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A: - Puntos de contacto del Codex

- Organizaciones internacionales interesadas

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

ASUNTO: Distribucién del informe de la 202 reunién del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites
(ALINORM 04/30/17)

A ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 30° PERIODO DE SESIONES

Proyecto de Norma en el Tramite 8 del Procedimiento

1. Proyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar (parr. 62, Apéndice I1)

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o hacer observaciones sobre el antedicho documento deberén
hacerlo por escrito, de conformidad con la Guia para el examen de normas en el Tramite 8 (véase el Manual de
Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius), y enviarlas al Secretario de la Comision del Codex
Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, en la direccion indicada,
preferiblemente por correo electrénico, antes del 30 de abril de 2007.

B. PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION

Coddigo de Practicas para el Almacenamiento y Transporte de Aceites v Grasas Comestibles a Granel:
anteproyecto y proyecto de disposiciones

2. Anteproyecto de criterios para evaluar la aceptabilidad de sustancias con fines de inclusion en una
lista de cargas anteriores aceptables (parr. 31, Apéndice I1I).

3. Proyecto de lista y anteproyecto de lista de cargas anteriores aceptables en el Codigo de Practicas
para el Almacenamiento y Transporte de Aceites y Grasas Comestibles a Granel (parr. 90, Apéndice 1V).

Se invita a los Gobiernos y a las organizaciones internacionales a presentar observaciones y propuestas segun
se menciona en el parrafo 88. No se requieren observaciones sobre la introduccion a las listas.

Norma para Aceites Vegetales Especificados: proyecto y anteproyecto de enmiendas

4. Anteproyecto de enmienda a la Norma para Aceites Vegetales Especificados: inclusion del aceite de
salvado de arroz (pérr. 74, Apéndice V).

Se invita a los Gobiernos y a las organizaciones internacionales a formular observaciones, especialmente
sobre los valores entre corchetes, y a proporcionar los datos e informacién siguientes:

e los volumenes comercializados en los mercados internacionales (exportacion);

e el origen y la importancia de las muestras analizadas (lote industrial, aceite comercial, nimero de lotes,
numero de muestras por lote), su naturaleza (crudo o elaborado, aceite extraido en laboratorio a partir de
una materia prima) y los métodos utilizados para analizar las muestras.
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5. Anteproyecto de enmienda a la Norma para Aceites Vegetales Especificados: carotenoides totales en el
aceite de palma no blanqueado (parr. 80, Apéndice VI).
Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva: anteproyecto de enmienda
6. Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (parr. 107-108, Apéndice VII).

Los Gobiernos y organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones en relacion con los
parrafos 2 al 5 anteriores, deberan hacerlo por escrito dirigiéndose al Secretario de la Comision del Codex
Alimentarius, Programa Conjunto FAO-OMS sobre Normas Alimentarias, en la direccién indicada,
preferiblemente por correo electrénico, antes del 1° de diciembre de 2007.




RESUMEN Y CONCLUSIONES

A continuacion figuran el resumen y las conclusiones de la 20% reunion del Comité del Codex
sobre Grasas y Aceites:

Asuntos gue se someten a la aprobacién de la Comisién:

El Comité:

acord6 adelantar al Tramite 8 del proyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de
Grasas para Untar (parr. 62, Apéndice I1);

acordd proponer un nuevo trabajo sobre la enmienda a la Norma para Aceites Vegetales
Especificados con el fin de incluir la oleina y la estearina de almendra de palma (parr.
113).

Otras cuestiones de interés para la Comision

El Comité:

acordo devolver al Tramite 6 el proyecto de enmienda a la Norma para Aceites Vegetales
Especificados: inclusion del aceite de salvado de arroz (parr. 74, Apéndice V);

acordd devolver el proyecto y el anteproyecto de lista de cargas anteriores aceptables,

respectivamente al Tramite 6 y al Tramite 3 para la presentacion de observaciones y el
examen en la siguiente reunion (parr. 90, Apéndice IV) y hacer circular en el Tramite 3
el anteproyecto de criterios para evaluar la aceptabilidad de sustancias destinadas a la
inclusién en una lista de cargas anteriores aceptables (parr. 31, Apéndice II);

acordo devolver al Tramite 3 (procedimiento acelerado) el anteproyecto de enmienda a la
Norma para Aceites Vegetales Especificados: carotenoides totales en el aceite de palma
no blangqueado (parr. 80, Apéndice VI);

acordd hacer circular en el Tramite 3 el anteproyecto de enmienda a la Norma para
Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva sobre el nivel de &cido linolénico y la
correspondiente nota a pie de pagina (parrs. 107-108, Apéndice VII).

acordd continuar examinando en su siguiente reunion la propuesta de futuros trabajos
sobre la composicion y denominacion de aceites vegetales modificados por &cidos grasos
(parrs. 130-131).
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INTRODUCCION

1) El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO) celebré su 20% reunion en Londres, del 19 al 23
de febrero de 2007 por amable invitacion del Gobierno del Reino Unido. Presidio la reunién el Sr. Michael
Wight, Jefe de la Divisién de Normas, Etiquetado y Alergia del Organismo de Normas Alimentarias.
Asistieron 125 participantes de 40 Estados Miembros, una organizacion miembro y 4 organizaciones
internacionales. La lista de participantes se adjunta a este informe como Apéndice |I.

APERTURA DE LA REUNION

2) Abrié la reunion la Dama Deirdre Hutton, Presidenta del Organismo de Normas Alimentarias, quien
dio la bienvenida a los participantes en la reunién del CCFO que se iba a celebrar por tltima vez en el Reino
Unido y les dese6 pleno éxito en el logro de un consenso en sus deliberaciones sobre las cuestiones
pendientes del Comité. La Dama Hutton subray6 la importancia de la labor del Codex en la proteccion de la
salud del consumidor y en la garantia de las practicas de comercio equitativo, recordando el apoyo continuo
del Reino Unido al Codex y subrayando la experiencia del Organismo de Normas Alimentarias a nivel
nacional.

APROBACION DEL PROGRAMA® (Tema 1 del programa)

3) El Comité aprobé el programa provisional segun figuraba en la propuesta del documento CX/FO
06/20/1 con el entendimiento de que el tema 6 del programa seria examinado inmediatamente después del 2
b) porque dichos temas estaban vinculados. EI Comité también tomd nota de las propuestas de Australia y
Siria de iniciar enmiendas a la Norma de Aceites de Oliva y de Aceites de Orujo de Oliva y acord6 examinar
estas propuestas en el marco del tema 10 del programa.

4) También acordd establecer el siguiente grupo de trabajo y aplazar el debate sobre el tema 3 del
programa hasta que el grupo de trabajo remitiera las conclusiones de su labor a la sesién plenaria.

) Grupo de trabajo sobre la seccion de Aditivos Alimentarios para el proyecto de Norma de grasas
para untar y mezclas de grasas para untar presidido por los Estados Unidos a efectos de elaborar
recomendaciones al Comité a la luz del Informe del grupo de trabajo electronico y de las
observaciones de los paises.

5) La Delegacion de la Comunidad Europea informé al Comité sobre la divisién de competencias entre
la Comunidad Europea y sus Estados Miembros segun lo dispuesto en el parrafo 5 del articulo 11 del Manual
de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius.

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y
POR OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2 a del programa)®

6) El Comité tomd nota de los asuntos remitidos por la Comisién del Codex Alimentarius en sus 282 y
292 periodos de sesiones, particularmente las propuestas del Comité Ejecutivo en su 572 reunion respecto al
proceso de examen critico® y acordé examinar el calendario del trabajo en curso al final del debate de cada
tema del programa.

7) El Comité tomo nota de que el método para la determinacion del contenido de grasa en la leche en el
proyecto de Norma de Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar habia contado con el apoyo del
Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS) en su 262 reunion. EI Comité
tomd también nota de la peticion que le fue enviada por el CCMAS de aclarar, si era posible, la aplicacion
del método para la determinacion del contenido en agua, sélidos no grasos y de grasas en las grasas para
untar. EI Comité decidié confiar las cuestiones planteadas por el CCMAS al Grupo de Trabajo sobre
Métodos de Analisis presidido por el Reino Unido, que también examinaria cualquier otro asunto sobre los
métodos de analisis bajo examen actualmente en el Comité, incluyendo los métodos de analisis del aceite de
salvado de arroz.

CX/FO 07/20/1; CRD 1 (Programa provisional anotado: Divisién de competencias entre la Comunidad Europea y
sus Estados Miembros, segln lo dispuesto en el parrafo 5 del articulo Il del Manual de Procedimiento de la
Comision del Codex Alimentarius).

2 CX/FO 07/20/2.

3 ALINORM 06/29/41, pérr. 8; ALINORM 06/29/3, parr. 64-65.
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8) Se inform6 al Comité de que la propuesta de enmendar varios nombres de aceites y los nombres
botanicos de semillas originales en la Seccion 2.1 de la Norma del Codex para Aceites Vegetales
Especificados, que la ISO habia presentado durante la reunion anterior, habia sido retirada por la propia ISO
y, por tanto, no figuraba entre los temas del programa.

CUESTIONES REMITIDAS POR LA FAO Y LA OMS: REUNION TECNICA FAO/OMS SOBRE
EL DESARROLLO DE CRITERIOS RESPECTO A LAS CARGAS ACEPTABLES (Tema 2b del
programa)®

9) El representante de la FAO, en nombre de la FAO y la OMS, introdujo el documento CX/FO
07/20/2, Add 1.y remitio6 a los participantes al informe FAO/OMS de la reunion técnica sobre el desarrollo
de criterios para cargas previas aceptables. Se hizo también referencia al documento CRD 2, presentado por
la OMS, en el que se pedia al Comité que estudiase remitir los criterios propuestos y el informe FAO/OMS
al CCFO.

