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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA REDUCIR LOS ESTERES DE 3-
MONOCLOROPROPANO-1,2-DIOL (3-MCPDE) Y LOS ESTERES GLICIDILICOS (GE) EN LOS
ACEITES REFINADOS Y EN LOS PRODUCTOS DE ACEITES REFINADOS

(Elaborado por el Grupo de trabajo por medios electrénicos dirigido por los Estados Unidos de América, la
Unién Europea y Malasia)

Los miembros del Codex y los observadores que deseen presentar observaciones en el tramite 6 sobre este
proyecto deberan hacerlo siguiendo las instrucciones descritas en la carta circular CL 2019/09-CF,
disponible en la pagina web del Codex/cartas circulares:
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/resources/circular-letters/es/.

INFORMACION GENERAL

1. La CCCF11 (2017) acord6 aprobar la propuesta de un nuevo trabajo para su aprobacion por la CAC40
(2017) sobre un Cédigo de préacticas para reducir los ésteres de 3-monocloropropano-1,2-diol y los ésteres
glicidilicos en aceites refinados y productos elaborados con aceites refinados (en adelante CDP),
especialmente en preparados para lactantes, y establecer un Grupo de trabajo por medios electronicos
(GTE), presidido por los Estados Unidos de América y copresidido por la Unién Europea y Malasia, que
trabajaria solo en inglés, para dar seguimiento a este nuevo trabajo. El CAC40 aprobé el nuevo trabajo?.

2. La CCCF12 (2018) analiz6 el CDP propuesto y sefial6 los siguientes problemas:

e La eliminacion del término «vegetal» del titulo ampliaria el alcance del CDP y esto daria lugar a la
inclusién de los aceites no vegetales, por ejemplo los aceites de pescado, ya que estos también son
aceites refinados que se utilizan en alimentos (incluidos los preparados para lactantes) y son
propensos a la formacion de estos contaminantes;

e Lainclusién de un nuevo parrafo a la introduccién del CDP para explicar que el texto también podria
aplicarse a los aceites de pescado y también podrian incorporarse referencias adicionales
posteriores en cualquier otro lugar del texto, segun corresponda; y

e Las propuestas de revision del texto acerca de las practicas especificas sobre asuntos como la
actividad reducida de la lipasa, el agua de riego, los disolventes polares, el desgomado, la arcilla de
blanqueo o bien la inclusién de referencias especificas a los aceites de pescado se mantendran
entre corchetes y se diferirdn hasta el restablecimiento del GTE para un ulterior andlisis.

3. Para abarcar en el CDP todos los aceites comestibles, los miembros del Codex y los observadores
interesados en este asunto deben aportar ejemplos adicionales de practicas o informacién que faltaran en el
CDP propuesto al GTE para su ulterior revision.

4. La CCCF12 acord6s:

i. que el ambito de aplicacion del CDP incluyera los aceites refinados y los productos alimentarios
fabricados con aceites refinados;

. remitir el CDP (con las secciones entre corchetes relacionadas con los temas expuestos en los
puntos 2.° y 3.° del parrafo 2) a la CAC41 para su adopcién en el tramite 5 (Apéndice VI); y

iii. establecer un GTE presidido por los Estados Unidos de América, copresidido por Malasia y la Union
Europea para revisar el CDP sobre la base de los comentarios y la informacion presentada por los
observadores y los miembros del Codex, asi como resolver todas las cuestiones pendientes a fin de

1 REP17/CF, parr. 151 y Apéndice V
2 REP17/CAC, Apéndice VI
3 REP18/CF, parrs. 99 — 102 y Apéndice VI
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someter un nuevo proyecto a la consideracion de la CCCF13.
5. La CAC41 (2018) aprobé el anteproyecto de CDP propuesto en el tramite 5 y lo avanzé al tramite 6 para
recabar comentarios y la ulterior consideracion de la CCCF13 (2019).4
DELIBERACIONES

6.A la hora de desarrollar el presente proyecto de CDP, el GTE tomé en consideracion los cambios
propuestos durante la CCCF12 y las aportaciones realizadas a través de la plataforma electrénica. Esto
incluyo:

e ampliar el ambito de aplicacién del CDP para incluir los aceites de pescado;
¢ modificaciones en las medidas de atenuacion; y
e cambios editoriales.

