso, pero, en principio, decidié que
se haria referencia a las dos listas, y a las cargas que no estaban amparadas por ninguna de ellas, para
facilitar la finalizacion del texto. Por lo tanto, la secciéon fue modificada para indicar que la
contaminacion se evitaba de la manera siguiente:

o por sistemas de depositos separados, con cargas anteriores incluidas en la Lista del Codex de
cargas anteriores aceptables en el Apéndice 2 (por elaborar)

. por el rechazo de depositos con cargas incluidas en la Lista del Codex de cargas Inmediatamente
anteriores prohibidas en el Apéndice 3 (por elaborar)

o las cargas no incluidas en ninguna lista podrian utilizarse si estaban aprobadas por las
autoridades competentes de los paises importadores

106.  Algunas delegaciones y el observador del FOSFA sefialaron a la atencion del Comité las
dificultades que podria causar la tercera categoria de cargas, y la existencia de varias listas, lo que
podria crear confusion en el comercio internacional.

107.  El Comité convino en pedir mediante una carta circular informacion sobre las Listas de cargas
aceptables y prohibidas utilizadas en paises miembros y en organizaciones internacionales, para preparar
Anteproyectos de Listas (Apéndices 2 y 3) para su distribucién en el Tramite 3 y su examen en la
proxima reunion del Comité. Otras cuestiones relacionadas con la preparacion de las listas se
examinaran segun corresponda, particularmente el establecimiento de criterios para la inclusion de
sustancias en las listas.

108.  Con fines de asesoramiento sobre el texto actual, y como medida temporal, el Comité acordo
aclarar que, mientras no se hubieran finalizado las listas, se podia hacer referencia a los datos que
figuran en el Apéndice sobre la bibliografia (que fue renumerado como Apéndice 4).

3.1.5 Sistemas de calefaccion — depdsitos

109. El Comité acord6 aclarar el segundo parrafo de la introduccidon para indicar que deberian
concebirse medios par la calefaccion que permitieran evitar la contaminacion en virtud de su disefio,
construccidon y procedimientos, y afiadir que “Los medios adecuados de calefaccion son los siguientes”
antes de enumerar los medios de calefaccion.

3.1.5(c) Intercambio externo de calor

110.  El Comité retuvo la primera frase que describia el uso de los intercambiadores externos de calor
y afiadié una segunda frase, especificando que su disefio y su construccidon debian ser adecuados para
evitar la contaminacion y dafios al aceite y que “deberian establecerse procedimientos para detectar
incidentes de fugas si ocurrieran”.

111.  El Comité acordd que el empleo de liquidos de calefaccion térmica podria permitirse sobre la
base de una evaluacion de su seguridad y de los procedimientos de inspeccion, y que las autoridades
competentes podrian exigir pruebas a estos efectos. Por lo tanto, el texto actual fue sustituido por la
frase siguiente:

Aunque el agua caliente y el vapor son los medios preferidos de calentamiento, pueden utilizarse otras
sustancias sobre la base de la evaluacion de la seguridad y de los riesgos y de los procedimientos de
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inspeccion. Previa solicitud de las autoridades competentes, pueden exigirse pruebas que demuestren
que los medios de calefaccion utilizados han sido evaluados correctamente y empleados con seguridad.

112.  El Comité observo que era preferible referirse a “las autoridades competentes” en general sin
mencionar a paises importadores ya que los paises exportadores también podrian aplicar procedimientos
especificos en esta materia. También se acordd no mencionar a las partes contratantes. La delegacion de
Noruega indico que podria ser necesario en el futuro considerar la aplicacion de criterio del HACCP
para prevenir la contaminacidn, aunque el actual texto era aceptable a titulo de medida temporal.

3.1.8 Control de la temperatura

113.  La referencia a “dispositivos de control automaticos” se suprimid, pues se reconocidé que no
todos los buques estaban equipados con sistemas automaticos y era suficiente referirse a “dispositivos
de control”.

3.1.10 Proteccion con gases inertes

114. La frase sobre la obtencion de mas detalles de los fabricantes de gases inertes se suprimio,
puesto que el Codigo debe ser autdbnomo.

3.2.3 Aislamiento y calefaccion

115.  Se afiadio una frase sobre el empleo de vapor de agua para calentar las tuberias en los climas
templados y frios con propositos de aclaracion y a propuesta de la delegacion de Malasia.

4.1.3 Temperatura durante la carga y descarga

116.  El Comité intercambi6 opiniones sobre la propuesta de la delegacion de Espafia para sustituir la
referencia a las “calidades blandas” (de aceites) con “calidades de baja viscosidad” y “calidades duras”
con “calidades de alta viscosidad” en relacion con las temperaturas aplicadas. El observador de la FIAM
sefald que la temperatura de carga no estaba determinada por la viscosidad, sino por el punto de fusion,
por lo que el Comité acordé modificar el texto en la forma correspondiente.

4.1.4 Orden en que deben cargarse y descargarse los productos

117.  La referencia al “aceite fresco” fue sustituida por “aceite nuevo” a efectos de aclaracion. El
Comité discutio la oportunidad de retener los requisitos relativos a los primeros bombeos en depositos
separados para efectuar un control de calidad. El observador del FOSFA sefial6 que en cuanto a las
grasas y aceites destinados directamente al consumo humano los primeros bombeos deberian
necesariamente ser recogidos en un deposito separado. El Comité convino en mantener esta frase y
especificar que “en la medida de lo posible” los aceites deben recogerse en depdsitos separados.

Apéndice 1

118. El Comité acordd suprimir el subtitulo que mencionaba los margenes de temperatura
recomendados por la Asociacion Internacional de Trituradores de Semillas, ya que el Cdodigo debe ser
auténomo y debe evitarse la referencia a otras organizaciones.

119.  El Comité acordo introducir las siguientes enmiendas en las temperaturas, segin las propuestas
hechas en observaciones escritas: 1) almacenamiento y embarque a granel para la manteca de cerdo y el
sebo, teniendo en cuenta los obstaculos de los operadores industriales (propuesta de Francia y Paises
Bajos), y 2) carga y descarga de manteca de cerdo, para armonizarla con la norma ISO 5555/91
(propuesta de UNEGA).

Apéndice 2 — Bibliografia

120. El Apéndice fue renumerado como Apéndice 4 en vista de la decisién anterior relativa al
Apéndice 2 (Lista de cargas anteriores aceptables) y Apéndice 3 (Lista de cargas inmediatamente
anteriores prohibidas). La bibliografia del Anexo se mantuvo como medida temporal y en espera de la
elaboracidon de las listas (véase el parrafo 105).

121. La delegacion de Malasia, aunque apoyaba la adopcion del texto revisado dadas los
considerables progresos realizados, reiterd su posicion de que el caracter consultivo del Cdodigo debia
especificarse como estaba previsto y que debia solicitarse el asesoramiento del Comité Ejecutivo y de la
Comision a estos efectos.
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122. La delegacion de Estados Unidos de América sefiald que el Cddigo deberia presentarse al
CCFH, aunque esto no deberia retrasar su adopcion en el Tramite 8 por la Comision. El Comité indicéd
que la aprobacion de las disposiciones sobre higiene por el CCFH era el procedimiento normal. Por
consiguiente, después de su adopcion por la Comision, el Codigo se presentaria al CCFH, y se tendria
en cuenta el asesoramiento impartido como parte de la revision en curso del Codigo.

Estado de tramitacion del Proyvecto de Codigo de Practicas Revisado para el Almacenamiento v el
Transporte de Grasas v Aceites Comestibles a Granel

123.  El Comité acordé referir el Proyecto de Codigo Revisado a la Comision en su 23° periodo de
sesiones para su aprobacion en el Tramite 8 (véase el Apéndice V). El Comité acordd ademas que los
proyectos propuestos para los Apéndices 2 y 3 se distribuirian para obtener observaciones en el
Tramite 3 y para su examen durante la préxima reunion, a reserva de su aprobacion por la Comision.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR Y MEZCLAS DE GRASAS
PARA UNTAR" (Tema 5 del programa)

124.  El Presidente, al presentar el Anteproyecto de Norma, recordd que el problema era la necesidad
de una norma de esta indole, ya que el Comité tenia conocimiento de que el Comité de la Leche y los
Productos Lacteos estaba elaborando también un Anteproyecto de Norma para Productos Lacteos para
Untar.

125.  Varias delegaciones y el observador de la FIAM apoyaron la preparacion del anteproyecto por
este Comité en vista de los importantes intercambios comerciales de dichos productos, especialmente
margarina y minarina, a nivel internacional. La delegacion de Cuba puso de relieve la necesidad de
contar con una norma actualizada del Codex para todos los tipos de margarinas. El Comité también
reconocid la necesidad de sustituir las normas vigentes del Codex para la margarina y la minarina que
eran demasiado restrictivas. También se observd que el CCMMP estaba elaborando una norma para
productos lacteos para untar, tipo distinto de producto que, por consiguiente, se encontraba fuera del
Ambito de aplicaciéon del Anteproyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para
Untar. EI Comité reconocido que existia un decidido apoyo para continuar la elaboracion del
Anteproyecto de Norma, manteniendo la coherencia en todos los aspectos, segun conviniera, con el
Anteproyecto de Norma para los Productos Lacteos para Untar y prosiguio con su examen seccion por
seccion.

126. Como el Anteproyecto de Norma no tenia apéndices, el predmbulo era innecesario y por tanto
fue suprimido.

1. Ambito de aplicacion

127.  El Comité sostuvo un amplio debate sobre las razones y las cifras de porcentajes maximos y
minimos de grasas en el producto acabado. Algunas delegaciones que favorecian un porcentaje maximo
de grasa, propusieron cifras distintas o la exclusidon de algunos tipos de grasas. La delegacion del Japon
subrayo que el establecimiento de un valor méximo era innecesario, ya que la margarina y las mezclas
de grasas para untar se utilizaban no so6lo con este fin sino también para asar, freir y cocinar. Algunas
delegaciones eran favorables a un valor minimo, pero propusieron cifras distintas. La delegacion de los
Estados Unidos de América solicitd al Comité que considerara la posibilidad de establecer el valor
minimo con mucho cuidado, puesto que las innovaciones técnicas probablemente ofrecerian a los
consumidores productos para untar con un contenido inferior al 10% de grasa, y que llegado ese
momento el Anteproyecto de Norma podria haber perdido actualidad. En vista de que existian opiniones
opuestas y, como medida de compromiso, el Comité acordé aclarar la primera frase del Ambito de
aplicacidn con el siguiente texto:

La presente Norma se aplica a los productos grasos que contienen no menos del 10% y no mas del 90%
de grasa, que se utilizan fundamentalmente para untar.

128. La delegacion de la India expresd sus reservas a este respecto e indico que en su pais un
producto que contenia mas del 80% de grasa era llamado margarina.

B ALINORM 97/17, Apéndice VI; CX/FO 99/8 (Observaciones del Reino Unido, Japon, Espafa, Brasil, FIL
FIAM), CRD/6 (proyecto anotado).
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129.  En relacion con la propuesta de la FIAM para excluir la mayonesa y el queso para untar, el
Comité acordo modificar la tercera frase del Ambito de aplicacion con el texto siguiente:

Solo incluye la margarina y los productos utilizados con fines semejantes para su empleo como
productos para untar y excluye los productos con un contenido de grasa inferior a 2/3 del extracto seco
(excluida la sal).

130.  Para aclarar la distincion con el Anteproyecto de Norma en preparacion por el CCMMP, el
Comité acordo modificar la Gltima frase del Ambito de aplicacion con el texto siguiente:

La mantequilla y los productos lacteos para untar no estan regulados por la presente Norma.
2. Descripcion
2.1 Grasas para untar y mezclas de grasas para untar

131.  Las delegaciones del Brasil, los Paises Bajos, Estados Unidos de América y el observador de la
FIAM se mostraron favorables a la supresion de la ultima parte de la frase (relativa a “firmes y untables
a una temperatura de 20°C”) para permitir la comercializacién del producto en forma liquida, mientras
que algunas otras se opusieron. Para lograr un consenso por el momento, el Comité aceptd la propuesta
del Presidente para colocar la ultima parte de la frase entre corchetes, a fin de recibir observaciones
adicionales y para su examen en la siguiente reunion del Comité. La delegacion de Alemania expreso
una reserva sobre este punto.