10) Se informd al Comité de los pasos que habian dado conjuntamente ambas organizaciones con la
colaboracion del Instituto Nacional de Salud Publica y Medio Ambiente (RIVM) para proporcionar el
asesoramiento cientifico requerido por el CCFO en su 192 reunion. Estos pasos incluyeron la preparacion de
un informe general de antecedentes basado en la informacion entregada en respuesta a una peticion
especifica de datos, asi como informacion pertinente de reuniones anteriores del CCFO. El informe fue
entonces debatido inicialmente por un grupo de expertos seleccionados por la FAO y la OMS a través de un
grupo de trabajo electrénico, cuyos integrantes elaboraron posteriormente los criterios en una reunién
técnica, celebrada en Bilthoven, Paises Bajos, del 7 al 9 de noviembre 2006.

11) El consultor de la FAO, Dr. Wim Mennes, expuso los criterios al Comité resumiendo la base y la
justificacion utilizadas por los expertos para llegar a los criterios propuestos.

12) El Comité fue informado de que los criterios fueron desarrollados para el transporte de cargas
anteriores y grasas y aceites en embarcaciones maritimas. Los criterios se centraban en aspectos de inocuidad
solamente, ya que los aspectos de calidad estaban cubiertos por especificaciones del Codex. En términos
generales, los criterios eran genéricos, ya que se considerd poco préctico desarrollar criterios especificos para
cualquier combinacion posible de cargas anteriores, tipo de construccion de la cisterna, régimen de limpieza
y nueva elaboracion de la carga posterior de grasa o aceite.

13) Un aspecto fundamental para los criterios era la estimacion de la hipdtesis méas desfavorable de
contaminacién de una grasa o aceite provocada por una carga anterior. La estimacion de dicha hip6tesis mas
desfavorable estaba basada en el supuesto de una limpieza y mantenimiento adecuados de la cisterna (criterio
1). Teniendo en cuenta varios tipos de cisternas, en la reunion técnica se determind que la estimacion de
hipotesis més desfavorable de una posible contaminacion seria de una carga previa de 100 mg. por kilo de
grasa o aceite. Teniendo en cuenta las cifras de ingestién de los grupos de régimen alimenticio del Sistema
Global de Vigilancia del Medio Ambiente (GEMS) de la OMS definidos para el consumo de grasa y aceites,
se considerd la cifra mas elevada de ingestion diaria de un solo tipo de grasa o aceite. Asimismo, teniendo en
cuenta la ingestion mas elevada de calorias de la edad infantil y las posibles altas ingestiones individuales
especificas, se calculd que la exposicion a cualquier tipo de carga anterior seria de un maximo de 0,1 mg./kg.
de peso corporal por dia. De acuerdo con esto, los expertos reconocieron que una carga anterior debia tener
una IDA (Ingestion Diaria Admisible) o IDT (Ingestion Diaria Tolerable) de por lo menos 0,1 mg./kg. de
peso corporal por dia para evitar posibles preocupaciones de salud. Las sustancias para las cuales no podia
calcularse o no estaba disponible una IDA o IDT numérica debian evaluarse caso por caso (criterio 2).

14) Ademas, en la reunidn técnica se recomendd que no se aceptara ninguna sustancia alérgena como
carga anterior, ya que no podia determinarse un umbral facilmente y en personas sensibilizadas las
reacciones alérgenas podian desencadenarse con niveles mucho mas bajos de exposicidon que los indicados
por la IDA (o IDT) (criterio 3).

15) En el caso poco probable de que las cargas anteriores reaccionaran quimicamente con la siguiente
carga de grasas y aceites, tales cargas anteriores solo serian aceptables cuando los productos de la reaccién
cumplieran los criterios 2 'y 3 (criterio 4).

16) Como conclusion, el representante de la FAO alent6 al Comité a examinar los criterios propuestos,
con el objeto de hacer progresar el trabajo del CCFO en esta cuestion y finalmente para ultimar el Cédigo de

4 CX/FO 07/20/2-Add.1, CRD 4 (observaciones de la CE).
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Précticas Recomendadas. Se invitd a los delegados a comentar el informe de la FAO y de la OMS y a pedir
cualquier aclaracion adicional a los criterios propuestos.

17) Diversas delegaciones expresaron su agradecimiento a la FAO y a la OMS por el trabajo realizado,
pidiendo al mismo tiempo la aclaracién de ciertas cuestiones especificas. Mas adelante se incluye una breve
explicacion del debate.

Ambito de aplicacién de los criterios propuestos por la FAO y la OMS

18) Los criterios propuestos fueron desarrollados en un principio para el transporte por mar de grasas y
aceites comestibles. En la reunion técnica se sefiald que, en ausencia de reglamentos nacionales, los criterios
podian ser también aplicables al transporte por carretera o ferrocarril en camiones cisterna o vagones cisterna
respectivamente.

Aplicacion de los criterios propuestos a sequndas o terceras cargas anteriores o solo para la carga
inmediatamente anterior

19) La segunda carga anterior diluia cualquier residuo posible procedente de la tercera carga, mientras
gue la carga anterior inmediata diluiria el posible residuo de la segunda carga, por tanto la estimacién de
exposicion mas desfavorable basada en el residuo més elevado posible de 100 mg/kg. seria suficiente para
cubrir todas las cargas previas.

El uso de IDA o IDT en lugar de la dosis de referencia aguda para la evaluacion de una posible exposicién en
una sola ocasion

20) En la reunidn técnica se estimo que la exposicion diaria durante toda una vida seria ciertamente muy
improbable. Sin embargo, no podria descartarse que se diera una repeticion de la exposicién. Por ejemplo,
las industrias quimicas ubicadas en la zona geografica del lugar de carga de grasas y aceites podian utilizar
un namero limitado de diferentes productos quimicos (que serian cargas anteriores), lo que aumentaria la
probabilidad de exposicidn repetida a una sustancia concreta.

El fundamento para decidir qué es un alérgeno.

21) En la reunidn técnica se lleg6 a la conclusion de que si el JECFA habia sefialado la alergenicidad de
una sustancia, esa sustancia no debia considerarse aceptable como una carga anterior. En respuesta a una
pregunta sobre la alergenicidad de los aceites refinados, el consultor de la FAO utiliz6 como ejemplo el
aceite de cacahuete e indicd que normalmente se comercializaba como producto refinado, pudiéndose por lo
tanto considerar una carga anterior aceptable.

El efecto sobre el aceite de los posibles productos de degradacién de cargas anteriores

22) Cualquiera de los posibles productos de degradacion debia ser también diluido y eliminado por la
limpieza de la cisterna en cuestion. Los procedimientos de limpieza se modificarian si existieran productos
de degradacion pegajosos o poliméricos. En general, la degradacion de una carga anterior significaba pérdida
de calidad de esa carga anterior y podia limitar su uso en la industria quimica. La degradacién podria verse
aumentada por altas temperaturas durante el transporte. Sin embargo, la mayoria de las cargas anteriores era
liquida a temperatura ambiente y por ello no necesitaba calentamiento. Las sustancias pegajosas y viscosas
se calentarian justo lo suficiente para facilitar la eficiencia en la carga y descarga. No se preveian
temperaturas excesivamente altas.

Consistencia entre los criterios propuestos v los criterios del Instituto Nacional de Productos Oleaginosos
(NIOP) vy la Federacion de Asociaciones de Aceites, Semillas y Grasas (FOSFA)

23) Con respecto a los procedimientos de limpieza e inspeccion, los datos enviados por la FOSFA, entre
otros, que describian las practicas aceptadas por la industria fueron considerados por los expertos y formaron
las bases para los criterios. Los criterios del Instituto Nacional de Productos Oleaginosos (NIOP) para
establecer listas de cargas anteriores fueron también examinados.

Aplicacion practica de los criterios

24) En los criterios se suponia el cumplimiento de las practicas industriales aceptadas respecto a los
portes de cargas a granel de grasas y aceites. Sin embargo, la vigilancia y verificacion de las préacticas del
sector pueden estar dentro del marco de competencias de las autoridades nacionales.



4 ALINORM 07/30/17

Posible contaminacién de cargas con metales pesados en cisternas de acero inoxidable

25) Los niveles de metales pesados en grasas y aceites debian estar regulados por otras disposiciones del
Codex. Las grasas y aceites no se consideraban sustancias agresivas para el acero inoxidable, lo cual limitaba
cualquier posible filtracién de metales pesados procedentes del acero inoxidable.

26) En contestacion a una pregunta especifica sobre el nimero de sustancias con una IDA asignada, el
representante de la FAO informé al Comité de que, basadndose en una revision inicial de las listas en los
Tramites 4 y 7, alrededor de siete sustancias en cada lista podian requerir un examen adicional.

27) La delegacién de la Comunidad Europea sefialé al Comité que no podia expresar una postura en este
momento habida cuenta que el informe final de la reunidn técnica tenia que presentarse a la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria a fin de recabar la opinién de dicho organismo. Varias delegaciones
apoyaron las labores adicionales sobre esta cuestion en vista de su importancia para garantizar la proteccién
de la salud del consumidor.

28) La delegacion del Japon solicitd datos del NIOP y de la FOSFA sobre sus criterios y otra
informacidn pertinente de los Estados Miembros para tenerlos a disposicion en la siguiente Sesién.

29) El representante de la FAO inform¢ al Comité de que la reunién técnica FAO/OMS habia examinado
todos los datos disponibles en la elaboracion de los criterios, segin fueron presentados en contestacion a la
solicitud de datos.

30) La delegacion de los Estados Unidos comunicé al Comité que la informacion procedente del NIOP
podria presentarse a través de su delegacion en la siguiente reunion, ya que el NIOP no tenia calidad de
observador en el Codex.