Aceites de pescado

7.El GTE amplié el ambito de aplicacion para englobar los aceites de pescado, incluida la modificacion del
titulo para cubrir los aceites refinados mas que los aceites vegetales, insertando un parrafo sobre los
pasos de la producciéon de aceites de pescado y afiadiendo los aceites de pescado a las medidas de
atenuacion relevantes.

Medidas de atenuacion

8.El GTE hizo cambios en el proyecto de practicas de atenuacion, p. €j. en los péarrafos sobre el uso de
las variedades de plantas con actividad reducida de la lipasa, el uso del agua de riego durante el cultivo
de los frutos de palma, la temperatura usada para desactivar las lipasas, las técnicas para lavar los
aceites vegetales crudos, el tipo de acido usado para el desgomado y los aceites mas adecuados para el
tratamiento posterior al refinado. Las modificaciones se hicieron para reflejar los cambios solicitados en
los casos en que se facilité informacion técnica en apoyo de dichos cambios.

9.Una cuestion pendiente identificada entre corchetes en el parrafo 28 es el uso de una mezcla de
agua/alcohol (etanol) para eliminar los compuestos que contienen cloro al lavar el aceite vegetal crudo.

10. Se incorporé informacion adicional sobre practicas agricolas, especificamente sobre las semillas
oleaginosas. También se afiadié una declaracidn sobre el lavado de los frutos antes de la esterilizacion.

Cambios editoriales

11. El GTE realiz6 cambios editoriales, incluida la eliminacién de ejemplos de productos alimentarios que
contienen 3-MCPDE y GE, eliminando referencias superfluas a preparados para lactantes y
comparaciones innecesarias entre el aceite de palma y otros aceites.

Recomendaciones
12. CCCF:

e anotar las revisiones del proyecto de CDP sobre la base de las deliberaciones mantenidas y los
comentarios presentados en la CCCF12 y las presentaciones realizadas ante el GTE tal como se
resumen los parrafos del 6 al 11; y

e tomar en consideracion el proyecto de CDP tal como se especifica en el Apéndice | junto con los
comentarios presentados en respuesta a la CL 2019/09-CF.

4 REP18/CAC, parr. 63, Apéndice IV
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APENDICE |

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA REDUCIR LOS ESTERES DE 3-
MONOCLOROPROPANO-1,2-DIOL (3-MCPDE) Y LOS ESTERES GLICIDILICOS (GE) EN LOS
ACEITES REFINADOS Y EN LOS PRODUCTOS DE ACEITES REFINADOS

(COMENTARIOS SOLICITADOS A TRAVES DE LA CL 2019/09-CF)

INTRODUCCION

1.

Los aceites comestibles se producen a partir de diversas materias primas como frutas, semillas, frutos
secos y pescado, entre otras. El refinado de los aceites vegetales comestibles (a temperaturas de
aprox. 200 °C o superiores) puede producir ésteres de 3-monocloropropano-1,2-diol (MCPD) (3-
MCPDE) y ésteres glicidilicos (GE).

La exposicién a los 3-MCPDE y GE se puede producir a través del consumo de aceites refinados y
productos alimenticios que contienen dichos aceites, como preparados para lactantes, suplementos
dietéticos, productos de patata frita y productos de panaderia fina.