2.2 Grasas y aceites comestibles

132.  Para aclarar que las grasas sintéticas no estaban incluidas en la descripcion de “Grasas y aceites
comestibles”, el Comité aceptd la propuesta de la delegacién del Reino de Unido de incluir la frase
siguiente:

Son de origen vegetal, o animal (incluyendo la leche) o marino.

133.  El Comité aceptd las siguientes propuestas de la delegacion de Malasia para cambiar la palabra
“glicéridos” por “triglicéridos” y especificar que las grasas y aceites comestibles pueden contener
cantidades pequefias de otros lipidos, por ejemplo, los “glicéridos parciales”. También acordd afiadir
mas ejemplos de procesos de modificacion, como “fraccionamiento, interesterificacion” en la ultima
frase del parrafo. También se aceptd, por propuesta de la delegacion de Alemania, aclarar que los
“procesos de modificacion” se referian exclusivamente a tipos de modificacion quimica y fisica. Por
consiguiente, la frase fue enmendada con el texto siguiente:

Se incluyen las grasas y aceites que han sido sometidos a procesos de modificacion fisica o quimica,
incluidos el fraccionamiento, la interesterificacion y la hidrogenacion.

3. Composicion esencial y factores de calidad
3.1 Grasas para untar

134.  El Comité tuvo un extenso debate sobre este tema por haberse presentado varias propuestas
distintas sobre el contenido de grasa de leche para la seccion 3.1.1.1. La delegacion del Japon propuso
que el contenido de grasa de leche en las grasas para untar no debia ser superior al 50%, y debia ser de
mas del 50% para los productos mixtos para untar, porque esta clasificacion resultaba clara para los
consumidores. La delegacion de la India sefialo a la atencién del Comité el hecho de que en su pais los
productos para untar que contenian grasas de leche eran conocidos con el nombre de “grasas mixtas para
untar”, mientras que el empleo de grasas de leche en “productos para untar” no estaba permitido. Estas
delegaciones pusieron en tela de juicio el razonamiento para la inclusion de hasta el 3% de grasas de
leche en productos de grasas para untar ya que podrian usarse para dar sabor de mantequilla a los
productos de grasas para untar. Se aclaré que dicho valor habia sido acordado por este Comité en una
etapa anterior de la elaboracion del texto y que era necesario debido a la particularidad técnica de la
produccion y la adicién de alguna proteina de leche para mejorar la calidad de las grasas para untar. El
Comité decidié mantener el texto actual.
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Contenido medio/tipico de grasa

135.  El Comité discutio las razones de la clasificacion de la margarina/grasas para untar y los indices
de porcentajes de grasas para dicha clasificacion. La delegacion de Malasia sefialo a la atencion del
Comité la palabra “tipico” que no tenia significado real y, por tanto, debia ser sustituida por “indice”.
Después de un intercambio de opiniones, el Comité decidié referirse solo al “contenido de grasa”. La
delegacion de Brasil, refiriéndose a sus observaciones por escrito, indicé que término tales como media
margarina, margarina con tres cuartos de grasa no correspondian a la nomenclatura normalmente
utilizada en su pais, y dichos términos podian confundir a los consumidores al traducirse a otros
idiomas. Propuso, por consiguiente, que las normas debian permitir también otros nombres para estos
productos. Esta opinion fue apoyada por algunas otras delegaciones. También se observd que esta
cuestion podia ser abordada mejor en la seccion de Etiquetado. La delegacion de los Paises Bajos sefiald
a la atencion del Comité el hecho de que productos como la margarina con 80% de grasa y minarina con
40% de grasa estaban bien establecidos y eran conocidos por el consumidor, y que la clasificacion
propuesta se basaba en estos porcentajes. La delegacion de Egipto propuso una nueva clasificacion
basada s6lo en margarina con distinto contenido de grasa. En vista de la diversidad de opiniones y como
punto de partida, el Comité aceptd la clasificacion propuesta en el texto. El Comité también aceptd la
propuesta de que el contenido de grasa en la margarina seria mantenido dentro del margen de 80-90%.
Para los otros productos de grasa para untar de los apartados b), ¢) y d), el Comité acordd conservar las
cifras establecidas originalmente y colocarlas entre corchetes para su posterior examen y comentarios
adicionales.

Estado de tramitacion del Anteprovecto de Norma para Grasas para Untar v Mezclas de Grasas
para Untar

136. Debido a la falta de tiempo, el Comité no pudo proseguir el examen del texto y decidio remitir el
Anteproyecto, en la forma enmendada en la presente reunidn, al Tramite 3 solicitando observaciones
adicionales, y su examen en la proxima reunion (véase el Apéndice VI).

OTROS ASUNTOS, TRABAJOS FUTUROS Y FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA
REUNION (Tema 6 del programa)

Trabajos futuros

137.  El Comité sefial6 que sus trabajos futuros abarcarian los temas siguientes:

Proyecto de Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna en el Tramite 7,
Proyecto de Enmiendas a la Norma para Aceites Vegetales Especificados;

e Aceite de Girasol de Alto Contenido de Acido Oleico (preparado por Francia);

e Aceite de Cartamo de Alto Contenido de Acido Oleico (preparado por el Japon)
Anteproyecto de Enmienda al Cédigo de Practicas para el Transporte de Grasas y Aceites
Comestibles a Granel — Apéndices 2 y 3 sobre Listas de cargas anteriores aceptables y
prohibidas y cuestiones conexas; y

Anteproyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar en el
Tramite 4.

138. La delegacion de la India propuso incluir la elaboracion de disposiciones para el aceite de
salvado de arroz, en vista de su importante produccién en varios paises asiaticos y sus cualidades
nutritivas especificas. El Comité acordo que la delegacion presentaria la informacion pertinente para
determinar la necesidad de incluir este aceite en las Normas para Aceites Vegetales Especificados,
segun se acordo con arreglo al tema 3b del programa (véase el parrafo 34).

Fecha y lugar de la préxima reunion

139. Se inform6 al Comité de que su proxima reunidén estaba provisionalmente programada para
celebrarse en Londres, Reino Unido, en la primavera del afio 2001, y las disposiciones finales se
determinarian en consulta con el pais anfitrion y las Secretarias del Codex, a reserva de la aprobacion de
la Comision.
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

Tema Tramite Encomendado | Documento de referencia
a: en ALINORM 99/17
Proyecto de Norma para Aceites 8 Gobiernos parr.62
Vegetales Especificados 23°p.s.dela Apéndice II
Comision
Proyecto de Norma para Grasas 8 Gobiernos parr. 79
Animales Especificadas 23°p.s. dela Apéndice IV
Comision
Proyecto de Norma para Grasas y 8 Gobiernos parr. 91
Aceites no Regulados por Normas 23°p.s.dela Apéndice IV
Individuales Comision
Proyecto de Cdédigo de Practicas para 8 Gobiernos parr. 123
el Transporte de Grasas Comestibles y 23°p.s.dela Apéndice V
Aceites a Granel Comision
Proyecto de Norma para Aceites de 6 Gobiernos parr.13
Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna 17* CCFO
Anteproyecto de Norma para Grasas 3 Gobiernos parr. 125
para Untar y Mezclas de Grasas para 17* CCFO Apéndice VI
Untar
Anteproyecto de enmiendas al 1/2/3 23°p.s.dela parr.33
Proyecto de Norma para Aceites Comision
Vegetales Especificados Francia/Japon
- Aceite de girasol de alto contenido Gobiernos
de 4cido oleico 17* CCFO
- Aceite de cartamo de alto contenido
de é4cido oleico
Anteproyecto de listas de cargas 1/2/3 23°p.sdela parr. 107
anteriores aceptables y prohibidas Comision
Gobiernos

17* CCFO
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ALINORM 99/17
APENDICE 11

PROYECTO DE NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

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

1. AMBITO DE APLICACION

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

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

(Nota: los sinonimos se indican entre paréntesis, inmediatamente después del nombre del
aceite).
2.1.1 El aceite de mani_(aceite de cacahuete) se obtiene del mani (semillas de Arachis hypogaea L.).

2.1.2  El aceite de babasu se obtiene de la nuez del fruto de diversas variedades de la palma
Orbignya.

2.1.3 El aceite de coco se obtiene de la nuez del coco (Cocos nucifera L.).

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

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

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

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

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

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

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

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

2.1.13  El aceite de colza de bajo contenido de acido erucico (aceite de nabina o de navilla y aceite
de semillas de colza de bajo contenido de acido erucico; aceite canola se obtiene de variedades de
semillas oleaginosas de bajo contenido de acido erucico de las especies Brassica napus L., BrasBrassica
campestris L'y Brassica juncea L.

2.1.14 El aceite de cartamo (aceite de alazor, aceite de semillas de cartamo,) se obtiene de las
semillas de cartamo (semillas de Carthamus tinctorius L.)

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

2.1.16 El aceite de soja (aceite de semilla de soja) se obtiene de las semillas de soja (semillas de
Glycine max (L.) Merr.)
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2.1.17 El aceite de girasol (aceite de semillas de girasol) se obtiene de las semillas de girasol
(semillas de Helianthus annuus L.).

2.2 Otras definiciones

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

2.2.2  Los aceites virgenes se obtienen, sin modificar el aceite, por procedimientos mecanicos y por
aplicacidon unicamente de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion, filtracion y
centrifugacioén tnicamente.

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

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Gamas de composicion de acidos grasos determinadas mediante CGL

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

3.2 El aceite de colza de bajo contenido de acido erucico no debera contener mas del 2 por ciento
de 4cido ertcico (como porcentaje del contenido total de &cidos grasos).

33 Punto de deslizamiento

Oleina de palma no mas de 24°C

Estearina de palma no menos de 44°C

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 No se permiten aditivos alimentarios en los aceites virgenes o en los aceites prensados en frio
4.2 Aromas

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

4.3 Antioxidantes
Dosis méaxima
304 Palmitato de ascorbilo ) 500 mg/kg, solos o mezclados
305 Estearato de ascorbilo )
306 Concentrado de tocoferoles mezclados BPF
307 Alfa-tocoferol BPF
308 Gama-tocoferol sintético BPF
309 Delta-tocoferol sintético BPF
310 Galato de propilo 100 mg/kg
319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg
320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg
321 Butil-hidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg
Cualquier combinacion de galatos BHA, 200 mg/kg pero sin exceder de los limites
BHT y/o BHQT antes indicados

389 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
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4.4 Sinérgicos de antioxidantes

330 Acido citrico BPF

331 Citratos de sodio

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

4.5 Antiespumantes (aceites para freir a temperatura elevada)

900a  Dimetilpolisiloxano 10 mg/kg

5. CONTAMINANTES

5.1 Metales pesados

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

Concentracion maxima permitida

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

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

6. HIGIENE

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

6.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad
con los Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos para los alimentos
(CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

7.1 Nombre del alimento

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

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

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

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

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran
sustituirse por una sefial de identificacion, siempre y cuando dicha sefial sea claramente identificable en
los documentos que acompafian al envase.
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8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
8.1 Determinacion de las gamas de composicion de acidos grasos mediante CGL
De conformidad con el Método de la UIQPA 2.301, 2.302 y 2.304 o ISO 5508: 1990/5509: 1999.

8.2 Determinacion del punto de deslizamiento

De conformidad con ISO 6321: 1991 y enmienda 1: 1998 para todos los aceites, o AOCS Cc 3-25
(1992) para aceites de palma tinicamente.