31) La Presidenta concluy6 que habia un interés y apoyo general para continuar la labor sobre los
criterios. EI Comité decidié dar circulacion al anteproyecto de Criterios para suscitar observaciones en el
Tréamite 3 mediante una Carta Circular y su examen en la siguiente reunién, con vistas a su incorporacion en
el cédigo de practicas. A efectos de avanzar la labor, la Presidenta alent6 al Comité a estudiar la posibilidad
de adelantar los criterios al Tramite 5/8 en la siguiente reunion.

PROYECTO DE NORMA DE GRASAS PARA UNTAR Y MEZCLAS DE GRASAS PARA UNTAR
(Tema 3 del programa)®

32) El Comité recordd que en su Gltima reunién se habian finalizado las disposiciones del proyecto de
Norma, con la excepcion de la seccion sobre aditivos, devuelta al TrAmite 6 para una nueva redaccion a
cargo de un grupo de trabajo electronico coordinado por los Estados Unidos. La seccion nuevamente
redactada fue distribuida para la presentacién de observaciones en el documento CL 2006/39-FO.

33) El Comité examiné el informe del grupo de trabajo organizado durante la reunion y presidido por el
Dr. Dennis Keefe (Estados Unidos), con la Sra. Kathy Twardek (Canada) como relatora. El grupo de trabajo
habia estudiado las recomendaciones 1 a 4 de la Carta Circular y actualizé estas recomendaciones a la luz de
las observaciones recibidas. EI Comité mantuvo un debate del siguiente tenor sobre las propuestas enviadas
en el documento CRD 14.

Aromas (recomendacion 1)

34) El Comité acorddé que la seccién de aditivos permitiria “sustancias aromatizantes naturales y
sustancias aromatizantes artificiales” bajo la definicion de “Aromas”, lo cual era congruente con las
disposiciones incorporadas en otras normas del Codex.

Clases funcionales (recomendacion 2)

35) El Comité acordd que las clases funcionales indicadas en la Recomendacién 2 estaban
tecnoldgicamente justificadas y procedio a insertar un parrafo de introduccion aclarando como se debian usar
estas clases en la Norma.

36) Se suprimi6 la referencia a “sinergistas de antioxidantes”, ya que esta es una subclase de
antioxidantes.

> CL 2006/39-FO, CX/FO 07/20/3 (observaciones del Brasil, Comunidad Europea, Costa Rica, Estados Unidos de
América, Malasia y Per(), CRD 6 (observaciones de Indonesia), CRD 7 (observaciones del Japon), CRD 14 (informe del
grupo de trabajo).
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37) El Comité acordd solicitar al Comité sobre Aditivos Alimentarios que clarificara si los gases de
relleno debian considerarse una clase funcional de aditivo alimentario.

Niveles maximos de uso (recomendacion 3)

38) El Comité enmendd el parrafo de introduccion con objeto de aclarar las condiciones de uso de
aditivos dentro de las clases funcionales.

Antioxidantes

39) La delegacion de la Comunidad Europea expresé el punto de vista de que los antioxidants sintéticos
(BHA, BHT, TBHQ y propilo galato) no eran necesarios en productos amparados por esta Norma, ya que
dichos productos estaban generalmente refrigerados, lo cual permitia una adecuada duracién en almacenaje.
Sin embargo, la CE reconocia que en otras partes del mundo tales productos no estaban refrigerados y por
tanto, en el contexto del desarrollo de una norma internacional, podrian incorporarse estos aditivos.

40) En lo que respecta a los tocoferoles (INS 306 y 307), el Comité acordd solicitar al CCFA que
aclarase los nimeros INS adecuados que correspondian a los tocoferoles a los que el JECFA habia asignado
una IDA.

Colorantes

41) En lo que respecta al extracto de anato, la delegacion de los Estados Unidos inform6 al Comité que

el JECFA habia reevaluado en su 67° reunion los extractos de anato y establecido una IDA para la bixina y
una IDA de grupo para la norbixina y sus sales sodicas y potasicas, ademas de especificaciones para todos
los extractos que estaban amparados por las IDA establecidas, y especificaciones tentativas para la bixina
transformada con aceites. EI CCFA examinaria la reevaluacion y se esperaba la reconsideracion de los
niveles de uso y los nimeros INS.

42) El Comité acord6 solicitar al Comité sobre Aditivos Alimentarios que aclarase el nivel maximo
aceptable de uso para los extractos de anato basado en el asesoramiento reciente del JECFA sobre las
especificaciones de identidad y pureza e IDA. Se puso entre corchetes el nivel de 100 mg./kg. a la espera del
asesoramiento del CCFA.

43) El Comité recordd que era su responsabilidad proponer niveles de uso en base a una justificacion
tecnoldgica y sostuvo un extenso debate sobre los niveles de uso de los extractos de anato y otros colorantes.
También se recordd que la justificacion tecnolégica debia facilitarse con arreglo a la Seccién 3.2 del
Preambulo de la Norma General de Aditivos Alimentarios.

44) La delegacion de la Comunidad Europea expresé el punto de vista de que el nivel de 100 en el caso
de los extractos de anato en grasas para untar era demasiado alto y no estaba tecnol6gicamente justificado, y
gue no existia necesidad tecnoldgica para el caramelo de las clases II, 11 y 1V. Otras delegaciones indicaron
que venian usando estos colorantes con regularidad a los niveles propuestos en algunos tipos de grasas para
untar, especialmente en productos aromatizados.

45) El Comité estudié una propuesta a fin de establecer dos niveles de uso para ciertos colorantes segln
el tipo de grasa para untar: un nivel inferior para la margarina y grasas para untar similares, y un nivel
superior en el caso de las grasa para untar “aromatizadas”, es decir productos con aromas tales como fruta o
chocolate. Algunas delegaciones apoyaron esta propuesta, ya que cubriria todo los casos posibles pero
tuvieron dificultades para definir precisamente el tipo de grasas que estaria cubierto. La delegacion del Japon
se manifestd en contra del establecimiento de dos niveles, ya que consideraba que existia una clara
justificacion tecnoldgica para el nivel propuesto, incluso para productos del tipo de la margarina, y que la
definicion de tipos adicionales de grasas para untar podria afectar a las otras secciones de la Norma, que ya
se habian finalizado.

46) La delegacion de los Estados Unidos manifestd que todos los aditivos debian utilizarse de
conformidad con el principio de buenas practicas de fabricacion (BPF), segun la descripcion incluida en la
seccion 3.3 de la Norma General sobre Aditivos Alimentarios (NGAA), y que incluso cuando existia un
nivel numérico, solo se empleaba en la cantidad necesaria a efectos tecnoldgicos. La delegacion también
indico que un nivel sencillo y Unico de empleo seria menos restrictivo para el comercio.
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47) Tras algun debate adicional, la delegacién de la Comunidad Europea indicé que habia examinado las
observaciones de otras delegaciones y reconocia que la norma cubria otros productos ademas de la margarina
y minarina, para los cuales no consideraba que los colorantes de caramelo o altos niveles de anato fueran
necesarios. Sin embargo, la delegacion manifestd que otras delegaciones habian descrito ciertos productos
especificos, especialmente grasas para untar aromatizadas, en los que estos colorantes eran necesarios, y
motivada por el progreso de esta importante Norma, la CE podria refrendar el uso de estos colorantes,
teniendo en cuenta que se habia solicitado al CCFA que examinara los niveles inocuos adecuados en el caso
de los extractos de anato.

48) La delegacion de Costa Rica, refiriéndose a sus observaciones escritas, propuso incluir los complejos
de cobre clorofilico (INS 141). Como las observaciones no incluian nivel especifico, la delegacion aclaré que
el nivel de uso seria de 1000 mg./kg. Sin embargo, el Comité no pudo apoyar esta propuesta, ya que varias
delegaciones manifestaron que no existia suficiente justificacion tecnolégica. También se manifest6 que los
aditivos con una IDA numérica debian tener niveles numéricos de uso, a no ser que se justificara claramente
su empleo en el plano de las BPF.

Emulsionantes

49) La delegacion de la Comunidad Europea indicd que, aunque se habian propuesto varias limitaciones
en las condiciones para el uso en sus observaciones escritas, la mayoria de estas limitaciones podian
retirarse. EI Comité, por tanto, acordd que solo se limitaria a las emulsiones grasas para frituras y asaduras
del aceite de soja termooxidado con interaccion de mono y diglicéridos de acidos grasos (INS 479).

Otros aditivos

50) El Comité acord6 que debian incorporarse en la Norma todos los demas aditivos propuestos por el
grupo de trabajo en el documento CRD 14.

Uso de aditivos en la Tabla 3 de la NGAA (recomendacion 4)

51) Varias delegaciones apoyaron la propuesta de insertar una referencia que permitiera todos los
aditivos en la Tabla 3 de la NGAA dentro de las clases funcionales indicadas bajo la recomendacién 1. Como
enmienda resultante, se propondria la supresion de la categoria de alimentos 02.2.1.2 (margarina) en el anexo
de la Tabla 3 en el que se excluyen ciertas categorias de alimentos de la aplicacion del nivel BPF para
aditivos con una IDA “no especificada”.

52) La delegacion de la Comunidad Europea, aunque apoyando el uso de aditivos en la Tabla 3, expresé
la opinion de que todos los aditivos debian ser enumerados en la norma y ser objeto de examen por el
Comité. Si se incluian solo por referencia a la Tabla 3, los cambios a dicha Tabla podian llevarse a cabo en el
marco del desarrollo de la NGAA sin solicitar el asesoramiento del Comité en lo referido a la justificacion
tecnoldgica.