Los 3-MCPDE y el 3-MCPD tienen efectos téxicos sobre los rifiones y los 6rganos reproductores
masculinos y estos Ultimos son, ademas, carcindgenos no genotoxicos. EI GE y el glicidol son
carcinégenos genotoxicos.>

Durante la 83.2 reunién del JECFA se evaluaron los 3-MCPDE vy los GE y se recomendé que se hiciera
lo posible para reducir los 3-MCPDE y el 3-MCPD en los preparados para lactantes y que se
continuaran medidas para reducir los GE y el glicidol en grasas y aceites, especialmente los
empleados en los preparados para lactantes.

Los distintos tipos de aceites no refinados tienen distintas capacidades para formar 3-MCPDE y GE
durante la desodorizacion (parte del proceso de refinado). Por ejemplo, se ha demostrado
histéricamente que el aceite de palma refinado presenta concentraciones més altas de estos ésteres
que otros aceites refinados comestibles.

Las condiciones de procesamiento durante el refinado ejercen un efecto importante sobre la formacién
de 3-MCPDE y GE para todos los tipos de aceites. La mayor parte de aceites no refinados no
contienen niveles detectables de 3-MCPDE ni GE.

En el caso de los aceites vegetales, los factores que contribuyen a la capacidad de formar 3-MCPDE y
GE durante el refinado son, entre otros, el clima, las condiciones de las plantas de origen en cuanto a
suelo y crecimiento, el genotipo de las plantas y las técnicas de cosecha. Todos estos factores afectan
a los niveles de precursores de 3-MCPDE y GE (p. ej. acilgliceroles o compuestos que contienen
cloro).

Los 3-MCPDE se forman principalmente a partir de la reaccion entre compuestos que contienen cloro
y acilgliceroles como los triacilgliceroles (TAG), diacilgliceroles (DAG) y monoacilgliceroles (MAG).
Los GE se forman principalmente a partir de DAG o MAG.

Por su parte, determinados compuestos clorados son precursores para la formacién de 3-MCPDE. Los
frutos de la palma aceitera absorben iones de cloro (en forma de compuestos clorados) durante su
crecimiento tanto del suelo (incluyendo fertilizantes y pesticidas) como del agua, y dichos iones de
cloro se convierten en compuestos clorados reactivos que pueden generar acido hidroclérico durante
el refinado del aceite, provocando asi la formacién de 3-MCPDE.

10. Las semillas y los frutos oleaginosos contienen la enzima lipasa, cuya actividad aumenta con la

maduracion de la fruta, mientras que la actividad de la lipasa en las semillas permanece estable. La
lipasa interacciona con el aceite de las frutas maduras y degrada con rapidez los TAG convirtiéndolos
en acidos grasos libres (AGL), DAG y MAG, mientras que el efecto de la lipasa en las semillas
almacenadas adecuadamente es insignificante.

11. La formaciéon de GE comienza a aprox. 200 °C. Cuando los DAG superan el 3-4 % de los lipidos

totales, la formacion de GE se incrementa exponencialmente con la subida de la temperatura. La
formacion de 3-MCPDE se produce a temperaturas de solo 160-200 °C y no se incrementa con la
subida de la temperatura.

12. Los 3-MCPDE y GE se forman a través de mecanismos diferentes, por lo que se requieren estrategias

de atenuacion distintas para controlar su formacion. Habida cuenta de la diferencia de los mecanismos
de formacion, por lo general no suele haber ninguna relacién entre los niveles de 3-MCPDE y GE en

5

Después del consumo, el 3-MCPDE y el GE se descomponen en el cuerpo para formar 3-MCPD vy glicidol,
respectivamente.
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las muestras individuales de aceite.

13. Los GE resultan normalmente mas sencillos de mitigar que los 3-MCPDE, ya que su formacién esta
directamente relacionada con temperaturas altas (iniciandose aproximadamente a 200 °C y cobrando
intensidad a temperaturas de >230 °C). Los GE se forman principalmente a partir de DAG y no
requieren la presencia de compuestos clorados. Los aceites se pueden desodorizar a temperaturas
inferiores a 230 °C para evitar una formacion significativa de GE. No obstante, no resulta conveniente
rebajar las temperaturas de desodorizacion por debajo del limite que derivaria en la formacién de 3-
MCPDE, puesto que podrian verse comprometidas la calidad y la seguridad del aceite.