8.3 Determinacién del contenido de arsénico
De conformidad con AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOAC 942.17, 0 AOAC 985.16
8.4 Determinacion del contenido de plomo

De conformidad con UIQPA: 2.632, AOAC 994.02 o ISO 12193:1994
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Cuadro 1: Gamas de composicion de acidos grasos de aceites vegetales crudos determinados mediante CGL de muestras auténticas' (expresadas en porcentaje del
contenido total de acidos grasos)(véase seccion 3.1 de la Norma)

Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de
mani babasu €OCco semilla de pepitas de uva  maiz semilla de palma almendra de
algodén mostaza palma

Acidos grasos
C6:0 ND ND ND-0.6 ND ND ND - - ND-0.8
C8:0 ND 2.6-7.3 4.6-94 ND ND ND - - 2.4-6.2
C10:0 ND 1.2-7.6 5.5-7.8 ND ND ND - - 2.6-5.0
C12:0 ND-0.1 40.0-55.0 45.1-50.3 ND-0.2 ND-0.5 ND-0.3 - ND-0.4 45.0-55.0
C14:0 ND-0.1 11.0-27.0 16.8-20.6 0.6-1.0 ND-0.3 ND-0.3 ND-1.0 0.5-2.0 14.0-18.0
C16:0 8.3-14.0 5.2-11.0 7.7-10.2 21.4-26.4 5.5-11 8.6-16.5 0.5-4.5 40.1-47.5 6.5-10.0
Cle6:1 ND-0.2 ND ND ND-1.2 ND-1.2 ND-0.4 ND-0.5 ND-0.6 -
C17:0 ND ND ND ND ND ND ND - -
C17:1 ND ND ND ND ND ND ND - -
C18:0 1.9-4.4 1.8-7.4 2.3-3.5 2.1-3.3 3.0-6.0 ND-3.3 0.5-2.0 3.5-6.0 1.3-3.0
C18:1 36.4-67.1 9.0-20.0 5.4-8.1 14.7-21.7 12-28 20.0-42.2 8.0-23 36.0-44.0 12.0-19.0
C18:2 14.0-43.0 1.4-6.6 1.0-2.1 46.7-58.2 58-78 39.4-65.6 10-24 6.5-12.0 1.0-3.5
C18:3 ND-0.1 ND ND-0.2 ND-0.4 ND-1.0 0.5-1.5 6.0-18 ND-0.5 -
C20:0 1.1-1.7 ND ND-0.2 0.2-0.5 ND-1.0 0.3-0.7 ND-1.5 ND-1.0 -
C20:1 0.7-1.7 ND ND-0.2 ND-0.1 ND 0.2-0.4 5.0-13 - -
C20:2 ND ND ND ND-0.1 ND ND-0.1 ND-1.0 - -
C22:0 2.1-4.4 ND ND ND-0.6 ND-0.3 ND-0.5 0.2-2.5 - -
C22:1 ND-0.3 ND ND ND-0.3 ND ND-0.1 22-50 - -
C22:2 ND ND ND ND-0.1 ND ND ND-1.0 - -
C24:0 1.1-2.2 ND ND ND-0.1 ND-0.1 ND-0.4 ND-0.5 - -
C24:1 ND-0.3 ND ND ND ND ND 0.5-2.5 - -

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

Datos por proporcionar
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Cuadro 1: Gamas de composicién de acidos grasos de aceites vegetales crudos determinados mediante CGL de muestras auténticas' (expresadas en porcentaje del contenido
total de acidos grasos) (Véase seccion 3.1 de la Norma) (cont.)

Oleina Estearina Aceite de Aceite de colza de bajo  Aceite de Aceite de Aceite de soja Aceite de
de palma de palma colza contenido de acido cartamo sésamo girasol
erucico

Acidos grasos
C6:0 ND ND - ND ND ND ND ND
C8:0 ND ND - ND ND ND ND ND
C10:0 ND ND - ND ND ND ND ND
C12:0 0.1-0.5 0.1-0.4 - ND ND ND ND-0.1 ND-0.1
C14:0 0.9-1.4 1.1-1.8 0.2 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.1 ND-0.2 ND-0.2
C16:0 38.2-42.9 48.4-73.8 1.5-6.0 3.3-6.0 5.3-8.0 7.9-10.2 8.0-13.3 5.6-7.6
Clé6:1 0.1-0.3 ND-0.2 ND-3.0 0.1-0.6 ND-0.2 0.1-0.2 ND-0.2 ND-0.3
C17:0 ND ND ND ND-0.3 ND ND-0.2 ND ND
C17:1 ND ND ND ND-0.3 ND ND-0.1 ND ND
C18:0 3.7-4.8 3.9-5.6 0.5-3.1 1.1-2.5 1.9-2.9 4.8-60.1 24-5.4 2.7-6.5
C18:1 39.8-43.9 15.6-36.0 8-60 52.0-66.9 8.4-21.3 35.9-42.3 17.7-26.1 14.0-39.4
C18:2 10.4-13.4 3.2-9.8 11-23 16.1-24.8 67.8-83.2 41.5-47.9 49.8-57.1 48.3-74.0
C18:3 0.1-0.6 0.1-0.6 5-13 6.4-14.1 ND-0.1 0.3-0.4 5.5-9.5 ND-0.2
C20:0 0.2-0.6 0.3-0.6 ND-3.0 0.2-0.8 0.2-0.4 0.3-0.6 0.1-0.6 0.2-0.4
C20:1 ND ND 3-15 0.1-34 0.1-0.3 ND-0.3 ND-0.3 ND-0.2
C20:2 ND ND ND-1.0 ND-0.1 ND ND ND-0.1 ND
C22:0 ND ND ND-2.0 ND-0.5 0.2-0.8 ND-0.3 0.3-0.7 0.5-1.3
C22:1 ND ND 2-60 ND-2.0 ND-1.8 ND ND-0.3 ND-0.2
C22:2 ND ND ND-2.0 ND-0.1 ND ND ND ND-0.3
C24:0 ND ND ND-2.0 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.3 ND-0.4 0.2-0.3
C24:1 ND ND ND-3.0 ND-0.4 ND-0.2 ND ND ND

ND - no detectable, definido como <0,05

' Datos por proporcionar
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Apéndice

OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

El presente texto esta destinado a su aplicacion voluntaria por los socios comerciales y no por los

gobiernos.
1. Caracteristicas de calidad
1.1 El color, olor y sabor de cada producto deberan ser caracteristicos del producto designado,

que debera estar exento de olores y sabores extrafios o rancios.

1.2 Materia volatil a 105°C
1.3 Impurezas insolubles
1.4 Contenido de jabon

1.5 Hierro (Fe):

Aceites virgenes
Aceites virgenes

1.6 Cobre (Cu):

Aceites refinados
Aceites virgenes

1.7 Indice de acido:
Aceites refinados
Aceites prensados en frio y virgenes
Aceites de palma virgenes

1.8 Indice de peroxido:

Aceites refinados

Aceites prensados en frio y virgenes

Dosis maxima
0,2% m/m

0,05% m/m
0,005% m/m

1,5 mg/kg
5,0 mg/kg

0,1 mg/kg
0,4 mg/kg

0,6 mg de KOH/g de aceite
4,0 mg de KOH/g de aceite
10,0 mg de KOH/g de aceite

hasta 10 miliequivalente de oxigeno
activo/kg de aceite

hasta 15 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

2. Caracteristicas de composicion

2.1 El contenido de 4cido araquidico y 4cidos grasos de cadena mas larga del aceite de mani no
deberd ser superior a 48 g/kg.

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

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

24 La reaccion de Halphen para el aceite de semilla de algodén deberd ser positiva.

2.5 El contenido de eritrodiol del aceite de pepitas de uva debera ser superior al 2 por ciento del

total de esteroles.

2.6 El contenido total de carotenoides (como beta-caroteno) para el aceite de palma no
blanqueado, la oleina de palma no blanqueada y la estearina de palma deberd mantenerse en las gamas
de 500-2000, 550-2500 y 300-1500 mg/kg, respectivamente.

2.7 El indice de Crismer para el aceite de colza de bajo contenido de acido erucico debera

mantenerse en la gama de 67-70.
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2.8 La concentracion de brassicaesterol en el aceite de colza de bajo contenido de cido ertucico
debera superar en un 5 por ciento el contenido total de esteroles.

2.9 La prueba de Baudouin para el aceite de sésamo debera ser positiva.

3. Caracteristicas quimicas y fisicas

Las caracteristicas quimicas y fisicas figuran en el Cuadro 2.

4. Caracteristicas de identidad

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

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

5. Métodos de analisis y muestreo

5.1 Determinacion de la materia volatil a 105°C

De conformidad con IUQPA: 601 o ISO 662:1980

5.2 Determinacién de las impurezas insolubles

De conformidad con IUQPA 2.604 o ISO 663:1999

53 Determinacién del contenido de jabon

De conformidad con BS 684 seccion 2.5

5.4 Determinacién del contenido de cobre vy de hierro
De conformidad con ISO 8294: 1994, UIQPA: 2.631 o AOAC 990.05
5.5 Determinacion de la densidad relativa

De conformidad con: UIQPA 2.101, con el factor de conversion apropiado.

5.6 Determinacion de la densidad aparente

De conformidad con ISO 6883: 1995, con el factor de conversion apropiado.
5.7 Determinacién del indice de refraccion

De conformidad con UIQPA 2.102 o ISO 6320: 1995

5.8 Determinacién del indice de saponificacion (I.S)

De conformidad con UIQPA 2.202 o ISO 3657: 1988

5.9 Determinacidn del indice de yodo (1.Y.)

Wijs - de conformidad con UIQPA 2.205/1, ISO 3961: 1996, AOAC 993.20, o AOCS Cd 1d-92 (97), o
por calculo - de conformidad con AOCS Cd 1b-1987 (97). En la norma se establece el método que debe
aplicarse para aceites vegetales especificados.

5.10 Determinacion de la materia insaponificable

De conformidad con UIQPA 2.401 (parte 1-5) o ISO 3596-1: 1998 y enmienda 1 1997, e ISO 3596-2:
1998.

5.11 Determinacidn del indice de perdéxido (I.P)
De conformidad con UIQPA 2.501 (segun lo enmendado) o AOCS Cd 8b-90 (97) o ISO 3961: 1998
5.12 Determinacién del contenido total de carotenoides

De conformidad con BS 684 seccion 2.20.
5.13 Determinacion de la acidez
De conformidad con UIQPA 2.201 o ISO 660:1996
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5.14 Determinacién del contenido de esteroles
De conformidad con ISO 6799: 1991 o UIQPA 2.403
5.15 Determinacién del contenido de tocoferoles

De conformidad con UIQPA 2.432 o ISO 9936: 1997

5.16 Ensayo de Halphen

De conformidad con AOCS Cb 1-25 (97).

5.17 Indice de Crismer

De conformidad con AOCS Cb 4-35 (97) y AOCS Ca 5a-40 (97).