53) La delegacion de los Estados Unidos, apoyada por otras delegaciones y el observador de la IFMA,
expreso la opinion de que no habia necesidad de revisar en detalle los aditivos permitidos en las BPF, ya que
no existia preocupacion de inocuidad y su empleo estaba claramente limitado por la funcién tecnoldgica
desempefiada en un alimento especifico. La delegacion también observé que la Comision habia refrendado
gue la NGAA debia ser el punto unico de referencia para los aditivos alimentarios y que todos los aditivos en
normas individuales estaban sujetos a refrendo e incorporacion en la NGAA.

54) La Secretaria recordd que en su ultimo periodo de sesiones la Comisidn habia formulado algunas
recomendaciones para aclarar el examen y enmienda de las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
en la NGAA y en normas individuales, y sefiald6 que la Comisién habia aplazado la adopcién de las
disposiciones sobre aditivos alimentarios aplicables a la margarina en la NGAA en espera de la finalizacion
del proyecto de Norma para grasas para untar y mezclas de grasas para untar®.

55) Tras cierto debate, la delegacion de la Comunidad Europea mantuvo su posicién de que el Comité
debia participar en el examen de la necesidad tecnolégica de los aditivos alimentarios individuales en
productos del &mbito de esta Norma. Sin embargo, observo que el CCFA debia siempre informar a otros
comités cuando las novedades en la NGAA pudiesen repercutir sobre productos correspondientes al ambito
de otros comités. La delegacion, por tanto, convino en una referencia a la Tabla 3 de la NGAA. Sin embargo,
subray6 la importancia de que el CCFO realizase un seguimiento de las novedades en el CCFA y en la

6 ALINORM 06/29/41, parr. 42-51.
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NGAA y formulase las observaciones o propuestas pertinentes cuando fuera necesario.

56) El Comité acordd insertar una referencia a la Tabla 3 de la NGAA dentro de las clases funcionales
permitidas en la Norma y recomendar que el CCFA suprimiese la categoria de alimento 02.2.1.2 en el Anexo
de la Tabla 3. EI Comité acord6 remitir la seccion sobre aditivos al CCFA para que éste la refrendara.

57) El Comité expresd su agradecimiento al Dr. Keefe y al grupo de trabajo por su labor excelente entre
las reuniones y durante la reunién en curso, que habia permitido que el Comité abordase cuestiones
complejas de una manera constructiva y la finalizacion de la seccién sobre los aditivos.

Meétodos de Analisis y Muestreo

Aqgua, sélidos no grasos, y contenido de grasa en grasas para untar

58) El Presidente del grupo de trabajo sobre métodos de analisis, Dr. Roger Wood (Reino Unido),
informd al Comité de que se habia proseguido en el examen de los métodos remitidos desde el CCMAS de la
manera siguiente.

59) Se sefialé que la ISO y la FIL habian validado un método para la determinacion de la grasa en una
gama de mantequillas y grasas para untar, incluyendo muestras de bajo contenido de grasa, y observaron
resultados satisfactorios (ISO FDIS 17189 — 2003, IDF 194-2003, Mantequilla, emulsiones comestibles de
aceite y grasas para untar, determinacion del contenido de grasa (método de referencia)) en el que se
empleaba un principio similar al método temporalmente refrendado por el CCMAS.

60) Por tanto el Comité acordd que, en ausencia de otros elementos, los métodos que en ese momento
estaban “temporalmente refrendados” debian remitirse al CCMAS para su refrendo como métodos del tipo I.

61) El Comité manifestd su agradecimiento al Dr. Wood y al grupo de trabajo por su labor muy
completa en la actualizacion de los métodos de andlisis sobre las grasas para untar y en otras normas (véanse
también los temas 4 y 10 del programa). La actualizacion de otros métodos de andlisis en las normas vigentes
se presenta en el epigrafe “Otros asuntos”.

Estado del proyecto de Norma sobre grasas para untar y mezclas de grasas para untar

62) El Comité, reconociendo que todas las cuestiones pendientes se habian resuelto satisfactoriamente
por consenso, acordd adelantar el proyecto de Norma al Tramite 8 para su adopcion por la Comision del
Codex Alimentarius en su 30° periodo de sesiones (véase el Apéndice II).

63) El Comité, propuso por tanto que la Comisidn revocara las Normas para la Margarina y la Minarina
(CODEX STAN 32-1981 y 135-1981) ya que serian reemplazadas por la nueva Norma.

PROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS:
INCLUSION DEL ACEITE DE SALVADO DE ARROZ (Tema 4 del programa)’

64) El Comité record6 que habia remitido en su 192 reunidn el anteproyecto de enmienda de la Norma a
la Comisién en su 28° periodo de sesiones para su adopcion en el Tramite 5, con el entendimiento de que se
proporcionarian varios datos e informacion en la reunion en curso del Comité. Ademas de la informacién
proporcionada por los miembros mediante observaciones por escrito, varias delegaciones aportaron datos
sobre la produccion y el volumen del comercio del aceite de salvado de arroz.

65) La Presidencia sefiald a la atencion del Comité las observaciones de la India, pais no presente en la
reunion.

66) Aun observando que todavia faltaba informacion, el Comité examiné por secciones el proyecto de
enmienda de la Norma que figuraba en el Anexo 1 del documento CL 2005/47-FO y efectud las siguientes
enmiendas.

Composicion esencial y factores de calidad

67) El Comité acordé modificar los margenes de algunos &cidos grasos en la Tabla 1 de la Norma segln
estaba indicado en el Apéndice V, aunque algunos de los cambios propuestos no contaron con el apoyo de
una delegacion, que sefial6 que los valores propuestos no eran congruentes con su estudio nacional y solicitd

! CL 2005/47-FO; CX/FO 07/20/4 (Observaciones de Australia, Brasil, Comunidad Europea, Estados Unidos de
América, Francia y Per(); CX/FO 07/20/4 - Add.1 (Observaciones del Jap6n); CRD 9 (Observaciones de la
India); CRD 12 (Informe del Grupo de Trabajo Sobre Métodos de Analisis).



8 ALINORM 07/30/17

mayor informacién sobre el fundamento cientifico de las propuestas. EI Comité acordd mantener esas
propuestas entre corchetes hasta que se pusiera a disposicién la informacion para su examen.

68) Una delegacién propuso incluir un nivel para C26:0 en la Tabla 1, mientras que otra delegacion
propuso modificar el titulo de la tabla para indicar que los margenes son “aproximados” con el fin de poder
incluir las variaciones existentes entre distintas regiones y variedades. Sin embargo, el Comité indic6 que
estas modificaciones afectarian a todos los aceites vegetales especificados en la Norma, lo cual implicaba
nuevos trabajos, y acordd no incorporar estas modificaciones.

Otros factores de calidad y de composicion (Apéndice a la Norma de Aceites Vegetales Especificados)

69) El Comité acordd revisar la nueva subseccion que debia agregarse al final de la Seccion 2
“Caracteristicas de composicion” con el texto “Los gama orizanoles en el aceite crudo de salvado de arroz
deben estar situados en el margen de 0,9-2,1%". Respecto a la aclaracion solicitada por una delegacién sobre
si existia una disposicion que regulara el nivel de los acidos grasos libres, el Comité indico que estaban
amparados por la Seccién 1.7 (Valor acidico) de la Norma a titulo de disposicion comun aplicable a todos los
aceites vegetales especificados en la Norma.

70) El Comité acordd revisar los valores numéricos del aceite crudo de salvado de arroz destinados a
inclusién en la Tabla 2 “Caracteristicas quimicas y fisicas de los aceites vegetales crudos” de la Norma segun
lo indicado en el Apéndice V y suprimir la nota a pie de pagina sobre la densidad relativa.

71) El Comité acordé revisar los niveles de desmetilesteroles en el aceite de salvado de arroz para su
inclusién en la Tabla 3 de la Norma segun lo indicado en el Apéndice V. Respecto al nivel de delta-5-
avenasterol, el grupo de trabajo sobre métodos de analisis comunicé al Comité que el limite de cuantificacién
del método recomendado de analisis seria 0,3% de delta-5-avenaesterol en esteroles totales y observé que el
limite mas bajo de “ND” (No Detectable) corresponderia a este porcentaje segin el método recomendado de
andlisis. La delegacion de Espafia indico que el nivel de “otros” desmetilesteroles era mucho mayor que los
demas aceites vegetales especificados en la Norma y pregunt6 qué tipos de esteroles podrian incluirse en
“otros”. EI Comité acordd colocar el limite superior de otros desmetilesteroles entre corchetes y solicitar
informacidn para un nuevo examen en la siguiente reunion del Comité.

72) El Comité acord6 revisar los niveles de tocoferoles y tocotrienoles en el aceite de salvado de arroz
para su incorporacion en la Tabla 4 de la Norma segun lo indicado el en el Apéndice V.

Meétodos de analisis y muestreo

73) El Comité respald6 la recomendacion del grupo de trabajo sobre métodos de andlisis en el sentido de
remitir el método propuesto de anélisis de gama orizanoles al CCMAS para su adopcion como método del
Tipo IV (candidato) a la luz de la falta de informacién sobre la validacion.

Situacion del proyecto de enmienda de la Norma de Aceites Vegetales Especificados: inclusiéon del
aceite de salvado de arroz

74) El Comité acordd devolver el Proyecto de Enmienda modificado en la reunion en curso (véase el
Apéndice V) al Tramite 6 para suscitar observaciones adicionales sobre los valores numéricos entre
corchetes en la Tabla 1y en la Tabla 3.