14. Si bien es cierto que los 3-MCPDE y GE se producen principalmente durante la desodorizacion, es
posible aplicar medidas de atenuacién en toda la cadena de produccion de los aceites comestibles,
desde las practicas agricolas para obtener aceites vegetales (p. €j. cultivo, cosecha, transporte y
almacenamiento de frutos y semillas) a la obtencién y el refinado de los aceites (p. €]. produccion y
tratamiento del aceite crudo, desgomado/blanqueo y desodorizacién), pasando por las medidas
posteriores al refinado (p. ej. blanqueo y desodorizacion adicionales y uso de tierra de blanqueo
activada). En la medida de lo posible, es posible que lo mas adecuado sea eliminar los precursores en
las fases mas tempranas del procesamiento para asi reducir al minimo la formaciéon de 3-MCPDE y
GE.

15. Existe un amplio abanico de métodos para atenuar los 3-MCPDE y GE, y los métodos aplicables
empleados variardn en funcion de las distintas condiciones (entre las que se incluyen la procedencia
del aceite, el proceso de refinado y el tipo de equipamiento usado). Por otra parte, es posible que sea
necesario combinar varios métodos para reducir los 3-MCPDE y GE en los aceites. Los fabricantes
deben seleccionar y aplicar las técnicas que se adecuen a sus propios procesos Yy productos.

16. En lo tocante a la atenuacion de 3-MCPDE y GE, también es importante tener en cuenta la incidencia
global sobre la calidad de los aceites refinados y los productos a base de aceites, incluyendo
propiedades como el olor y el sabor, perfiles de AGL, factores de estabilidad, niveles de nutrientes y la
eliminaciéon de contaminantes como pesticidas y micotoxinas. Asimismo, también ha de tenerse en
consideracioén el impacto medioambiental de las practicas recomendadas de atenuacion.

17. Pese a que la mayor parte de los trabajos de atenuacion de 3-MCPDE y GE en aceites refinados se
ha centrado en el aceite de palma, parte de la informacién y la experiencia adquiridas sobre la
atenuacion de 3-MCPDE y GE en el aceite de palma puede ser aplicable para atenuarlos también en
otros aceites refinados. Por consiguiente, cuando se dispone de datos, este documento especifica
cuando el método de atenuacién es especifico para el aceite de palma y cuando puede tener una
aplicacién mas amplia y extenderse a otros aceites refinados, incluidos los aceites de pescado.

AMBITO DE APLICACION

18. Este cddigo de précticas tiene como finalidad dar a las autoridades de los paises, a los productores y
fabricantes, asi como a otros organismos pertinentes, orientacién para prevenir y reducir la formacion
de 3-MCPDE y GE en aceites refinados o productos elaborados con estos aceites. Esta orientacion
comprende tres estrategias (cuando hay informacion disponible) para reducir la formaciéon de 3-
MCPDE y GE:

() Buenas practicas agricolas,
(i) Buenas practicas de fabricacion y

(iii) Selecciony usos de los aceites refinados en productos alimenticios hechos de dichos
aceites.

PRACTICAS RECOMENDADAS SOBRE LA BASE DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA) Y
BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

19. La produccion de aceites vegetales comestibles implica varios pasos importantes: el cultivo, la
cosecha, el transporte y el almacenamiento de los frutos y las semillas para su ulterior procesado; la
obtencién del aceite de palma, donde se esteriliza el fruto y se extrae el aceite crudo; el machaqueo de
las semillas oleaginosas, donde estas se limpian, se trituran y se tratan al vapor para extraer el aceite
crudo y, por ultimo, el refinado de los aceites crudos.