5.18 Ensayo de Baudouin (Ensayo de Villavecchia modificado o ensayo del aceite de sésamo)
De conformidad con AOCS Cb 2-40 (97)

5.19 Indice de Reichert e Indice de Polenske

De conformidad con UIQPA 2.204
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Cuadro 2: Caracteristicas quimicas y fisicas de aceites vegetales crudos (Véase el Apéndice de la Norma)
Aceite Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de
de mani babasu €0Co semilla de pepitas de maiz semilla de palma almendra de
algodon uva mostaza palma
DENSIDAD RELATIVA (x° C/agua a 20°C) 0.914- 0.914- 0.908- 0.918- 0.923- 0.917- 0.910- 0.891- 0.899-
0917 0917 0.921 0.926 0.926 0.925 0.921 0.899 0914
x=20°C x=25°C x=40°C x=20°C x=20°C x=20°C x=20°C x=50°C x=40°C
DENSIDAD APARENTE (g/ml)) 0.889-0.895
(50°C)
INDICE DE REFRACCION (ND 40°C) 1.460- 1.448- 1.448- 1.458- 1.473- 1.465- 1.461- 1.454-1.456 1.448-
1.465 1.451 1.450 1.466 1.477 1.468 1.469 at 50°C 1.452
INDICE DE SAPONIFICACION (mg KOH/g de 187-196 245-256 248-265 189-198 188-194 187-195 170-184 190-209 230-254
aceite)
INDICE DE YODO* (WIJS) 86-107 10-18 6.3-10.6 100-115 130-138 107-135 92-125 50.0-55.0 14.1-21.0
MATERIA INSAPONIFICABLE (g/kg) <=10 <=12 <=15 <=15 <=20 <=28 <=15 <=12 <=10
RELACION DE ISOTOPO DE CARBONO -13.71 to
ESTABLE** -16.36

* Los indices de yodo se calculan a partir de la composicion de acidos grasos con la excepcion de los relativos al aceite de mostaza, oleina de palma, estearina de palma, aceite de colza y aceite de sésamo
(Np50°C)

** Se incluira referencias en las publicaciones de CLS & Leatherhead Food RA
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Cuadro 2: Caracteristicas quimicas y fisicas de aceites vegetales crudos (Véase el Apéndice de l1a Norma) (continuacion)
Oleina de Estearina Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de
palma de palma colza colza de cartamo sésamo soja girasol
bajo
contenido de
acido
ertcico
DENSIDAD RELATIVA 0.899- 0.881- 0.910- 0.914- 0.922- 0.915- 0.919- 0.918-
(x° C/agua a 20°C) 0.920 0.891 0.920 0.920 0.927 0.923 0.925 0.923
x=40°C x=60°C x=20°C x=20°C x-20°C x=20°C x=20°C x=20°C
DENSIDAD APARENTE (g/ml) 0896- 0.881-
0.898 0.885
at 40°C at 60°C
INDICE DE REFRACCION (ND40°C) 1.458- 1.447- 1.465- 1.65- 1.467- 1.465- 1.466- 1.461-1.468
1.460 1.452 1.469 1.467 1.470 1.469 1.470
at 60°C
INDICE DE SAPONIFICACION (mg KOH/g de 194-202 193-205 168-181 182-193 186-198 187-195 189-195 188-194
aceite)
INDICE DE YODO* (WIJS) >=56 <=48 94-120 110-126 136-148 104-120 124-139 118-141
MATERIA INSAPONIFICABLE (g/kg) <=13 <=9 <=20 <=20 <=15 <=20 <=15 <=15

Los indices de yodo se calculan a partir de la composicion de acidos grasos con la excepcion de los relativos al aceite de mostaza, oleina de palma, estearina de palma, aceite de colza y aceite de sésamo
(Np50°C)



Cuadro 3:

COLESTEROL
BRASICASTEROL
CAMPESTEROL
ESTIGMASTEROL
BETA-
SITOSTEROL
DELTA-5-
AVENASTEROL
DELTA-7-
ESTIGMASTEROL
DELTA-7-
AVENASTEROL
OTROS
ESTEROLES
CONTENIDO
TOTAL (mg/kg)

-390 .

Niveles de desmetilesteroles en los aceites vegetales crudos como porcentaje del contenido total de esteroles (Véase el Apéndice de la Norma)

Aceite de  Aceite de  Aceitede Aceitede Aceitede Aceitede Aceitede Aceitede Aceite de Aceite de  Aceite de  Aceite de  Aceite de
mani babasu coco semilla pepitas maiz palma almendra  colza de cartamo sésamo *  soja girasol
de de uva * de palma  bajo
algoddn contenido
de dcido
erucico
ND-3.8 1.2-1.7 0.6-3.0 0.7-2.3 0.4 0.2-0.6 2.6-6.7 0.6-3.7 0.5-1.3 ND-0.5 0.1-0.2 0.6-1.4 <0.7
ND-0.2 ND-0.3 ND-0.9 0.1-0.9 0.2 ND-0.2 ND ND-0.8 5.0-13.0 ND 0.1-0.2 ND-0.3 ND-0.2
12.0-19.8 17.7-18.7 7.5-11.2 6.4-14.5 10.2 18.6-24.1 18.7-27.5 8.4-12.7 24.7-38.6  9.2-13.0 10.1-20.0 15.8-242 7.4-129
5.4-13.2 8.7-9.2 11.4-156 2.1-6.8 10.9 4.3-7.7 8.5-13.9 12.0-16.6 ND-0.7 6.5-9.6 34-64 149-19.1 8.0-11.5
47.4-647 48.2-539 32.6-50.7 76.0-87.1 674 54.8-66.6 50.2-62.1 62.6-73.1 45.1-579 40.2-49.8 57.7-619 51.7-57.6 56.2-65.0
8.3-18.8 16.9-20.4 20.0-40.7 1.8-7.3 3.0 42-82 ND-2.8 1.4-9.0 3.1-6.6 2.1-4.0 6.2-7.8 1.9-3.7 ND-6.9
ND-5.1 ND ND-3.0 ND-1.4 1.2 1.0-4.2 0.2-24 ND-2.1 ND-1.3 15.7-22.4 1.8-7.6 1.4-5.2 7.0-24.0
ND-5.5 0.4-1.0 ND-3.0 0.8-3.3 0.7 0.7-2.7 ND-5.1 ND-1.4 ND-0.8 2.9-53 1.2-5.6 1.0-4.6 3.1-6.5
ND-1.4 ND ND-3.6 ND-1.5 5.1 ND-2.4 ND ND-2.7 ND-4.2 0.5-2.8 0.7-9.2 ND-1.8 ND-5.3
901- 570- 470- 2690- 5826 7950- 376- 792- 4824- 2095- 4501- 1837- 2437-
2854 766 1139 6425 22150 617 1406 11276 2647 18957 4089 4545

ND - No detectable, definido como <0,5%
*datos provisionales
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ALINORM 99/17
APENDICE III

PROYECTO DE NORMA PARA GRASAS ANIMALES ESPECIFICADAS
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

El Apéndice de esta Norma tiene por finalidad su aplicacion voluntaria por los socios comerciales y no
su aplicacion por los gobiernos

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las grasas que se indican en la seccion 2, presentadas en un estado apto
para el consumo humano.

2. DESCRIPCION
2.1 Manteca de cerdo
2.1.1 Se entiende por manteca de cerdo pura fundida la grasa fundida de los tejidos grasos, frescos,

limpios y sanos de cerdo (Sus scrofa) en buenas condiciones de salud en el momento de su sacrificio y
apta para el consumo humano. Los tejidos no comprenderan huesos, piel desprendida, piel de la cabeza,
orejas, rabos, oOrganos, traqueas, grandes vasos sanguineos, restos de grasa, recortes, sedimentos,
residuos de prensado y similares, y estardn razonablemente exentos de tejido muscular y sangre.

2.1.2 La manteca de cerdo sujeta a elaboracién puede contener manteca de cerdo refinada,
estearina de manteca y manteca de cerdo hidrogenada, o estar sujeta a procesos de modificacion siempre
que se indique claramente en la etiqueta.

2.2 Grasa de cerdo fundida

2.2.1 Se entiende por grasa de cerdo fundida la grasa fundida procedente de los tejidos y huesos de
cerdo (Sus scrofa) en buenas condiciones de salud en el momento de su sacrificio y apto para el
consumo humano. Podra contener grasa de huesos (convenientemente limpiada), de piel desprendida, de
piel de la cabeza, de orejas, de rabos y de otros tejidos aptos para el consumo humano.

222 La grasa de cerdo fundida sometida a elaboracidén podra contener también manteca refinada,
grasa de cerdo fundida refinada, manteca hidrogenada, grasa de cerdo fundida hidrogenada, estearina de
manteca y estearina de grasa de cerdo fundida, siempre que se indique claramente en la etiqueta.

2.3 Se entiende por primeros jugos (Oleo Stock) el producto que se obtiene fundiendo a baja
temperatura la grasa fresca del corazon, de membranas, rifiones y mesenterio de animales bovinos en
buenas condiciones de salud en el momento de su sacrificio y aptos para el consumo humano, asi como
grasa de recortes.

24 Sebo comestible

2.4.1 Se entiende por sebo comestible el producto que se obtiene fundiendo tejidos grasos, limpios
y sanos (incluidas las grasas de recortes) y de musculos o huesos adherentes de animales bovinos (Bos
taurus) y/o corderos (Ovis aries) en buenas condiciones de salud en el momento de su sacrificio y aptos
para el consumo humano.

242 El sebo comestible sujeto a elaboracidn podrd contener sebo comestible refinado, siempre
que se indique claramente en la etiqueta.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

Gamas de composicion de acidos grasos determinadas mediante cromatografia de gas-liquido
(expresadas en porcentajes)

Las muestras que se ajustan a las gamas adecuadas que se indican a continuacion cumplen con la
Norma.

MANTECA DE CERDO PRIMEROS
GRASA DE CERDO FUNDIDA JUGOS, SEBO

C6:0 ) )

C8:0 ) )

C10:0 ) <0,5 en total ) <0,5 en total

C12:0 ) )

C 14:0 1,0-2,5 2-6

C 14:1SO no detectado < 0,1 <0,3

C 14:1 <0,2 0,5-1,5

C15:0 <0,2 0,2-1,0

C 15:ISO <0,1 ) <1,5 en total

C 15:ANTI ISO <0,1 )

C 16:0 20-30 20-30

C16:1 2,0-4,0 1-5

C 16:ISO <0,1 <0,5

cl16:2 <0,1 <1,0

C17:0 <1 0,5-2,0

C17:1 <1 <1,0

C 17:ISO <0,1 ) <1,5 en total

C 17:ANTI ISO <0,1 )

C18:0 8-22 15-30

C 18:1 35-55 30-45

C18:2 4-12 1-6

C18:3 <15 <15

C20:0 <1,0 <0,5

C 20:1 <1,5 <0,5

C 20:2 <1,0 <0,1

C 20:4 <1,0 <0,5

C 22:0 <0,1 <0,1

Cc22.1 <0,5 no detectado

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Colores

Se permiten los siguientes colores a efectos de restablecer el color natural perdido en el proceso o a
efectos de normalizar el color, siempre que el color afiadido no engafie ni induzca a error al consumidor
ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior o haciendo que el producto parezca tener un
valor superior al valor real:

Dosis méaxima

100 Curcumina o curcuma 5 mg/kg (calculado como curcumina total)
160a Beta-caroteno 25 mg/kg
160b Extractos de bija 10 mg/kg (calculado como bixina o

norbixina totales)
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4.2 Antioxidantes Dosis maximas

304 Palmitato de ascorbilo ) 500 mg/kg,

305 Estearato de ascorbilo ) solos o mezclados

306 Concentrado de tocoferoles mezclados BPF

307 Alfa-tocoferol BPF

308 Gama-tocoferol sintético BPF

309 Delta-tocoferol sintético BPF

310 Galato de propilo 100 mg/kg

319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg

320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg

321 Butil-hidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg
Cualquier combinacion de galato de 200 mg/kg pero sin exceder de los
propilo, BHA, BHT y/o BHQT limites antes indicados

4.3 Sinérgicos de antioxidantes

330 Acido citrico BPF

331 Citratos de sodio BPF

384 Isopropil-citratos ) 100 mg/kg, solos o0 mezclados
Citrato monoglicérido )

5. CONTAMINANTES

5.1 Metales pesados

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma se ajustaran a las dosis méaximas para
metales pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius, pero entretanto se aplicaran las
siguientes dosis:

Concentracion maxima permitida

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

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma se ajustaran a las dosis
maximas para residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para dichos productos.

6. HIGIENE

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

6.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad
con los Principios para el establecimiento y aplicacion de criterios microbiologicos para los alimentos
(CAG/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

7.1 Nombre del alimento

El producto se etiquetara con arreglo a la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A ). El nombre de
la grasa deberd ajustarse a las descripciones que figuran en la seccion 2 de la presente Norma.
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7.2 Etiquetado de envases non destinados a la venta al por menor

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

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

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
8.1 Determinacién de las gamas de composicion de acidos grasos mediante CGL
De conformidad con los métodos de la UIQPA: 2.301, 3.302 y 2.304 o ISO 5508: 1990/5509: 1999.