75) El Comité acordd ademds que, para poder facilitar el examen del proyecto de enmienda en la
siguiente reunidn, se requeririan los siguientes datos e informacion:

e Los volumenes de comercio en el mercado internacional (exportacion);

e El origen y la importancia de las muestras analizadas (lote industrial, aceite comercial, nimero de
lotes, nimero de muestras por lote), su naturaleza (crudo o elaborado, aceite extraido en un
laboratorio procedente de un material no elaborado) y los métodos de analisis empleados para
analizar las muestras.
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ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA PARA ACEITES VEGETALES
ESPECIFICADOS: ENMIENDA PARA LOS CAROTENOIDES TOTALES EN EL ACEITE DE
PALMA NO BLANQUEADO (Tema 5 del programa)®

76) El Comité recordd que el anteproyecto de enmienda de carotenoides totales en el aceite de palma no
blanqueado, por la cual se pasaria de los valores actuales de 500-2000 mg./kg. a 400-2000 mg./kg., habia
sido aprobado como nuevo trabajo por la Comisidn en su 29° periodo de sesiones a través del procedimiento
acelerado y se habia hecho circular a efectos de la presentacién de observaciones en el Tramite 3.

77) La delegacion de Indonesia informé al Comité de que un estudio de los carotenoides totales en los
aceites de palma en plantas de fabricacion y depdsitos locales en las varias areas geograficas de produccién
en el pais revel6 que el contenido variaba entre 400 y 700 mg./kg. Se habian utilizado varios materiales de
plantacion, incluidos los originarios de palmas de Deli (Sumatra), sobre las que se admitia generalmente que
producian aceites con bajo contenido en carotenoides. La delegacion expreso, por tanto, su apoyo firme a la
enmienda del margen de carotenoides totales de 400-2000 mg./kg. en la Norma.

78) La delegacién de Malasia expresé sus reservas respecto a la propuesta de reducir el valor minimo de
carotenoides totales a 400 mg./kg., ya que no habia suficientes datos para justificar dicho cambio. La
delegacion recordd al Comité el hecho de que mientras que el nivel inherente de carotenoides puede variar en
funcion de la clase de aceite de especies o variedades de la palma, también puede verse afectado por las
practicas de almacenaje y fabricacion, y sugirio que el contenido en caroteno del fruto antes de ser procesado
también debia tenerse en cuenta. La delegacion subray6 que la propuesta de reducir el nivel minimo de
carotenoides en aceite de palma no blanqueado a 400 mg./kg. debia justificarse, y con este objetivo debia
llevarse a cabo un estudio cuidadosamente concebido de los aceites producidos en todas las fases de
produccion y procesamiento en condiciones de buenas précticas de fabricacion, a fin de obtener los datos
relevantes. Debia incluirse en el estudio el contenido inherente de caroteno en los frutos. Diversas
delegaciones apoyaron esta posicion.

79) El Comité reconocié que hasta aguel momento no habia acuerdo respecto a la enmienda sobre el
contenido de carotenoides y acordd que serian necesarios datos adicionales de los paises productores como
base para un debate adicional futuro. La delegacion de Indonesia indico que estaba dispuesta a proporcionar
datos pertinentes sobre carotenoides totales en aceite de palma no blanqueado en las diferentes fases de
produccién y procesamiento.

Situacion del anteproyecto de enmienda de la Norma de Aceites Vegetales Especificados

80) El Comité acordd devolver el anteproyecto de enmienda al Tramite 3 para la formulacion de
observaciones y el examen adicional durante la siguiente reunion (véase el Apéndice VI).

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ACEITES Y
GRASAS COMESTIBLES A GRANEL. APENDICE 2 - PROYECTO DE LISTA DE CARGAS
ANTERIORES ACEPTABLES (EN EL TRAMITE 7) Y ANTEPROYECTO DE LISTA DE
CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES (EN EL TRAMITE 4) (Tema 6 del programa)’

81) El Comité recordé que en la 192 reunién se habia acordado mantener el proyecto de lista y el
anteproyecto de lista de cargas anteriores aceptables respectivamente en los Tramites 7 y 4, en el
entendimiento de que serian reconsiderados a la luz del asesoramiento cientifico que facilitarian la FAO y la
OMS. El Comité considerd la manera de seguir adelante con las listas, teniendo en cuenta su debate anterior
realizado en el Tema 2b) sobre las recomendaciones de la reunidn técnica de la FAO y de la OMS.

82) Algunas delegaciones expresaron la opinién de que el Comité debia considerar las listas solo
después de haber debatido y ultimado los criterios propuestos por la reunion técnica de la FAO y de la OMS,
y apuntaron que debian abordarse algunas cuestiones importantes, especialmente los procedimientos para
enmendar las listas y las responsabilidades en la evaluacién de riesgos. Estas delegaciones, por tanto,
propusieron mantener las listas en los Tramites 7 y 4 y que se examinara como aplicar los criterios a las listas
en la siguiente reunion.

8 CL 2005/47-FO, Anexo I, CX/FO 07/20/5 (observaciones de Australia, Brasil, Pert), CRD 6 (observaciones de
Indonesia), CRD 11 (observaciones de Malasia).
° CX/FO 07/20/6, CRD 4 (observaciones de la CE).
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83) En respuesta a algunas preguntas, el representante de la FAO indicé que, en principio, el JECFA
podia abordar las cuestiones de los aspectos de inocuidad de una sustancia si el Comité lo requeria para casos
individuales. Sin embargo, la responsabilidad de aplicar los criterios a las sustancias objeto de debate recaia
sobre el Comité, ya que esta era una cuestion de gestion de riesgos. La evaluacion por el JECFA quedaria
sujeta a la identificacion de una pregunta precisa del Comité, de los datos en apoyo de la evaluacion y de una
indicacion de la prioridad de la peticion.

84) En lo que respecta a la actualizacion de las listas, la Secretaria recordd que cualquier enmienda al
Cadigo necesitaria un examen conforme al procedimiento de elaboracion, y que el Comité podria examinar
las listas cuando fuera necesario en base a las propuestas de los Miembros y a los nuevos datos cientificos.

85) Algunas delegaciones y el observador de la FOSFA propusieron gue se hicieran circular ambas listas
acompafiadas de los criterios con objeto de identificar las sustancias causantes de preocupaciones por la
inocuidad alimentaria a fin de centrar los sucesivos debates en las sustancias que pudieran requerir
evaluacion adicional.

86) Algunas delegaciones apoyaron la circulacion del proyecto de lista actualmente en el Tramite 7 para
poder identificar las sustancias que, en su opinion, pudieran suscitar algunas preocupaciones de inocuidad, y
trasladarlas al anteproyecto de lista (en el Tramite 4), con vistas a una evaluacion adicional de las mismas si
fuera necesario. Estas delegaciones también propusieron mantener el anteproyecto de lista en el Tramite 4 en
esta etapa, a la espera de ultimar los criterios.

87) Otras delegaciones propusieron mantener el proyecto de lista en el Tramite 7 sin ninguna
modificacion ya que el Comité habia acordado anteriormente que con estas sustancias no existian
preocupaciones de inocuidad y que se utilizaban cominmente como cargas anteriores. Estas delegaciones
propusieron que se hiciese circular el anteproyecto de lista para solicitar observaciones sobre las nuevas
sustancias que se pudieran agregar a la lista, acompafadas de la correspondiente justificacion, y teniendo en
cuenta las sustancias que ya estaban actualmente permitidas en el comercio, especialmente en las listas de la
FOSFA y del NIOP.

88) Después de algin debate, el Comité acordd distribuir ambas listas con objeto de solicitar
observaciones y propuestas que debian centrar su atencion sobre lo siguiente: las sustancias que suscitaban
preocupaciones de inocuidad o de las que se proponia la supresién o que requerian mas evaluacion, y las
sustancias que pudieran ser agregadas a las listas actuales. EI Comité invit6 a los miembros y observadores a
proporcionar una clara justificacion de estas propuestas, incluyendo los datos cientificos considerados como
fundamento para la enmienda. Se acordd ademas que en la siguiente reunion se examinaria tanto el proyecto
de lista como el anteproyecto de lista conjuntamente con los criterios y se buscaria la identificacion de las
sustancias que podrian ser permitidas como cargas anteriores aceptables. EI Comité acordd que su objetivo
era finalizar el proyecto de lista y adelantarlo al Tramite 8 en su siguiente reunion. EI Comité también podria
examinar casos individuales de sustancias que exigiesen una evaluacion especifica de riesgos.

89) El Comité acordd hacer circular el texto actual del Apéndice 2 sin ningin cambio para la
formulacion de observaciones, aunque reconociendo que la introduccién de la lista se referia a criterios que
serian sustituidos por el anteproyecto de criterios distribuido para la formulacién de observaciones como
consecuencia del debate sobre el Tema 2b) del programa. Por tanto, se acordd que no debian hacerse
observaciones sobre la introduccion a las listas del Apéndice 2.

Estado del proyecto de lista y del anteproyecto de lista de cargas anteriores aceptables

90) El Comité acord6 devolver el proyecto de lista al Tramite 6 y el anteproyecto de lista al Tramite 3
para la formulacion de nuevas observaciones y su examen en la siguiente reunion (véase el Apéndice 1V).
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EXAMEN DEL NIVEL DE ACIDO LINOLENICO EN LA SECCION 3.9 DE LA NORMA PARA
ACEITES DE OLIVA Y ACEITES DE ORUJO DE OLIVA (Tema 7 del programa)™

91) El Comité recordd que en el 26° periodo de sesiones de la Comision se habia adoptado la Norma
para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva sin ningun nivel de acido linolénico y con una nota a pie
de pagina en la que se decia: “a la espera de los resultados del estudio del COI*! y el examen adicional por
parte del Comité sobre Grasas y Aceites, pueden mantenerse los limites nacionales”. EI Comité tomo nota de
gue, a peticion suya formulada en la 192 reunion, donde se examiné el estudio del COIl y se acord¢ invitar a
dicho organismo a continuarlo, el Consejo Oleicola Internacional (COI) present6 un resultado mas completo
del estudio que figuraba en el documento CX/FO 07/20/7.