20. La produccion de aceites de pescado comestibles implica varios pasos importantes: la captura del
pescado, la coccion al vapor, la deshidratacion o reduccion de la humedad (que implica prensar el
licor, separar el aceite y el agua y, opcionalmente, lavar con agua el aceite) y el refinado.

21. El refinado de aceites comestibles suele ser de dos tipos: quimico o fisico. El refinado quimico consta
del desgomado (la eliminacion de fosfolipidos); la neutralizacién (adicién de solucion de hidréxido para
eliminar los AGL mediante la formacién de jabones); el blanqueo (con arcillas) para reducir los colores
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y eliminar los jabones y gomas restantes, las trazas de metales y productos de degradacion; y la
desodorizacion (un proceso de destilacion mediante vapor que se lleva a cabo a baja presién, 1,5-6,0
mbar, y a altas temperaturas,180270°C) con el fin de eliminar los AGL, colores y compuestos volatiles.
El refinado fisico consta del desgomado, el blanqueo y la desodorizacién, pero sin pasar por una fase
de neutralizacién. Si bien son varios los factores que influyen a la hora de optar por el refinado fisico,
normalmente se realiza con aceites con niveles bajos de fosfolipidos.

PRACTICAS AGRICOLAS PARA LA OBTENCION DE ACEITES VEGETALES

22.

23.

24.

25.

26.

Al plantar nuevos arboles, considerar la eleccion de variedades de palma de aceite con actividad
reducida de la lipasa en los frutos oleaginosos, ya que este es un factor que puede reducir la
formacion de AGL y precursores de acilglicerol.

Considerar almacenar las semillas oleaginosas a temperaturas frias (p. €j. < 25 °C) y en condiciones
secas (idealmente, con un contenido de humedad <7 %) para contribuir a garantizar unos niveles de
lipasa bajos.

Durante el cultivo de los frutos de palma, minimizar el uso de sustancias como fertilizantes, pesticidas
y agua con cantidades excesivas de compuestos que contienen cloro a fin de reducir la absorcion de
cloro por parte de los frutos.

Recoger los frutos de palma cuando se encuentren en su punto 6ptimo de maduracion. Minimizar la
manipulacién de los frutos para reducir las magulladuras y evitar la formacion de AGL. Evitar el uso de
frutas demasiado maduras, que pueden asociarse a una mayor formacion de 3-MCPDE y GE.

Transportar los frutos de palma a las plantas de extraccion lo antes posible.

OBTENCION Y REFINADO DEL ACEITE

Produccion y tratamiento del aceite crudo

27.

28.

29.

30.

31.

A la recepcién de los frutos de palma en la planta, esterilizarlos de inmediato (preferentemente, en
menos de dos dias después de su recoleccién) a temperaturas de a 140 °C o inferiores para
desactivar las lipasas (la temperatura varia en funciéon del método de esterilizacién). (Se pueden lavar
los frutos antes de su esterilizacion a fin de eliminar los precursores del cloro.) En el caso de las
semillas oleaginosas, limpiar, triturar y tratar al vapor para inactivar las lipasas

Lavar el aceite vegetal crudo con disolventes polares como agua sin cloro [0 mezclas de agua/alcohol
(etanol)] para eliminar los compuestos que contengan cloro.

No se debe usar el aceite vegetal residual recuperado de los disolventes u otras extracciones, ya que
suele presentar niveles mas altos de precursores (compuestos que contienen cloro, DAG, etc.).

Valorar los precursores en lotes de aceites de pescado o aceites vegetales crudos (por ejemplo, DAG,
compuestos que contienen cloro) para adaptar los parametros de refinado y las estrategias de
atenuacion adecuadas que se persiguen dependiendo del tipo de aceite vegetal o aceite de pescado
gue se va a procesar y de las condiciones de procesamiento.

El aceite de pescado o aceite vegetal crudo se debe refinar preferentemente con baja concentracion
de precursores, ya que puede producir aceites terminados con niveles mas bajos de 3-MCPDE y GE.