8.2 Determinacién del contenido de arsénico
De conformidad con el método de la AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOAC 942.17, o AOAC 985.16.
8.3 Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con el método de la UIQPA 2.632, AOAC 994.02 o0 ISO 12193: 1994.
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Apéndice
OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

El presente texto tiene por finalidad su aplicacion voluntaria por los socios comerciales y no su
aplicacion por los gobiernos

1. Caracteristicas de calidad

1.1 Color

Manteca de cerdo y grasa de cerdo fundida: Blanco en estado solido
Primeros jugos: Blanco crema a amarillo palido
Sebo comestible: Blancuzco a amarillo palido
1.2 Olor y sabor:

Caracteristicos del producto designado, que debera estar exento de olores y sabores extrafios y rancios.

Dosis maxima

1.3 Materia volatil a 105°C 0,3%
1.4 Impurezas insolubles 0,05%
1.5 Contenido de jabon de sodio:
manteca de cerdo nada
primeros jugos nada
grasa de cerdo fundida 0,005%
sebo comestible 0,005 %
1.6 Hierro (Fe) 1,5 mg/kg
1.7 Cobre (Cu) 0,4 mg/kg
1.8 Indice de acido:
manteca de cerdo 1,3 mg de KOH/g de grasa = ffa max. 0,65%
primeros jugos 2,5 mg de KOH/g de grasa = ffa max. 1,00%
grasa de cerdo fundida 2,0 mg de KOH/g de grasa = ffa max. 1,25%
sebo comestible 2,5 mg de KOH/g de grasa = ffa max. 1,25%
1.9 Indice de peréxido: hasta 10 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de

grasa
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2. Propiedades quimicas y fisicas
Manteca Grasa de Primeros Sebo
cerdo jugos
fundida
2.1 Densidad relativa (40°C de 0,896-0,904  0,894-0,906 0,893-0,904 0,894-0,904
agua a 20°C)
2.2 Indice de refraccion (ND 1,448-1,460 1,448-1,461 1,448-1,460 1,448-1,460
40°C)
2.3 Titulo (°C) 32-45 32-45 42,5-47 40-49
24 Indice de saponificacion (mg  192-203 192-203 190-200 190-202
de KOH/g de grasa)
2.5 Indice de yodo (Wijs) 55-65 60-72 36-47 40-53
2.6 Materia insaponificable <10 <12 <10 <12
(g/kg)
3. Métodos de analisis y muestreo
3.1 Determinacion de la materia volatil a 105°C

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.601 o ISO 662: 1998.

3.2 Determinacién de las impurezas insolubles

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.604 o ISO 663: 1999.
33 Determinacioén del contenido de jabon

De conformidad con BS 684 Seccién 2.5.

34 Determinacién del contenido de cobre vy de hierro
De conformidad con ISO 8294: 1994, ¢l Método de la UIQPA 2.631 o0 AOAC 990.05.
35 Determinacién de la densidad relativa

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.101, con el factor de conversidon apropiado.

3.6 Determinacién del indice de refraccion
De conformidad con el Método de la UIQPA 2.102 o ISO 6320: 1995.
3.7 Determinacién del indice de saponificacién (1.S.)

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.202 o0 ISO 3657: 1988.
3.8 Determinacion del indice de yodo (1.Y)

Wijs- de conformidad con el Método de la UIQPA 2.205/1, ISO 3961: 1996, AOAC 993.20, o AOCS
Cd 1d-1992.(97).

3.9 Determinacion de la materia insaponificable

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.401 (parte 1-5) o ISO 3596-1: 1998 y enmienda 1 1997,
e ISO 3596-2: 1988 y enmienda 1 1999.

3.10 Determinacidn del indice de perdéxido (I.P.)

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.501 (segun enmienda) o AOCS Cd 8b -90. (97) o ISO
3960:1998.

3.11 Determinacién de la acidez

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.201 o ISO 660: 1996.
3.12 Determinacion del titulo

De conformidad con ISO 935: 1988, o el Método de la UIQPA 2.121.
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ALINORM 99/17
APENDICE 1V

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

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

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las grasas y aceites comestibles y mezclas de los mismos en estado
1doneo para el consumo humano. Se aplica también a las grasas y aceites que han sido sometidos a
tratamientos de modificacidn (tales como la transesterificacion o hidrogenacién) o fraccionamiento.

Esta Norma no se aplica a ningtn aceite o grasa que esté regulado por una de las siguientes normas:

Norma del Codex para Grasas Animales Especificadas;
Norma del Codex para Aceites Vegetales Especificados;
Norma del Codex para los Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna.

2. DESCRIPCIONES

2.1 Se entiende por grasas y aceites comestibles los alimentos definidos en la seccion 1, que
se componen de glicéridos de acidos grasos y son de origen vegetal, animal o marino. Podran
contener pequeflas cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en las grasas o aceites. Las grasas
de origen animal deberdn proceder de animales que estén en buenas condiciones de salud en el
momento de su sacrificio y sean aptos para el consumo humano.

2.2 Se entiende por grasas y aceites virgenes las grasas y aceites vegetales comestibles
obtenidos, sin modificar la naturaleza del aceite, por procedimientos mecéanicos, por ejemplo,
extrusion y prensado, y por aplicacion tnicamente de calor. Podran haber sido purificados por
lavado, sedimentacion, filtracion y centrifugacion inicamente.

23 Se entiende por grasas y aceites prensados en frio las grasas y aceites vegetales
comestibles obtenidos, sin modificar el aceite, mediante procedimientos mecanicos, por ejemplo,
extrusion o prensado, sin la aplicacién de calor. Podran haber sido purificados por lavado,
sedimentacion, filtracion y centrifugacidon tnicamente.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
3.1 En los aceites virgenes o prensados en frio no se permite el uso de aditivos.
3.2 Colores

No se permiten colores en los aceites vegetales regulados por esta norma.

Podrén utilizarse los colores que se indican a continuacidn para restablecer el color natural perdido
durante la elaboracion o para normalizar el color, siempre y cuando el color afiadido no induzca a
error o engafio al consumidor ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior o haciendo
que el producto parezca tener un valor superior al valor real.
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Dosis maxima

100 Curcumina o 1) carcuma 5 mg/kg (calculados como curcumina total)

160a Beta-caroteno 25 mg/kg

160b Extractos de bija 10 mg/kg (calculados como bixina o norbixina total)
33 Aromas

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

3.4 Antioxidantes

304 Palmitato de ascorbilo ) 500 mg/kg,

305 Estearato de ascorbilo ) solos 0 mezclados

306 Concentrado de tocoferoles BPF
mezclados

307 Alfa-tocoferol BPF

308 Gama-tocoferol sintético BPF

309 Delta-tocoferol sintético BPF

310 Galato de propilo 100 mg/kg

319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg

320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg

321 Butil-hidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg
Cualquier combinacidn de galato de 200 mg/kg pero sin exceder de los limites
propilo, BHA, BHT y/o BHQT antes indicados

389 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg

3.5 Sinérgicos de antioxidantes

330 Acido citrico BPF

331 Citratos de sodio BPF

384 Isopropil-citratos ) 100 mg/kg solos o mezclados
Citrato monoglicérico )

3.6 Antiespumantes (para aceites y grasas para freir a altas temperaturas)

900a Dimetilpolisiloxano 10 mg/kg

4. CONTAMINANTES

4.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplican las disposiciones de esta Norma se ajustardn a los limites
maximos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius pero entretanto se aplicaran los
siguientes limites:
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Concentracion maxima permitida

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

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

5. HIGIENE

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

5.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de
conformidad con los Principios para el establecimiento y aplicacién de criterios microbioldgicos
para alimentos (CAC/GL 21-1997).

6. ETIQUETADO

El producto se etiquetard con arreglo a las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex
Alimentarius, Volumen 1A).

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 La denominacidn "grasa virgen" o "aceite virgen" solo podrd aplicarse a los distintos
aceites o grasas que se ajusten a la definicion indicada en la seccidn 2.2 de la presente Norma.

6.1.2 La denominacion "aceite prensado en frio" o "grasa prensada en frio" sélo podra
aplicarse a los distintos aceites o grasas que se ajusten a la definicion indicada en la seccidon 2.3 de
la presente Norma.

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

La informacién relativa a los citados requisitos de etiquetado figurard en el envase o bien en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del alimento, la identificacion del lote y el nombre y
la direccion del fabricante o envasador deberan figurar en el envase.

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

7. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

7.1 Determinacion del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.632, AOAC 994.02 0 ISO 12193: 1994.
7.2 Determinacion del contenido de arsénico

De conformidad con AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOAC 942.17, o AOAC 985.16.
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Apéndice

OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

El presente texto tiene por finalidad su aplicacion voluntaria por los socios comerciales y no su
aplicacion por los gobiernos.

Caracteristicas de calidad
Color

El caracteristico del producto designado.

1.2

Olor y sabor

Los caracteristicos del producto designado, que debera estar exento de olores y sabores extrafios o

rancios.

1.3
1.4
1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

2.
2.1

Materia volatil a 105°C
Impurezas insolubles
Contenido de jabon

Hierro (Fe):

Grasas y aceites refinados
Grasas y aceites virgenes
Grasas y aceites prensados en frio

Cobre (Cu):

Grasas y aceites refinados

Grasas y aceites virgenes

Grasas y aceites prensados en frio

Indice de acido:
Grasas y aceites refinados
Grasas y aceites virgenes

Grasas y aceites prensados en frio

Indice de peroxido:

Aceites virgenes y grasas y aceites prensados

en frio
Otras grasas y aceites

Métodos de analisis v muestreo

Determinacion del indice de acido (1A)

Dosis maxima
0,2% m/m

0,05% m/m
0,005% m/m

2,5 mg/kg
5,0 mg/kg
5,0 mg/kg

0,1 mg/kg
0,4 mg/kg
0,4 mg/kg

0,6 mg de KOH/g de grasa o aceite
4,0 mg de KOH/g de grasa o aceite
4,0 mg de KOH/g de grasa o aceite

hasta 15 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite
hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.201 o ISO 660: 1996.

2.2

Determinacion del indice de perdxido (IP)

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.501 (segin enmienda) o AOCS Cd 8b — 90 (97) o
ISO 3961: 1998
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23 Determinacion de la materia volatil a 105°C

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.601 o ISO 662: 1998.
24 Determinacion de las impurezas insolubles

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.604 o ISO 663: 1999.
2.5 Determinacion del contenido de jabén

De conformidad con BS 684 Seccion 2.5.

2.6 Determinacién del contenido de hierro
De conformidad con el Método de la UIQPA 2.631, ISO 8294: 1994 0 AOAC 990.05.
2.7 Determinacién del contenido de cobre

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.631, ISO 8294: 1994 o0 AOAC 990.05.
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ALINORM 99/17
APENDICE V

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS REVISADO RECOMENDADO
PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES A GRANEL
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

1. Secciéon I - AMBITO DE APLICACION

El presente Codigo de Practicas se aplica a la manipulacion, almacenamiento y transporte de todos
los aceites y grasas crudos o elaborados a granel.

2. Seccion IT - INTRODUCCION
2.1 Observaciones generales

Los aceites y grasas pueden sufrir tres tipos de deterioro durante las operaciones a las que se hace
referencia en el presente Codigo. La susceptibilidad de deterioro de los aceites y grasas depende de
varios factores, en particular del tipo de aceite o grasa, de si se trata de aceites o grasas sin refinar o
total o parcialmente refinados y de si contienen o no impurezas. Estas caracteristicas deberan
tenerse en cuenta al almacenar y transportar el aceite.

2.1.1 Oxidacion

El contacto de los aceites y grasas con el oxigeno presente en la atmosfera provoca cambios
quimicos que causan un empeoramiento cualitativo de estos productos. Una refineria de aceite
comestible puede corregir algunos de los efectos de la oxidacion, con un mayor grado de
elaboracion que ocasiona en consecuencia un costo extra. Sin embargo, los efectos pueden ser tan
graves que resulta imposible la rectificacion.