Informe del Consejo Oleicola Internacional

92) El observador del COI, refiriéndose al documento CX/FO 07/20/7, explicé que el estudio habia
identificado muy pocos casos en los que el nivel de acido linolénico en el aceite de oliva superaba el 1,0 % y
presentd su andlisis respecto a que el cambio del limite superior de acido linolénico de 1,0 a 1,5 % podria
elevar el nivel no detectable de practicas fraudulentas (la mezcla con otros aceites vegetales) hasta un 6%. El
Comité aprecio la labor del COl y expres6 su agradecimiento a los paises que habian enviado los datos para
el estudio.

93) La delegacion de Australia expresé la opinion de que el resultado del estudio mostraba que el nivel
superior de 1,0% del nivel de acido linolénico no reflejaba la produccion mundial de aceite de oliva virgen
con diferentes variedades y condiciones climaticas, las cuales daban como resultado unos niveles de acido
linolénico superiores al 1,0 %. La delegacion llam6 ademas la atencion del Comité sobre el hecho de que el
nivel de &cido linolénico no podia utilizarse para detectar la mezcla con ciertos aceites vegetales y que el
brasicasterol era el parametro mas sensible para detectar la adulteracién con aceites de semilla de colza. La
delegacion de la Argentina compartié la opinion de Australia de que el porcentaje de muestras de aceite de
oliva con un contenido de &cido linolénico superior al 1 % era importante y que existian métodos alternativos
para detectar los fraudes.

94) Las delegaciones de la Comunidad Europea, Tunez y Turquia apoyaron la recomendacion incluida
en el informe de la encuesta del COI de un nivel superior del 1 % y reafirmaron la necesidad de proteger a
los consumidores ante posibles practicas fraudulentas. Estas delegaciones sefialaron, ademads, que el
brasicasterol no era efectivo para detectar la mezcla con aceites de semilla de colza desesterolizados.

95) Varias delegaciones subrayaron el destacado valor comercial de los aceites de oliva, asi como la
importancia de garantizar su autenticidad; también expresaron su opinién de que el contenido de acido
linolénico era un indicador muy efectivo y facil de utilizar para detectar fraudes y que su limite superior
debia fijarse en el 1,0 % para mantener su efectividad como indicador.

96) La delegacion de Australia, a pesar de su compromiso con la garantia de la autenticidad, sugirié que
los aceites de oliva con niveles de &cido linolénico mas elevado también debian permitirse si se probaba su
autenticidad examinando otros factores.

97) La delegacion de la Comunidad Europea, como solucion de compromiso, a pesar de mantener el
limite superior del 1,0 %, propuso incorporar una nota a pie de pagina al valor, de forma que también se
permitiera la comercializacion de algunos de los aceites de oliva auténticos que no satisfacian esta condicion.
La delegacion de los Estados Unidos propuso que el limite superior de 1,0% pudiese actuar como
desencadenante de nuevos analisis para confirmar la autenticidad.

98) El Comité reconocié en términos generales la posibilidad de que con este planteamiento se llegase a
un acuerdo y acordd que un grupo de delegaciones interesadas y observadores mantuviese un encuentro
durante la reunién a fin de examinar una propuesta de texto para la nota a pie de pagina.

10 CX/FO 07/20/7; CX/FO 07/20/7 - Add.1 (Observaciones de la Argentina, la Comunidad Europea y Nueva
Zelandia); CRD 15 (texto propuesto de la nota a pie de pagina).

El Consejo Internacional del Aceite de Oliva pas6 a denominarse posteriormente Consejo Oleicola Internacional
(cal.
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Nota a pie de pagina para los niveles de acido linolénico en la Seccién 3.9 de la Norma

99) El Comité intercambid opiniones generales sobre el texto propuesto de la nota a pie de pagina
(CRD 15).

100) La delegacion de Australia, a pesar de reconocer la necesidad de trabajar posteriormente en los
valores entre corchetes, aprecio el potencial de la nota a pie de pagina para llegar a un acuerdo y sugiri6 que
el texto debia ser lo més sencillo posible. La delegacion también sefial6 que el planteamiento debia seguir las
lineas de planteamientos similares respecto del tratamiento de las variaciones regionales en otras Normas del
Codex.

101) La delegacion de la Comunidad Europea esperaba que esta nota a pie de pagina facilitase la
posibilidad de comercializar aceites de oliva auténticos con niveles de acido linolénico mas elevados sin
permitir practicas fraudulentas. La Comunidad Europea también consideraba que permitir un nivel de acido
linolénico superior al 1 % exigiria mayor severidad con respecto a algunos otros pardmetros existentes.

102)  Algunas delegaciones opinaban que el texto propuesto era lo bastante sencillo y sefialaron que los
parametros que debian analizarse en la autentificacion de aceites de oliva eran muy basicos y que ya estaban
incluidos en la Norma.

103) La delegacion del Canada sefiald6 que se comprobaba la conformidad con la Norma de diversos
factores de calidad diferentes a los acidos linolénicos, particularmente en los casos en los que se detectaba un
nivel mas elevado de acido linolénico. En lugar de examinar un conjunto diferente de criterios aplicables
solo a los aceites de oliva virgen con niveles més elevados de &cido linolénico, la delegacion sugeria un
planteamiento alternativo para la verificacion de la autenticidad.

104) La delegacion de Nueva Zelandia reiterd su opinion de que el limite para el acido linolénico debia
establecerse en el 1,5 %.

105) En respuesta a la peticion de aclaracion de la delegacion de Nueva Zelandia respecto a que si el
Comité tenia el mandato de incorporar una nota a pie de pagina de estas caracteristicas en la que se regulaban
requisitos adicionales al &cido linolénico, la Secretaria del Codex explicé que, puesto que la Comision habia
adoptado la Norma con una nota a pie de péagina que permitia que el CCFO examinara la cuestion en cuanto
se recibiera el estudio del COl, el Comité podria decidir qué medidas adoptar. Posteriormente se aclaré que
la introduccion de la nota a pie de pagina se consideraria un nuevo trabajo y que el Comité debia informar a
la Comision de que habia reanudado el examen de esta cuestion con vistas a la enmienda de la Norma.

106) La delegacion de la Argentina expreso la postura de que necesitaria mas tiempo para examinar la
repercusion de la propuesta antes de tomar cualquier decision.

Estado del anteproyecto de enmienda a la Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva

107)  Después de algun debate, el Comité acordd hacer circular el texto del documento CRD 15, que se
discutié en la reunién como anteproyecto de enmienda de la Norma en el Tramite 3 a efectos de la
presentacion de observaciones (véase el Apéndice VII), asi como informar a la Comision de que reanudaria
el examen de los niveles de acido linolénico en la Norma. A pesar de que algunas delegaciones preferian no
especificar valores numéricos, el Comité acordd hacer circular el texto sin cambios, reconociendo el
importante esfuerzo realizado en la elaboracion del mismo y entendiendo que el texto completo era para la
presentacion de observaciones, ya que se encontraba en el Tramite 3.

108) EI Comité reconocid que se debia proporcionar una justificacion cientifica completa al presentar
observaciones sobre los pardmetros en la nota a pie de pagina. A este respecto, la delegacion del Japén
expresd su opinion de que se apreciaria la informacion mas completa posible sobre el sistema de
autentificacion aplicado en paises exportadores e importadores porque algunos paises carecian de dicha
informacion.
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CONSIDERACION DE PROPUESTAS DE ENMIENDA A LA NORMA DE ACEITES
VEGETALES ESPECIFICADOS: ESTEARINA DE ALMENDRA DE PALMA Y OLEINA DE
ALMENDRA DE PALMA (Tema 8 del programa)™

109) ElI Comité recordd que, en su 28° periodo de sesiones, la Comision habia refrendado la
recomendacion de la 572 reunién del Comité Ejecutivo en el sentido de que Malasia debia presentar sus
propuestas de enmienda de la Norma de Aceites Vegetales Especificados ante el Comité de Grasas y Aceites.

110) Ladelegacion de Malasia, al tiempo que presentaba las propuestas, aludid a los datos de comercio de
la estearina y oleina de almendra de palma y resumié sus caracteristicas esenciales presentadas en las Tablas
1 a 4, ademas de la informacion facilitada en el documento de proyecto conforme a los criterios para las
prioridades en los trabajos.

111)  Varias delegaciones expresaron que sus paises eran productores, exportadores o importadores de
estos dos tipos de aceites y apoyaron nuevos trabajos sobre la estearina y oleina de almendra de palma, ya
gue la importancia de estos productos justificaba el desarrollo de una norma internacional.

112) EI Comité tomd nota de algunas propuestas de enmiendas de redaccion a las Tablas, pero decidié
que no debia producirse un examen detallado de las enmiendas propuestas en ese momento. En contestacion
a una pregunta, la delegacion de Malasia aclar6 que la composicion de acidos grasos de la oleina y de la
estearina de almendra de palma eran diferentes de la correspondiente a la oleina y estearina de palma.

113)  El Comité acordd proponer a la Comisién el comienzo de nuevos trabajos sobre un anteproyecto de
enmienda a la Norma de Aceites Vegetales Especificados para incorporar la estearina de almendra de palma
y la oleina de almendra de palma.

114)  EI Comité tomé nota de que toda la informacién pertinente figuraba en el documento de proyecto
presentado en CX/FO 07/20/8 y acord6 que debia presentarse al Comité Ejecutivo y a la Comision en el
marco del examen critico.

115) El Comité acordd que, a reserva de la aprobacion por la Comisién, la delegacién de Malasia
preparase el proyecto de enmienda de la Norma, que se haria circular para la presentacién de observaciones
en el Tramite 3 y se examinaria en la siguiente reunion.