Desgomado

32.

33.

Se deben emplear condiciones mas suaves y menos acidas (desgomado con una concentracion
reducida de acido fosférico, acido citrico u otros acidos o desgomado con agua) para rebajar los 3-
MCPDE en los aceites de pescado o los aceites vegetales. La concentraciéon de acido necesario
depende de la calidad del aceite de pescado o aceite vegetal crudo. Es preciso eliminar la suficiente
concentracion de fosfolipidos y acido si se quiere garantizar la calidad.

Rebajar la temperatura de desgomado puede contribuir a reducir la formacién de precursores de 3-
MCPDE en aceites vegetales; no obstante, la temperatura de desgomado dependera de diversos
factores, entre los que se incluye el tipo de aceite vegetal.

Neutralizacién

34. Recurrir al refinado quimico (es decir, la neutralizacion) en lugar del fisico puede contribuir a eliminar

precursores (cloruro, por ejemplo) y reducir los AGL, lo que puede permitir temperaturas de
desodorizacion mas bajas en los aceites vegetales o los aceites de pescado. Sin embargo, el refinado
quimico puede provocar una pérdida excesiva de aceite (especialmente en el caso del aceite de
palma, por los mayores niveles de AGL) y acarrear un mayor impacto medioambiental que el refinado
fisico.
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Blanqueo

35.

36.

La utilizacion de mas cantidad de arcilla de blanqueo puede reducir la formacion de 3-MCPDE y GE en
todos los aceites vegetales y aceites de pescado. Sin embargo, se deben evitar las arcillas de
blanqueo con cantidades importantes de compuestos que contengan cloro.

Usar mas arcillas con pH neutro reduce la acidez y el potencial para formar 3-MCPDE en el aceite de
palma, algunos aceites de semillas y el aceite de pescado.

Desodorizacion

37.

38.

39.

40.

Se debe plantear efectuar la desodorizacion de los aceites vegetales y los aceites de pescado a
temperaturas reducidas para disminuir la formacion de GE. Por ejemplo, se ha sugerido llevar a cabo
la desodorizacion a 190-230 °C para aceites vegetales o incluso a temperaturas por debajo de 190 °C
para los aceites de pescado. La temperatura variara en funcion del tiempo de residencia del aceite.

Una alternativa a la desodorizacion tradicional puede ser la desodorizacién doble de los aceites de
pescado y aceites vegetales (desodorizacién en dos pasos) para rebajar la carga térmica del aceite.
Esto incluye tanto un periodo desodorizacibn mas corto a una temperatura mas alta como un periodo
de desodorizacion a una temperatura mas baja. Es preciso valorar parametros como la temperatura, la
presion de vacio y el tiempo, asi como las variaciones el disefio y la capacidad del equipamiento. Por
otra parte, cabe la posibilidad de que haya que realizar un posprocesamiento adicional para reducir los
niveles de GE.

El uso de un vacio mas potente facilita la evaporacion de compuestos volatiles por el mayor volumen
de vapor y el indice de remocién, lo que contribuye a rebajar las temperaturas de desodorizacion y la
formacion de GE, y en menor medida de 3-MCPDE, en los aceites vegetales y los aceites de pescado.

Se ha demostrado que la destilacion de via corta® (en lugar de desodorizacion) rebaja la carga térmica
y la formacion de ésteres en el aceite de pescado, lo que conlleva cantidades més bajas de 3-MCPDE
y GE si se compara con la desodorizacién convencional. Sin embargo, se necesita un
posprocesamiento adicional con una desodorizacion suave (p. ej. 160-180 °C) para hacer frente a las
consideraciones organolépticas.

TRATAMIENTO POSTERIOR AL REFINADO

41.

42.

43.

44,

45.