Lo mas conveniente es reducir el periodo de contacto con el aire y en este principio se basan varias
de las recomendaciones. El proceso de oxidacidon es mas rapido segun aumentan las temperaturas.
Por consiguiente, cada operacion debe ser efectuada a la temperatura mas baja posible. También
aumenta en gran medida el proceso de oxidacion por la accidon catalizadora del cobre o las
aleaciones de cobre, incluso cuando se trata de trazas (ppm). Por consiguiente, el cobre y las
aleaciones de cobre deben ser rigurosamente excluidos de estos sistemas. Otros metales, por
ejemplo el hierro, también tienen un efecto catalizador, aunque menor que el del cobre.

2.1.2 Hidrdlisis

La descomposicion de las grasas en dcidos grasos se facilita con la presencia de agua,
particularmente a altas temperaturas. También se estimula la hidrolisis por la accion de
determinados microorganismos. Los depositos en los que se almacena o transporta el aceite deberan
estar siempre limpios y secos antes de ser utilizados.

2.1.3 Contaminacion

La contaminacidn puede provenir de residuos de un material utilizado anteriormente con el equipo,
de la suciedad, la lluvia o el agua de mar, o de la adicidn accidental de un producto diferente. En las
instalaciones de almacenamiento y en los buques puede ser especialmente dificil asegurar la
limpieza de las valvulas y tuberias, sobre todo cuando son comunes para depositos diferentes. La
contaminacidon se evita con un buen disefio de los sistemas, adoptando habitos adecuados de
limpieza y un servicio eficaz de inspeccion, y en los buques se evita transportando los aceites en un
sistema de depositos separados, en los que las mercancias transportadas anteriormente estan
incluidas en la Lista del Codex de cargas anteriores aceptables en el apéndice 2 de este Cdodigo.

La contaminacién se evita también rechazando los depdsitos en que se haya transportado, como
carga anterior, productos que estén incluidos en la Lista del Codex de cargas inmediatamente
anteriores prohibidas, en el Apéndice 3 del presente Codigo.
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3. Seccion III1 - ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
3.1 Depésitos
3.1.1 Depositos de almacenamiento en tierra

La forma mas apropiada es la del deposito cilindrico vertical con techo fijo que tenga sustentacion
propia y forma preferentemente conica. En lo posible se utilizaran depdsitos altos y estrechos para
reducir al minimo el area de superficie de los productos contenidos y reducir, en consecuencia, al
minimo el contacto de los aceites o grasas con el aire y el oxigeno que éste contiene. El fondo de los
depositos debera ser conico o en pendiente (con un colector) para facilitar el drenaje.

Todas las aberturas, tales como bocas de acceso y de salida, orificios de drenaje, etc., deberan estar
hechos de manera que se puedan obturar y/o cerrar herméticamente.

Para cada instalacion, la capacidad total de almacenamiento asi como el tamafio y el nimero de
depositos, dependera de la medida y frecuencia de las tomas, de las frecuencias de rotacion y del
numero de productos diferentes que se manipulen, etc.

3.1.2 Cisternas de los buques

Los aspectos econdmicos del transporte a granel dan lugar al transporte de una variedad de cargas
en un mismo buque. Por lo general, las capacidades de las cisternas varian entre 200 y 2.500
toneladas.

Las cisternas de los buques difieren de los depdsitos en tierra; mediante bombas y tuberias
individuales se consigue una segregacion total de las cisternas, ya que cada cisterna puede tener sus
propios sistemas de tuberias y bombas.

Las cisternas de acero suave deberan estar preferiblemente revestidas para evitar el ataque o la
corrosion del acero suave por la carga. Los revestimientos deben estar aprobados para contacto con
alimentos. La tendencia que se estd imponiendo hacia el uso de acero inoxidable para la
construccidn de cisternas eliminara la necesidad de utilizar revestimientos.

Puedan provocarse dafios a los revestimientos por abrasion o utilizando métodos de limpieza no
idoneos que den lugar a corrosion local. Deberan inspeccionarse siempre las cisternas antes de
cargar una mercancia de aceite o de grasas y, si es necesario, deberan repararse los dafios a los
revestimientos.

Los buques que transportan este tipo de mercancias suelen tener las siguientes categorias:
a) Buques tanque de carga a granel:

Su arqueo oscila entre 15.000 y 40.000 toneladas y tienen una cantidad variable de cisternas de
diversos tamafios, por lo general con valvulas interconectadas. Son los mas adecuados para el
transporte de aceites simples, en grandes cantidades, que se cargan con valvulas abiertas para rapida
recepcion de la carga y mejor asiento del buque.

b) Buques tanque para carga diversificada:

Estos son buques mas complejos, en general de arqueo entre 15.000 y 40.000, concebidos para el
transporte a granel de una variedad de liquidos diferentes totalmente segregados. Las cisternas
podrén tener diversos revestimientos para adecuarlas a cargas particulares y cada cisterna, o
pequefio grupo de cisternas, tendra sus propias tuberias y bombas.

c) Buques de cabotaje:

Las categorias de buques antes mencionadas son de navegacion de altura y cubren las rutas entre los
principales puertos de carga y descarga. Ademas, hay numerosos buques de cabotaje, cuyo arqueo
oscila entre las 750 y las 3.000 toneladas, que realizan travesias mas cortas. Con frecuencia se los
utiliza también para el transbordo de mercancias de buques de altura.
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d) Buques portacontenedores:

Como su nombre indica, estos son buques que se construyen especialmente para transportar
contenedores de dimensiones uniformes para conveniencia de estiba. Los buques hacen viajes
regulares entre terminales de contenedores, mientras que los contenedores pueden llenarse y
descargarse en otro punto cualquiera que sea mas conveniente -tanto desde el punto de vista de las
mercancias como de las partes- y que, con frecuencia, no esta situado en el puerto.

3.13 Cisternas para el transporte por carretera y por ferrocarril y contenedores de liquidos a
granel (depdsitos ISO)

Cisternas y contenedores de liquidos a granel (depositos ISO) que se utilizan para el transporte de

grasas y aceites por carretera o por ferrocarril. Cuando los aceites y grasas estan totalmente

refinados y desodorizados para consumo humano directo, los depositos por lo general son de acero

inoxidable, o de acero suave revestidos con resinas epoxidicas.

3.14 Materiales

a) Todos los materiales utilizados en la construccién de depositos y de equipo auxiliar
deberan ser inertes a los aceites y las grasas y deberdn satisfacer cualquier legislacion apropiada
relativa a materiales en contacto con alimentos.

b) El acero inoxidable es el metal preferido para la construccion de depdsitos. Se
recomienda sobre todo para el almacenamiento y transporte de grasas y aceites completamente
refinados. Los depositos de acero suave deberan estar preferiblemente revestidos internamente de
material inerte, por ejemplo resinas epoxifenolicas. La idoneidad del revestimiento para estar en
contacto con productos alimentarios, en particular grasas y aceites, deberd obtenerse del fabricante.
Los revestimientos de silicato de zinc son también adecuados para depositos de acero suave, pero
este tipo de revestimiento no se recomienda para aceites y grasas sin refinar con un indice de acidez
elevado.

Antes de aplicar el revestimiento, debera tratarse la superficie del metal con chorreado de arena para
pulir el metal (ISO 850: 1988) o equivalente. Se debe sefialar que existen limitaciones de
temperatura para muchos revestimientos que deberdn observarse cuidadosamente, en particular
durante la limpieza de los depositos (por ejemplo, esas limitaciones de temperatura pueden excluir
la utilizacién de vapor vivo en las operaciones de limpieza).

c) No debera utilizarse el cobre ni sus aleaciones, tales como latén o bronce, ni bronce
industrial en la construccion de las instalaciones de almacenamiento ni en la de las partes de las
cisternas o depdsitos que se utilicen para el transporte por buque, ferrocarril o carretera que estén en
contacto con los aceites o las grasas, tales como tuberias, manguitos para tubos, dispositivos de
cierre hermético, valvulas, serpentines de calefaccion, purgadores, bombas, medidores de
temperatura o aparatos de muestreo. No deberdn utilizarse medidores de temperatura que
contengan mercurio.

Se debera evitar el uso de equipo de cristal y de frascos para muestras de cristal cuando su rotura
pueda dar lugar a contaminacion.

3.1.5 Sistemas de calefaccién - depositos

En todos los depositos para grasas y aceites solidos, semisolidos y de alta viscosidad deberan
instalarse sistemas de calefaccion (véase también la seccion 3.1.7) a fin de que el producto sea
liquido y homogéneo cuando sea transferido o descargado. Los serpentines de calefaccion deben
ser de acero inoxidable. Los serpentines construidos a partir de aleaciones que contengan cobre no
son aptos.

Los medios utilizados para la calefaccion deberan ser, por su disefio, construccioén y procedimiento,
adecuados para evitar contaminacion y dafios al aceite. Se indican a continuacion los sistemas
idéneos de calefaccion:

a) Tuberias de agua caliente sin revestimiento protector
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La calefaccion por agua caliente (a unos 80°C) que circula por un serpentin es el mejor
procedimiento, porque ocasiona menor recalentamiento localizado. Los serpentines deberan ser
autodrenantes o de drenaje mecénico o mediante bomba de vacio.

b) Tuberias de vapor sin revestimiento protector

Puede utilizarse también la calefaccion por vapor a una presion de hasta 150 kPa, (1,5 bares)
(temperatura de 127 °C). Los serpentines deberan ser autodrenantes o de drenaje mecanico o
mediante bomba de vacio.

Los serpentines de calefaccion deberdn apoyarse en soportes que lleguen a unos 7,5 cm (3") por
encima de la base del tanque. Algunos prefieren soportes de apoyo de 15 a 30 cm (6 a 12") (para
facilitar la limpieza y mejorar el paso del calor al aceite). Deberian instalarse también serpentines
verticales en horquillas o serpentines de calefaccion lateral en las paredes del tanque. Como
orientacion se indica que la superficie del serpentin deberé ser aproximadamente de 0,1 m*/tonelada
de capacidad del deposito para que pueda fundirse la grasa, pero bastara una superficie de 0,05
m’/tonelada para fines de calentamiento solamente. La longitud total del serpentin se divide
normalmente en 2 o mas serpentines separados, de una longitud idonea que permita evitar una
acumulacidn excesiva de vapor condensado.

C) Intercambio externo de calor

Este sistema proporciona una calefaccion uniforme y puede ser utilizado como alternativa a otros
sistemas de calefaccion cuando se requiere que el producto se mantenga liquido y bombeable en el
depdsito.

Los sistemas de intercambio externo de calor pueden satisfacer los requisitos de todos los sistemas
de calefaccion en lo que se refiere a su disefio y construccién que permitan evitar la contaminacion
y el dafio del aceite. Deben existir sistemas que permitan detectar las fugas que puedan producirse.

Aunque el agua caliente y el vapor son los medios de calefaccion preferidos, pueden utilizarse otras
sustancias sobre la base de la evaluacion, de la seguridad y de los riesgos y de los procedimientos
de inspeccion. Previa solicitud de las autoridades competentes, pueden existirse pruebas que
demuestren que los medios de calefaccion utilizados han sido evaluados correctamente y empleados
en condiciones de seguridad.

3.1.6 Sistemas de calefaccidn - cisternas para el transporte por carretera y por ferrocarril y
depositos ISO

Para grasas sélidas o semisoélidas y aceites de alta viscosidad, si las cisternas para el transporte por

carretera y por ferrocarril y los depositos ISO incorporan serpentines de calefaccion, éstos deberan

ser de acero inoxidable y poder acoplarse a una fuente de agua caliente o de vapor a baja presion
(hasta 150 kPA (1,5 bares)).

3.1.7 Aislamiento de los depositos v cisternas

Es preferible que los depositos, cisternas y contenedores estén dotados de un sistema de
aislamiento, especialmente en climas templados y frios. El aislamiento por lo general se coloca en
la pared externa y debe estar proyectado de forma que se evite la absorcidon de aceite o de agua. El
material de aislamiento deberd ser impermeable a los aceites y grasas.