CRITERIOS PARA LA REVISION DE LA NORMA PARA ACEITES VEGETALES
ESPECIFICADOS (Tema 9 del programa)*®

116) El Comité recordd que en la anterior reunion se habia considerado un primer documento de debate
sobre la composicién y nomenclatura de los aceites vegetales modificados por acidos grasos, y habia
acordado que un grupo de trabajo coordinado por el Canada revisara el documento con miras a su examen
posterior.

117)  Ladelegacion del Canada, al presentar el documento, indicd que el objetivo general de esta labor era
proporcionar un sistema solido y flexible para especificar los aceites vegetales modificados por acidos grasos
de una manera que se fomentara un etiquetado veridico y no engafioso para el consumidor, y que el sistema
propuesto estaba basado en declaraciones comparativas de nutrientes descritas en las Directrices para el Uso
de Declaraciones Nutricionales y Saludables. La delegacién también tomd nota de que se habia preparado un
documento de proyecto a fin de facilitar el examen de la nueva tarea.

118) EI Comité expresd su agradecimiento a la delegacion del Canada y al grupo de trabajo por su
considerable labor en una cuestion compleja, y centrd su debate sobre las recomendaciones presentadas en el
documento, de la manera siguiente.

Recomendacion 1: uso del planteamiento comparativo o una combinacién de los planteamientos
comparativo y absoluto como base de los requisitos de composicion, para alcanzar un
planteamiento mas flexible que sea veridico y no engafioso para el consumidor;

Recomendacion 2: para el planteamiento comparativo, ampliar las categorias de calificativos de
tres (bajo, mediano, alto) hasta por lo menos cuatro y hasta seis con un numero par por encima y
por debajo del margen del acido graso no modificado.

12 CX/FO 07/20/8, CRD 6 (observaciones de Indonesia).
B CX/FO 07/20/9, CX/FO 07/20/9-Add.1, CRD 3 (observaciones del Canadd), CRD 11 (observaciones de
Malasia).
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Recomendacion 3: no crear solapamientos de los margenes de &cidos grasos para los aceites
modificados y de los margenes de aceite especificado reglamentados en la norma 210 del Codex;

Recomendacion 4: cuando se modifique mas de un margen de acido graso, se especifica el que
incurre en la modificacion proyectada mas amplia; también pueden especificarse otras
modificaciones de acidos grasos.

Recomendacion 1

119) Varias delegaciones apoyaron una combinacion de los planteamientos comparativo y absoluto para
proporcionar la flexibilidad adecuada y cubrir todas las posibles modificaciones en la composicién de los
aceites vegetales.

120) La delegacion del Reino Unido observé que el planteamiento comparativo seria Util desde el punto
de vista del comercio pero que debian aclararse los problemas relacionados con la informacién al
consumidor sobre el producto final para evitar los engafios al consumidor, por ejemplo mediante un énfasis
sobre cambios de composicion que podrian no ser realmente significativos. Estas opiniones fueron
secundadas por otras delegaciones.

121)  Algunas delegaciones manifestaron que no estaba claro como se aplicaria este planteamiento en la
préactica, ya que no parecia abarcar los tres aceites modificados actualmente cubiertos por la norma, y por
tanto debian proporcionarse algunos ejemplos concretos a fin de facilitar el debate posterior.

122)  Algunas delegaciones propusieron remitir esta cuestion al Comité de Etiquetado de los Alimentos o
al Comité sobre Nutricién y Alimentos para Usos Dietéticos Especiales. Otras delegaciones indicaron que el
Comité debia primero aclarar las disposiciones cuya enmienda o adicion a la norma actual se proponia antes
de remitirlas a otros comités. Se observé que las disposiciones de etiquetado en las normas se remitian
habitualmente en todo caso al CCFL, y que se requeriria el envio al Comité sobre Nutricion y Alimentos para
Usos Dietéticos Especiales (CCNFSDU) en caso de examinarse ciertas disposiciones especificas relativas a
contenidos nutricionales.

123) El Comité acordd que habia un mayor apoyo para una combinacion del planteamiento absoluto y
comparativo y que debia continuar examinando esta cuestion en su siguiente reunion.

Recomendacion 2

124)  El Comité acord6é emplear los seis calificativos propuestos en el documento: muy bajo; bajo o méas
bajo; reducido; mediano o aumentado; alto o0 mas alto; muy alto, entendiendo que se trataba de una base para
nuevos debates.

Recomendacion 3

125) EI Comité tomd nota de una propuesta para suprimir la referencia a “modificacion proyectada”; sin
embargo, acord6 que los cambios en la composicion del aceite eran generalmente intencionales con el fin de
aumentar o disminuir el nivel de acidos grasos especificos y se mantuvo el texto existente de la
recomendacion.

126)  Algunas delegaciones apoyaron la recomendacion de evitar cualquier diferencia en los margenes de
composicion de acidos grasos correspondientes a los seis calificativos mencionados anteriormente, ya que
esto clarificaria la identificacion de todos los tipos de aceite y cubriria todos los casos de modificacion. La
delegacion de Espafia propuso que los aceites modificados de acuerdo con los calificativos propuestos
hubieran de incluirse en una norma separada o en una seccion aparte de la norma existente.

127) Las otras delegaciones sefialaron que esta postura no tomaba en cuenta las caracteristicas reales de
los aceites encontrados en el mercado. En muchos casos el aceite modificado no corresponderia exactamente
a los calificativos y los criterios utilizados para describir un nivel alto o bajo de un &cido graso especifico no
eran necesariamente los mismos para todos los aceites de semillas. Algunas delegaciones sefialaron que,
dado que en la norma se incluia un namero relativamente pequefio de aceites modificados, posiblemente no
fuera necesario un sistema nuevo y complejo de identificacion.
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Recomendacion 4

128) EI Comité tomd nota de una propuesta para suprimir la referencia a “modificacion proyectada”; sin
embargo, convino en que los cambios en la composicion del aceite tenian generalmente la intencion de
aumentar o disminuir el nivel de &cidos grasos especificos y se mantuvo el texto existente de la
recomendacion.

129)  Algunas delegaciones sefialaron que la utilizacién de un nivel elevado de descriptor podia suponer la
necesidad de informacién adicional sobre los niveles decrecientes de otros &cidos grasos.

130) Ladelegacion de Malasia expreso la opinion de que el desarrollo de criterios no debia limitarse a los
acidos grasos, ya que otras caracteristicas de composicion también podian modificarse y debian tenerse en
cuenta. Se acordd centrarse en las modificaciones de los 4cidos grasos y examinar otros factores
posteriormente.

Trabajo posterior

131)  EI Comité no llegd a una conclusion final sobre las recomendaciones mencionadas y examiné la
forma de proceder posteriormente. Aunque se observé que se habia presentado un documento de proyecto,
varias delegaciones no apoyaron un nuevo trabajo en este momento, ya que pensaban que era necesaria una
clarificacion posterior respecto a los cambios efectivos que se propondrian en la norma y a la aplicacién
practica de los calificativos en los aceites vegetales modificados. EI Comité tomé nota de que ya se habian
presentado ejemplos en el Anexo al documento y que se podrian utilizar como base para debates posteriores
con algunas enmiendas.

132) En lo tocante a la futura orientacion del trabajo, la delegacion del Japén, refiriéndose a las
caracteristicas originales de esta cuestion, manifestd la opinidn de que posiblemente el Comité alcanzaria el
mismo objetivo por otros medios, tales como la mejora de los procedimientos de trabajo, en lugar de un
planteamiento basado en criterios.

133)  El Comité acept6 la oferta de la delegacién del Canada de preparar un documento revisado, con la
ayuda de los Estados unidos, Francia y otras delegaciones interesadas, con el fin de examinarlo en la
siguiente reunion para decidir si se procedia a un nuevo trabajo. EI documento debia centrarse en los
cambios propuestos a la norma existente e incluir ejemplos especificos, asi como un documento de proyecto.

OTROS ASUNTOS, TRABAJOS FUTUROS Y FECHA Y LUGAR DE LA SIGUIENTE REUNION
(Tema 10 del programa)**

Norma del Codex para Aceites de Oliva y Aceite de Orujo de Oliva

134) El Comité tomd nota de que se le habian presentado para su consideracién dos propuestas de
Australia y Siria para enmendar el Cédigo de la Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva.

135) La delegacion de Australia explicé que no iba a buscar ninguna decision durante la reunion en curso
y que remitiria una propuesta mas completa y ampliada en la reunién siguiente después de recopilar nuevos
datos en cooperacion con otros paises.

136) Ladelegacion de Siria explico que un estudio reciente en el pais habia indicado que el aceite de oliva
de ciertas regiones de Siria no cumplia el limite superior especificado en la Norma de 0,5% de delta-7-
estigmasterol en el esterol total. La delegacién explicd ademas que la cuestion también se habia planteado en
el Consejo del COIl en 2005. El observador del COl comunico al Comité que el COI habia tomado nota de la
cuestion y que la examinaria cuando los datos adicionales estuvieran disponibles. La delegacion de Siria
sefialé que los datos correspondientes a los resultados de analisis anejos a su propuesta procedian de la
misma fuente que los datos facilitados al COI para su inclusion en el reciente estudio sobre el nivel de acido
linolénico.

137)  El Comité tomd nota de que no existia un apoyo fuerte para iniciar nuevas tareas sobre la revision de
la Norma propuesta por Siria. La delegacion de Siria expreso su reserva sobre la decision de no solicitar a la
Comision la aprobacion de nuevas tareas en la reunién en curso.