Las siguientes practicas recomendadas se pueden aplicar para reducir los niveles de 3-MCPDE y GE
en los aceites refinados. Estas practicas pueden ser las mas adecuadas para aceites con niveles de 3-
MCPDE y GE que estén por encima de lo deseado para su uso previsto.

Se ha demostrado que el blanqueo y la desodorizacién adicionales tras el blanqueo y la
desodorizacion iniciales permiten lograr niveles mas bajos de GE en el aceite de palma refinado. (La
temperatura de la segunda desodorizacion debe ser inferior a la de la primera).

La aplicacion de tierra de blanqueo activada tras el refinado ha demostrado reducir los GE en aceites
vegetales refinados.

El uso de la destilacion de via corta (presién: <1 mbar y temperatura: 120 a 270 °C) aceite vegetal
blanqueado y desodorizado puede rebajar los componentes de acilglicerol y los niveles de 3-MCPDE y
GE.

Tratar el aceite refinado de TCM (triacilgliceroles de cadena media) con una o mas bases (incluyendo
carbonato, bicarbonato, hidréxido, 6xido, alcéxido, bases aminas, hidruros y fosfaminas) hace que los
3-MCPDE y GE se transformen en TAG.

SELECCION Y USOS DE LOS ACEITES REFINADOS EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS HECHOS DE
DICHOS ACEITES

Seleccién de aceites

46.

Seleccionar aceites de pescado y aceites vegetales refinados con niveles bajos de 3-MCPDE y GE (ya
sea por su menor contenido natural o por la aplicacién de medidas de atenuacién) tiene como
consecuencia niveles también méas bajos de 3-MCPDE y GE en los productos terminados que
contienen estos aceites. Por ejemplo, se ha observado una variacion en los niveles de 3-MCPDE y GE
en los preparados para lactantes que puede deberse al uso de aceites con diferentes niveles de 3-
MCPDE y GE; por tanto, la seleccion de aceites bajos en 3-MCPDE y GE puede dar como resultado

6 La destilacién de via corta permite eliminar suavemente los compuestos volatiles a temperaturas relativamente bajas.
Esto se consigue reduciendo la presion, de forma que se baja el punto de coccion del compuesto a separar y se
incrementa la eficiencia gracias a la distancia corta entre el evaporador y la superficie del condensador.
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preparados para lactantes con niveles mas bajos de 3-MCPDE y GE. Sin embargo, es posible que los
fabricantes también tengan que considerar la calidad o factores derivados de la composicion. Por
ejemplo, en el caso de los preparados para lactantes, los fabricantes seleccionan los aceites refinados
para garantizar que cumplan los criterios de composicién, como pueden ser los criterios nacionales o
los establecidos en la Norma para preparados para lactantes y preparados para usos medicinales
especiales destinados a los lactantes (CXS 72-1981).

Modificaciones del procesamiento

47. Se prevé que al reducir la cantidad de aceites de pescado y vegetales refinados usados en los
productos terminados se reduzcan también los niveles de 3-MCPDE y GE en dichos productos. Eso si,
esto podria afectar a las cualidades organolépticas o nutricionales de los productos terminados.

48. La utilizacion de los aceites vegetales refinados en si durante la fritura no contribuye a la formacion de
3-MCPDE y GE adicionales, sino que la formacion de 3-MCPDE adicionales se puede deber al tipo de
alimentos que se frien (p. €j. productos carnicos y productos pesqueros).
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POSIBLES MEDIDAS DE ATENUACION PARA REDUCIR LOS 3-MCPDE Y GE
Las medidas de atenuacion debatidas no se indican por orden de importancia.

ANEXO |

Se recomienda que las medidas de reduccién se comprueben afin de identificar las mejores para

Fase de
produccion

su propio producto.

Medidas de
atenuacioén

PRACTICAS AGRICOLAS
PARA LA OBTENCION DE
ACEITES VEGETALES

e Seleccionar variedades de palma con una actividad reducida de la lipasa.