3.1.8 Control de la temperatura

Todas las cisternas de transporte por buque y los depdsitos para el almacenamiento que tengan
sistemas de calefaccion deberan estar equipados con termometros y dispositivos de control para
impedir el recalentamiento del aceite en el depodsito y las tuberias de conexion. Los termometros
deben colocarse con cuidado y lejos de los serpentines de calefaccion. Es conveniente instalar un
termografo automatico para registrar las variaciones de temperatura. El aparato indicador debera
instalarse en un lugar bien visible, por ejemplo la oficina del supervisor o en la cabina de mandos
del buque.
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3.1.9 Proteccién contra la aireacion

Las tuberias y las conexiones de las tuberias deberan estar proyectadas de forma que se evite la
mezcla con aire. El llenado puede hacerse desde el fondo o sobre la parte superior del depdsito con
el tubo orientado hacia el fondo para evitar el salpicado e impedir la aireacidon. Es preferible limpiar
la tuberia que conduce al depdsito a través de un "sistema de limpieza con tacos" y/o mediante la
utilizacion de un gas inerte. Sin embargo, si se utiliza aire, se debera aplicar un sistema idoneo para
impedir que se introduzca en el aceite de los depdsitos.

3.1.10 Proteccidn con gases inertes

Las cisternas de transporte por buque y los depdsitos utilizados para productos de alta calidad o para
el almacenamiento prolongado deben tener dispositivos destinados a rociar y cubrir su superficie
interior con gas inerte de una pureza apropiada.

3.2 Tuberias
3.2.1 Materiales

El acero suave es aceptable para todos los aceites y grasas sin refinar y semirefinados, aunque es
preferible el acero inoxidable. Para los productos completamente refinados debera utilizarse el
acero inoxidable (véase también 3.1.4 ¢).

322 Tubos flexibles

Todos los tubos flexibles utilizados para conectar tuberias durante la carga y descarga deben ser de
material inerte, estar convenientemente reforzados y ser de una longitud tal que resulten faciles de
limpiar. Las terminaciones expuestas deben ser obturadas cuando no se usen. Las juntas deben ser
de acero inoxidable u otros materiales inertes.

3.2.3. Aislamiento v calefaccion

En los climas templados y frios las tuberias utilizadas para los aceites y las grasas que puedan
solidifacarse a temperatura ambiente deberan tener, preferiblemente, un revestimiento termoaislante
y un sistema de calefaccidn, por ejemplo, tuberias de vapor o cintas de calefaccion eléctrica. Puede
utilizarse vapor para limpiar esas tuberias en esos climas.

4. Seccion IV — OPERACIONES
4.1 Carga y descarga
4.1.1 Calentamiento

Antes del trasvase, las grasas y aceites solidos, semisolidos y de alta viscosidad conservados en
depdsitos de almacenamiento, depdsitos costeros, cisternas de transporte por buque y de transporte
por carretera y ferrocarril, deberdn calentarse lentamente para que lleguen al estado liquido y sean
completamente homogéneos. El calentamiento deberd comenzar en un momento calculado de
antemano para que el producto alcance la temperatura de bombeo requerida, sin superar nunca la
tasa maxima de 5° C en un periodo de 24 horas. Si se utiliza vapor, la presion del mismo no debera
exceder de 150 kPa (1,5 bares) para evitar recalentamientos localizados. Los serpentines deberan ser
cubiertos completamente antes de iniciar el calentamiento de los depdsitos.

4.1.2 Temperaturas durante el almacenamiento v el transporte

Para evitar la excesiva cristalizacion y solidificacion durante el almacenamiento y el transporte de
breve duracion, el aceite conservado a granel en depdsitos debera mantenerse a las temperaturas
indicadas en el Cuadro 1.

Las temperaturas se aplican tanto a los aceites sin refinar como a los refinados de las distintas
calidades.

Se han seleccionado estas temperaturas para reducir al minimo el deterioro del aceite o de la grasa.
Es probable que se cristalice algo el aceite, pero no tanto como para que se requiera un
calentamiento demasiado prolongado antes de la entrega. El aceite de palma almacenado a 32°
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C-40° C debera calentarse durante tres dias a razon de 5° C en un periodo de 24 horas para que
alcance la temperatura de trasvase. El almacenamiento de cualquiera de los aceites blandos durante
largo tiempo debe hacerse a temperatura ambiente, suprimiéndose completamente la calefaccion. Si
el aceite se solidificase, se debera proceder con sumo cuidado durante el calentamiento inicial para
asegurar que no se produzcan recalentamientos localizados.

4.13 Temperaturas durante la carga v descarga

Antes del trasvase, los diversos productos de aceite deberan ser calentados hasta alcanzar la
temperatura indicada en el Cuadro 1.

Las temperaturas mas bajas se aplican a las calidades de bajo punto de fusion, mientras que las
temperaturas mas altas se requieren para las calidades de mas elevado punto de fusidon. Las
temperaturas se aplican tanto a los aceites sin refinar como a los refinados de las distintas calidades.

La temperatura de carga o descarga debera determinarse calculando el promedio entre las
mediciones de temperatura de las partes superior, central e inferior. Las mediciones deberan
tomarse a no menos de 30 cm de los serpentines de calefaccion.

En climas frios, para evitar el atascamiento de las tuberias no calentadas, la temperatura de descarga
debera ser la maxima de las indicadas en el Cuadro 1.

4.1.4 Orden en que deben cargarse y descargarse los productos

Los aceites de diferentes tipos y calidades deberan mantenerse separados, evitando en particular el
bombeo del aceite "nuevo" en aceite "viejo" por razones de oxidacion. Es preferible trasvasar
aceites de distintos tipos y calidades por tuberias diferentes.

Cuando se trasvasen varios productos a través del mismo sistema de tuberias, este deberd ser
limpiado completamente antes de ser reutilizado para un producto o calidad diferente. Debera
seleccionarse cuidadosamente el orden en que se cargaran o descargaran los productos para reducir
al minimo las posibilidades de adulteracion.

Deberan observarse los siguientes criterios:

Aceites completamente refinados antes de los aceites parcialmente refinados.

Aceites parcialmente refinados antes de los aceites sin refinar.

Aceites comestibles antes de los aceites de calidad técnica.

Los acidos grasos o los aceites acidos deberan bombearse en ultimo lugar.

Debera procederse con especial cuidado para evitar toda adulteracion entre aceites lauricos y
no lauricos.

4.1.5 Los primeros bombeos de cada calidad deberan recogerse en la medida de lo posible en
recipientes separados para efectuar un control de calidad.

4.2 Limpieza

Ademéas de cuanto se ha dicho anteriormente, se ha de tener en cuenta que, cuando los depositos se
hayan utilizado para materiales no comestibles, deben limpiarse e inspeccionarse con sumo cuidado
para asegurar que se hayan eliminado completamente todos los residuos.

Cuando para la limpieza se haya empleado vapor o agua, deberd drenarse y secarse completamente
el sistema antes de volver a utilizarlo con aceite. Cada instalaciéon de almacenamiento debera estar
provista de un sistema de "limpieza de tuberias con tacos". Si se utilizan detergentes o sustancias
alcalinas, deberdan enjuagarse cuidadosamente con agua fresca todas las superficies con las que
hayan estado en contacto.

4.3 Mantenimiento

Deberan efectuarse controles periddicos de mantenimiento, de ser posible como parte de un
programa de mantenimiento debidamente planificado. Los controles consistirdn en verificar el
funcionamiento de las valvulas de regulacion de la presion del vapor; la ausencia de pérdidas en
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todas las valvulas de entrada de vapor y los purgadores de agua del vapor; el funcionamiento y la
precision de los termometros, termostatos, termdgrafos, equipos de registro de peso y cualquier
instrumento de medicion; la ausencia de pérdidas en todas las bombas de termostato; la integridad
del revestimiento de los depdsitos; los tubos flexibles (internos y externos), y el estado de los
depdsitos y del equipo auxiliar.

4.4 Otras cuestiones

4.4.1 Deben adoptarse sistemas para marcar o identificar claramente las tuberias y los
depdsitos de almacenamiento.

442 En toda operacion de carga o descarga de aceite, un superintendente calificado debera
inspeccionar el estado de limpieza de los depdsitos de almacenamiento, de las cisternas para el
transporte por carretera o por buque, asi como de las tuberias, y deberan presentarse informes
escritos al respecto.

443 Es conveniente que el receptor mantenga separados los sedimentos de los depositos del
producto a granel.

444 Deberan facilitarse los registros del termdgrafo del buque.

4.4.5 Deberan entregarse segun lo requiera el contrato muestras tomadas durante la carga del

barco, debidamente marcadas y cerradas herméticamente.

4.4.6 Al fletador del buque debera indicarse cuales fueron las tres cargas anteriores
transportadas en dicha cisterna del buque y deberan facilitarse los registros a todas las partes
interesadas. Esta disposicion debera incluirse en todos los contratos de transporte maritimo.
Ademéds, es posible que las autoridades portuarias deseen examinar los registros de las cargas
anteriores.
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Apéndice 1

CUADRO 1

TEMPERATURAS DURANTE EL ALMACENAMIENTO, EL TRANSPORTE,
LA CARGA Y LA DESCARGA

Almacenamiento y Carga y descarga
embarque de productos
a granel

Aceite 0 grasa Min °C Max°C Min°C Miax °C
Aceite de ricino 20 25 30 35
Aceite de coco 27 32 40 45
Aceite de semilla de algodon Ambiente Ambiente 20 25 (3)
Aceite de pescado 20 25 25 30
Aceite de pepitas de uva Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de mani Ambiente Ambiente 20 25(3)
Aceites hidrogenados Varias - Varias -(D)
Manteca de ilipe 38 41 50 55
Manteca de cerdo 40 45 50 55
Aceite de linaza Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de maiz Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de oliva Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de palma 32 40 50 55
Oleina de palma 25 30 32 35
Estearina de palma 40 45 60 70 (2)
Aceite de almendra de palma 27 32 40 45
Oleina de almendra de palma 25 30 30 35
Estearina de almendra de palma 32 38 40 45
Aceite de colza de bajo contenido de acido Ambiente Ambiente 15 20 (3)
erdcico
Aceite de cartamo Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de sésamo Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Manteca de bambara 38 41 50 55
Aceite de soja Ambiente Ambiente 20 253)
Aceite de girasol Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Sebo 45 55 55 65
Notas
(1) Los aceites hidrogenados pueden variar considerablemente en cuanto a su punto de

deslizamiento (melting point), que deberd declararse siempre. Durante el viaje, se recomienda
mantener la temperatura alrededor del melting point declarado, que debera aumentarse antes de la
descarga para obtener una temperatura comprendida entre 10°C y 15°C por encima de tal punto a fin
de efectuar una descarga limpia.

(2) Es posible que diferentes calidades de estearina de palma muestren grandes variaciones en
su punto de deslizamiento (melting point) y las temperaturas citadas quizas deban regularse de
conformidad con circunstancias especificas.

3) Se reconoce que en algunos casos la temperatura ambiente puede superar la temperatura
maxima indicada en el Cuadro.
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Apéndice 2

LISTA DEL CODEX DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES
[Por elaborar]

Apéndice 3

LISTA DEL CODEX DE CARGAS INMEDIATAMENTE ANTERIORES PROHIBIDAS
[Por elaborarse]
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ALINORM 99/17
APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR
Y MEZCLAS DE GRASA PARA UNTAR
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los productos grasos que contienen no menos del 10% ni mas del
90% de grasa que se utilizan fundamentalmente para untar. No obstante, esta Norma no se aplica a
las grasas para untar obtenidas exclusivamente a partir de la leche y/o de productos lacteos a las
cuales s6lo se han afiadido otras sustancias necesarias para la elaboracién. Sdélo incluye la
margarina y los productos utilizados para fines semejantes y excluye los productos con un
contenido de grasa inferior a 2/3 del extracto seco (excluida la sal). La mantequilla y los productos
lacteos para untar no estan regulados por esta Norma.

2. DESCRIPCION

2.1 Grasas para untar v mezclas de grasas para untar

Los productos regulados por la presente Norma son alimentos en forma de emulsion, compuestos
principalmente de agua y grasas y aceites comestibles, [y que son firmes y untables a una
temperatura de 20°C].

2.2 Grasas vy aceites comestibles

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

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Composicién
3.1.1. Grasas para untar
3.1.1.1 En el caso de estos productos, el contenido de grasa de leche no podra ser superior al
3% del contenido total de grasa.
3.1.1.2 El contenido de grasa debera ser el siguiente:
a) Margarina: 80% 90%
b) Margarina con tres cuartas partes de materia grasa:  [59% - 61%)]
c) Margarina con mitad de materia grasa, minarinao  [39% - 41%)]
halvarina:
d) Grasas para untar: [todo otro producto que se ajuste a las

especificaciones contenidas
en.3.1.1.1, sujeto a un contenido de
grasa minimo del 10%]
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3.1.2 Mezclas de grasas para untar

3.1.2.1 El contenido de grasa de leche de las mezclas de grasas para untar deberd ser

superior al 3% del contenido total de materia grasa.

3.1.2.2 El contenido de grasa debera ser el siguiente:

a) Mezcla de grasa: 80% - [95%]

b) Mezcla de grasa con tres cuartas partes de materia ~ 59% - 61%

grasa:

c) Mezcla de grasa con mitad de materia grasa: 39% - 41%

d) Mezcla de grasa para untar: todo otro producto que se ajuste a las
especificaciones contenidas en
3.1.2.1, sujeto a un contenido de grasa
minimo del 10%

3.2 Ingredientes permitidos

Ademas de los constituyentes basicos, en los productos regulados por la presente Norma se
permiten las siguientes sustancias y los productos derivados de las mismas:

- Cultivos de bacterias inocuas productoras de acidos lacticos y/o de sabores

- Vitaminas (las dosis maximas y minimas de vitaminas A, D y otras, si procede,
deberan estar establecidas por la legislacion nacional de acuerdo con las
necesidades propias de cada pais, con inclusidn, si procede, de prohibiciones
sobre el uso de determinadas vitaminas).

- Cloruro sédico

- Yema de huevo

- Proteinas comestibles

- Azucares (es decir, todos los carbohidratos edulcorantes)

- Gelatina

- Almidones naturales

- Leche y sus constituyentes

- Monosacaridos, disacéaridos y oligosacaridos (incluida la inulina) y maltodextrinas

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 COLORES

Dosis maxima

100 (1) Curcumina o (ii) carcuma BPF
160a (1) Béta-caroteno BPF
160b Extractos de bija 10 mg/kg (calculado como bixina o
norbixina total)
160e Beta-apo-8'carotenal 25 mg/kg
160f Acido beta-apo-8'-caroténico, ésteres de metilo 25 mg/kg
y etilo

42  AROMAS

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

Lecitinas

Polioxietilén (20) sorbitan:
Monolaurato

Monooleato

Monopalmitato

Monoestearato

Tristearato

Monoglicéridos y diglicéridos de acidos
grasos

Esteres de acidos acéticos y grasos de
glicerol

Esteres de acidos lacticos y grasos de
glicerol

Esteres de acidos citricos y grasos de
glicerol

Esteres del 4cido tartarico de
monoglicéridos y diglicéridos de acidos
grasos

Esteres diacetiltartaricos y de acidos grasos
de glicerol

Mezcla de ésteres acetiltartaricos y de acidos

grasos de glicerol

Esteres de sacarosa de acidos grasos
Sacaroglicéridos

Esteres de acidos grasos de poliglicerol
Polirricinoleato de poliglicerol

Esteres de propilenglicol de acidos grasos
Aceite de grano de soja termooxidado
Aceite de grano de soja termooxidado con
interaccidon mono y diglicéridos de acido
grasos

Lactilatos de sodio

(1) lactilato de estearilo de sodio

(i1) lactilato de oleilo de calcio
Lactilatos de sodio

(1) lactilato de estearilo de calcio

(i1) lactilato de oleilo de calcio

Monoestearato de sorbitan
Tristearato de sorbitan
Monolaurato de sorbitan
Monooleato de sorbitan
Monopalmitato de sorbitan

N’ N N N N N’

N N N N N N

N N N N N

Dosis maxima
BPF

10 g/kg solos o mezclados

BPF
BPF
BPF
BPF

BPF

BPF
BPF

10 g/kg

10 g/kg

5 g/kg

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

20 g/kg

4 g/kg

10 g/kg

10 g/kg solos o mezclados

10 g/kg
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4.5
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465
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500
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CONSERVANTES

Acido sorbico
Sorbato de potasio

Sorbato de calcio

Acido benzoico
Benzoato de sodio
Benzoato de potasio
Benzoato de calcio

ESPESANTES Y ESTABILIZADORES

Ortofosfato de Na

Acido alginico

Alginato de sodio

Alginato de potasio

Alginato de amonio

Alginato de calcio

Alginato de propilenglicol
Agar

Carragenina y sus sales de Na, K y NHy
(incluido el furcelarano)
Goma de semillas de algarrobo
Goma guar

Goma de tragacanto

Goma arabiga

Goma xantana

Goma gelan

Glicerol

Pectinas

Difosfato disddico
Metilcelulosa
Hidroxipropilcelulosa
Hidroxipropilmetilcelulosa
Metil-etil-celulosa
Carboximetilcelulosa sodica
Carbonatos de sodio
Sesquicarbonato de sodio
Almidon tostado a la dextrina
Almidon tratado con acido
Almidon con tratamiento alcalino
Almidon blanqueado

Almidén oxidado

Almidon tratado con enzimas
Fosfato monoalmidén

Fosfato dialmiddn (Trimetafosfato de Na)
Fosfato dialmidén

Fosfato dialmiddn fosfatado
Fosfatodialmidén acetilado

N N N N’

N N N N N N N N N

N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

2 000 mg/kg solos o mezclados
(como acido sorbico) para un
contenido de )grasa de < 60%
1 000 mg/kg solos o mezclados
(como acido sorbico) para un
contenido de grasa de > 60%

1 000 mg/kg solos o mezclados
(como acido benzoico

BPF

BPF
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Ester de acetato de almidon. Anhidrido

acético

Ester de acetato de almidon. Acetato de

vinilo

Adipato dialmidon acetilado
Almidén acetilado

Fosfato dialmidon
hidroxipropilico

Almidones pregelatinizados
Acetato de almidon
Celulosa y celulosa
microcristalina

REGULADORES DE LA ACIDEZ

Acido acético

Acetato de potasio
Acetato de sodio
Acetato de calcio

Acido lactico (L-, D-, y DL-)
Lactato de sodio

Lactato de potasio
Lactato de calcio

Acido citrico

Citratos de sodio

(1) Dihidrogencitrato de sodio
(i) Monohidrogencitrato
disodico

(ii1) Citrato trisodico
Citrato de potasio
Citrato de calcio

Acido tartarico

Tartratos de sodio

(1) tartrato monosodico
(i1) tartrato disodico
Tartrato de potasio
Tartrato de sodio
Fosfatos de sodio
Fosfatos de potasio
Ortofosfato de calcio
Carbonato de sodio
Hidrogencarbonato de sodio
Hidréxido de sodio
Hidréxido de calcio
Acido fosforico
Glucono delta lactona

N’ N N N N N N N

N N N N N N N N N N N N SN N N N N N N N N N N N N N N N N N N

BPF

BPF

BPF
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ANTIOXIDANTES

Acido (L-) ascérbico
Ascorbato de sodio
Ascorbato de calcio
Palmitato de ascorbilo
Estearato de ascorbilo

Concentrado de tocoferoles mezclados
Alfa-tocoferol

Gama-tocoferol sintético
Delta-tocoferol sintético

Galato de propilo
Butil-hidroquinonadodecilo terciaria
(TBHQ)

Butil-hidroxianisol (BHA)
Butil-hidroxitolueno (BHT)

Tiodipropionato de dilaurilo

Cualquier combinacion de galatos, BHA y

BHT siempre que los limites de los

compuestos individuales no sean excedidos

SINERGICOS DE ANTIOXIDANTES

Isopropilcitratos
Citrato monoglicérido

EDTA calcico disodico

ANTIESPUMANTES

Polidimetilsiloxano

4.10 ACENTUADORES DEL SABOR

508
509
510
511

620
621
622
623
624
625

Cloruro de potasio
Cloruro de calcio
Cloruro de amonio
Cloruro de magnesio

Acido glutdmico
Glutamato monosoddico
Glutamato monopotasico
Diglutamato célcico
Glutamato monoamodnico
Diglutamato de magnesio

N N N N N N N N N

N N N N N

N N N N

N N N N N N’

BPF

BPF

200 mg solos o mezclados

75 mg/kg

100 mg/kg solos)o mezclados

75 mg/kg

10 mg/kg

BPF

10 g/kg solos o mezclados
(como acido glutdmico)
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626 Acido guanilico )
627 Guanilato sodico )
628 Guanilato potasico )
629 Guanilato célcico )
630 Acido inosinico ) 500 mg/kg solos o mezclados
631 Duosilato sodico ) (expresado como acido guanilico)
632 Duosilato potasico )
633 Duosilato calcico )
634 5"-ribonucleétidos calcicos )
635 5" -ribonucledtidos disddicos )
959 Dihidrocalcona de neohesperidina S mg/kg
4.11 VARIOS
Dosis maxima

290 Diodxido de carbono BPF
338 Acido ortofosforico BPF
405 Propilenglicol BPF
420 Sorbitol y jarabe de sorbitol BPF
421 Manitol BPF
551 Didxido de silicio amorfo 500 mg/kg
920 Sales de sodio y de potasio de L-cisteina y

sus hidrocloruros
938 Argon BPF
941 Nitrégeno BPF
942 Oxigeno nitroso BPF
953 Isomalta BPF
965 Maltitol BPF
966 Lactitol BPF
967 Xilitol BPF
5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

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

Concentracion maxima permitida

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

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

6. HIGIENE

6.1. Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente
Norma se preparen y manipulen de acuerdo con las secciones pertinentes del Codigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
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Rev. 3 - 1997) y con otros Codigos de Practicas recomendados por la Comision del Codex
Alimentarius aplicables a estos productos.

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacidn, el producto
debera estar exento de materias objetables.

6.3 El producto, cuando se analice mediante métodos apropiados de analisis y muestreo,
no debera contener:

- microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud;

- parasitos que puedan representar un riesgo para la salud; ni

- ninguna otra sustancia procedente de microorganismos en cantidades que puedan
representar un riesgo para la salud.

7. ETIQUETADO

El producto se etiquetara con arreglo a las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A). Las denominaciones de los productos deberan traducirse a otros idiomas de manera
que conserven el sentido y no textualmente.

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento que se declare en la etiqueta debera ajustarse a las especificaciones de las
secciones 3.1.1 y 3.1.2. En los casos en que las Directrices del Codex para el uso de declaraciones
de propiedades nutricionales permitan declaraciones respecto del contenido de grasa de productos
comprendidos por la presente Norma, éstas podran utilizarse, segiin proceda, como alternativas a las
expresiones "tres cuartas partes" y "mitad".

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

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

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

7.3 Declaracién del contenido de grasa

7.3.1 El producto deberé etiquetarse para indicar el contenido tipico de materia grasa de
una manera que se considere aceptable en el pais de venta.

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

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Determinacion del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.632, AOAC 994.02 o0 ISO 12193: 1994.

8.2 Determinacion del contenido de arsénico

De conformidad con AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOAC 942.17, 0o AOAC 985.16.

8.3 Determinacion del contenido de agua, solidos no grasos y grasos

De conformidad con ISO 3727: 1977, AOAC 920.116 o IDF 80: 1977.
8.4 Determinacion del contenido de grasa de leche.
De conformidad con el Método de la UIQPA 2.310, AOAC 990.27 o AOCS Ca 5¢-87 (97).
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8.5 Determinacion del contenido de sal.

De conformidad con IDF 12B: 1988, ISO CD 1738 o0 AOAC 960.29.
8.6 Determinacion del contenido de vitamina A

De conformidad con AOAC 985.30.

8.7 Determinacion del contenido de vitamina D

De conformidad con AOAC 981.17.

8.8 Determinacion del contenido de vitamina E

De conformidad con el Método UIQPA 2.432 o ISO 9936: 1997