¢ Almacenar las semillas oleaginosas a temperaturas frias y en condiciones
secas.

e Reducir al minimo posible el uso de sustancias como fertilizantes, pesticidas
y agua de riego con un exceso de compuestos que contengan cloro durante
el cultivo de la palma aceitera.

e Recoger los frutos de palma cuando se encuentren en su punto 6ptimo de
maduracion. Minimizar la manipulacion del fruto. Evitar el uso de fruta
demasiado madura.

e Transportar los frutos de palma a las plantas de extraccion lo antes posible.

OBTENCION Y REFINADO DEL ACEITE

Produccién de aceite crudo y tratamiento

e Esterilizar el fruto de palma a temperaturas de 140 °C o inferiores.

e Lavar el aceite vegetal crudo con disolventes polares (como agua sin cloro
[o mezclas de agua/alcohol]).

o Evitar usar el aceite vegetal residual recuperado de los disolventes u otras
extracciones.

e Valorar los precursores (por ejemplo, DAG y compuestos que contienen
cloro) en lotes de aceites de pescado o aceites vegetales crudos para
adaptar los parametros de refinado.

e Preferentemente, refinar el aceite de pescado o aceite vegetal crudo con
una baja concentracioén de precursores.

Desgomado

e Se deben emplear condiciones mas suaves y menos acidas (p.
ej. desgomado con una concentracion reducida de acido o
desgomado con agua) en los aceites de pescado o los aceites
vegetales.

e Bajar la temperatura de desgomado en los aceites vegetales.

Neutralizacion
e Usar el refinado quimico (p. ej. neutralizacion) en lugar del
refinado fisico en los aceites vegetales y los aceites de pescado.

Blanqueo

e Utilizar mas cantidad de arcilla de blanqueo en aceites de
pescado y aceites vegetales.

e Usar més arcillas con pH neutro para reducir la acidez en los
aceites de palma, algunos aceites de semillas y aceites de
pescado.
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POSIBLES MEDIDAS DE ATENUACION PARA REDUCIR LOS 3-MCPDE Y GE
Las medidas de atenuacion debatidas no se indican por orden de importancia.

Se recomienda que las medidas de reduccién se comprueben a fin de identificar las mejores para su
propio producto.

Fase de Medidas de
produccion atenuacion

Desodorizacién

e Efectuar la desodorizacién de los aceites vegetales o los aceites de
pescado a temperaturas reducidas. Las temperaturas variaran en
funcién del tiempo de residencia del aceite.

e Realizar una desodorizacién doble de los aceites vegetales y los
aceites de pescado (desodorizacién en dos pasos) como alternativa
a la desodorizacion tradicional.

Uso de un vacio mas potente para facilitar la evaporacion de
compuestos volatiles y para contribuir a rebajar las temperaturas de
desodorizacion en los aceites vegetales y los aceites de pescado.

e  Usar la destilacion de via corta (en lugar de la desodorizacion) para
rebajar la carga térmica del aceite de pescado.

OBTENCION Y REFINADO DEL
ACEITE

e Llevar a cabo el blanqueo y la desodorizacién adicionales tras el
blanqueo y la desodorizacion iniciales del aceite de palma refinado.

e Aplicar arcilla de blanqueo activada a los aceites vegetales refinados.

e Usar la destilacion de via corta en aceites vegetales blanqueados y

desodorizados.

Tratar los aceites de TCM (triglicéridos de cadena media) con bases

para transformar los 3-MCPDE y GE en triglicéridos.

TRATAMIENTO
POSTERIOR AL
REFINADO

SELECCION DE ACEITES
e Seleccionar aceites de pescado o aceites vegetales refinados con
niveles mas bajos de 3-MCPDE y GE.

MODIFICACIONES DEL PROCESO
¢ Reducir la cantidad de aceites de pescado o aceites vegetales
refinados en los productos acabados.

SELECCION Y USOS DE LOS
ACEITES REFINADOS
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