1 CRD 5 (propuesta de Siria); CRD 10 (propuesta de Australia); CRD 12 (informe del grupo de trabajo sobre

métodos de analisis).
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Actualizacion de métodos en las Normas

138) EI Comité tomo nota de la recomendacion del grupo de trabajo sobre métodos de andlisis en el
sentido de actualizar ciertos métodos de analisis de las Normas en el &mbito de las atribuciones del Comité.
El Comité refrendd la recomendacion y acordd remitir las actualizaciones para su refrendo al CCMAS (véase
el Apéndice VIII).

Fechay lugar de la siguiente reunién

139) EI Comité tomd nota de que la reunién en curso era la ultima cuyo anfitrion seria el Gobierno del
Reino Unido y que la fecha y lugar de la siguiente reunion quedaria sujeta a consulta entre el siguiente
gobierno anfitrién, que seria designado por la Comision del Codex Alimentarius en su 30° periodo de
sesiones, y la Secretaria del Codex.

140) EI Comité manifestd por aclamacién su gratitud al Reino Unido en razén del fuerte apoyo que habia
proporcionado al Comité desde 1964.
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APENDICE II

PROYECTO DE NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR
Y MEZCLAS DE GRASAS PARA UNTAR
(En el Tramite 8 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 elaboracion.  Solo 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 estdn regulados por esta Norma.

2. DESCRIPCION

2.1 Grasas para untar y mezclas de grasas para untar

Los productos regulados por la presente Norma son alimentos en forma de emulsion plastica o fluida,
compuestos principalmente de agua y grasas y aceites comestibles.

2.2 Grasas y aceites comestibles

Por "grasas y aceites comestibles" se entienden alimentos constituidos por glicéridos de acidos grasos. Son de
origen vegetal o animal (incluida la leche) o marino. Pueden contener pequeias cantidades de otros lipidos tales
como fosfatidos, de constituyentes insaponificables y 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 consumo humano segiin lo determine una autoridad competente
reconocida por la legislacién nacional. Se incluyen las grasas y aceites que han sido sometidos a procesos de
modificacion, fisica o quimica, incluido el fraccionamiento, la interesterificacion o la hidrogenacion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Composicion

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%
b) Grasas para untar': < 80%

3.1.2 Mezclas de grasas para untar

3.1.2.1 Estas son mezclas de grasas para untar en las que la grasa lactea es superior al 3% del contenido total de
materia grasa. Sin embargo, se puede especificar un porcentaje superior de grasa lactea en conformidad con los
requisitos del pais donde se vende al por menor.

3.1.2.2 El contenido de grasa debera ser el siguiente:

a) Mezclas de grasas: >80%
b) Mezclas de grasas para untar <80%

El término “margarina” puede, en algunos casos, ser usado en el nombre del alimento, segun esta
dispuesto en la seccion 7.1.1.
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3.2.1

3.2.2

4.
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Ingredientes Permitidos

Las siguientes sustancias pueden ser agregadas:
Vitaminas: La vitamina A y sus ésteres
La vitamina D
La vitamina E y sus ésteres
Los niveles maximos y minimos para las vitaminas A, D y E deberan ser dispuestos mediante
legislacion nacional conforme con las necesidades de cada pais individual incluyendo, si procede,
la prohibicion del uso de ciertas vitaminas.
Cloruro Sodico
Azlcares (cualquier materia de carbohidrato edulcorante)
Proteinas comestibles adecuadas

El uso de otros ingredientes, incluyendo minerales, puede ser permitido en la legislacion nacional.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos alimentarios indicadas abajo estan tecnologicamente justificadas y pueden ser
empleadas en productos amparados por esta Norma. Dentro de cada clase de aditivo solo aquellos aditivos
alimentarios indicados abajo, o relacionados, pueden ser empleados y solo para aquellas funciones, y
dentro de los limites, especificados.

Aditivos de Clases Funcionales

Reguladores de acidez,
Agentes antiespumantes,
Antioxidantes,
Colorantes,
Emulsificantes,
Potenciadores del aroma,
Gases de relleno,
Conservantes,
Estabilizantes, y
Espesantes.

T ER™me a0 o

Los reguladores de acidez, agentes antiespumantes, antioxidantes, colorantes, emulsificantes,
potenciadores del aroma, gases de relleno, conservantes, estabilizantes y espesantes usados en conformidad
con la Tabla 3 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios, son aceptables para su empleo
en alimentos que cumplen esta Norma.
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4.1 Aromatizantes
Sustancias aromatizantes naturales y sustancias aromatizantes artificiales.

4.2 Reguladores de Acidez

Num INS Aditivo Nivel de Maximo Uso
262(ii) Diacetato de sodio 1 000 mg/kg
334; 335(1), 335(i1); 336(i), 336(ii); 337 | Tartratos 100 mg/kg (como acido
tartarico)

338; 339(i), 339(ii), 339(iii); 340(1), Fosfatos
340(i1), 340 (iii); 341(1), 341(i1), 341(iii);
342(1), 342(i1); 343(1), 343(i1), 343(iii); 1 000 mg/kg (como
450(1), 450(i1), 450(iii), 450(v), 450(vi); Fosforoso)
450(vii), 451(1), 451(ii); 452(1), 452(ii),
452(iii), 452(iv), 452(v); 542

4.3 Agentes Antiespumantes

NUm. INS Aditivo Nivel de Maximo Uso
900a Polidimetilsiloxano 10 mg/kg (solo para freir)
4.4 Antioxidantes
Nam. INS Aditivo Nivel de M&ximo Uso
304, 305 Esteres de Ascorbilo 500 mg/kg (como
estearato ascorbilico)
320 Hidroxianisola Butilada
321 Hidroxitolueno Butilado 200 mg/kg (base de grasa
310 Propil Galato o aceite) individual o
319 Butil-hidroquinonanodecilo combinados.
terciario (TBHQ)
388, 389 Tiodipropionatos 200 mg/kg (como acido
tiodipropionico)
306, 307 Tocoferoles 500 mg/kg
385, 386 EDTAs 100 mg/kg (Como EDTA
disodico de calcio,
anhidro)
384 Citratos de Isopropil 100 mg/kg
4.5 Colores
NUm. INS Aditivo Nivel de Maximo Uso
120 Carmines 500 mg/kg
160b Extractos de Annatto [100 mg/kg]
150b Caramel Colour Class II 500 mg/kg
150c Caramel Colour Class I11 500 mg/kg
150d Caramel Colour Class IV 500 mg/kg
160a(ii Carotenos, Vegetales
() (Carotenos nat%lrales) 1000 mg/kg
100(1) Curcumina 10 mg/kg
160a(i) Beta caroteno (sintético)
160e Beta-Apo-8’-Carotenal oo
160f Acido Beta apo 8’ 35 mg/kgblp dlgldual ©
caroténico, ésteres de combnacos
metilo o etilo
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Nam. INS Aditivo Nivel de Maximo Uso
101(1), 101(i1) Riboflavinas 300 mg/kg
4.6 Emulsificantes
Nam. INS Aditivo Nivel de Maximo Uso
472e Esteres diacetilartaricos y
de acidos grasos de glicerol 10 000 mg/kg
475 Esteres de acidos grasos 5 000 mg/kg
de poliglicerol
476 Esteres de Poliglicerol de
acido ricinoléico 4 000 mg/kg
ineterestificado
432,433,434, 435, 436 Polisorbatos 10,000 mg/kg (individual

0 combinados)

477

Esteres de propilenglicol de
acidos grasos

20 000 mg/kg

491, 492, 493, 494, 495

Esteres de sorbitan de
Acidos Grasos

10 000 mg/kg (individual
0 combinados)

481(i), 482(1)

Estearoilo-2-Lactilatos

10 000 mg/kg (individual
0 combinados)

484 Estearilo de citrate 100 mg/kg (base de grasa
0 aceite)
474 Sacaroglicéridos 10 000 mg/kg
473 ]’ésjceres de sacarosa de 10 000 mg/kg
acidos grasos
479 Aceite de grano de soja

termooxidado con
interaccién mono y
diglicéridos de acidos
grasos

5,000 mg/kg (en
emulsiones grasas para
freir y cocer solamente).

4.7 Conservantes

NUm. INS

Aditivo

Nivel de Maximo Uso

210,211, 212,213

Benzoatos

1,000 mg/kg (individual o
combinados) (como acido
benzoico)

200, 201, 202, 203

Sorbatos

2,000 mg/kg (individual o
combinado) como
sorbico)

Cuando se usan en combinacion, el uso combinado no debe sobrepasar 2000 mg/kg de los cuales la
parte de &cido benzdico no puede sobrepasar 1000 mg/kg.

4.8 Estabilizantes y Espesantes

NUm. INS

Aditivo

Nivel de Maximo Uso

405

Alginato de propilenglicol

3,000 mg/kg

5. CONTAMINANTES

5.1 Metales Pesados

Los productos 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:
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Concentracién maxima permitida

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

Los productos @ los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan ajustarse a los limites
maximos de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos 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 -
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 de Higiene y los Codigos de Practicas.

6.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

7. ETIQUETADO

El producto se etiquetard con arreglo a las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), las
Directrices del Codex para el Uso de Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y otras directrices
pertinentes sobre el etiquetado de alimentos (Codex Alimentarius, Volumen 1A). Las denominaciones de los
productos deberan traducirse a otros idiomas de manera coherente conservando el sentido y no textualmente.

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento declarado en la etiqueta debera ajustarse a lo estipulado en las secciones 3.1.1 y
3.1.2.

7.1.1  De conformidad con los requisitos aceptables en el pais donde se vende al por menor, en las grasas
para untar definidas en la seccion 3.1.1.2 con un contenido de grasa inferior al 80%, se puede incluir el
término “margarina” en el nombre del alimento, siempre que ese término aclare que el contenido de grasa
es inferior. Las grasas para untar con un contenido de grasa entre 39% y 41% pueden ser designadas como
“Minarina” o “Halvarine”.

7.1.2  En el parrafo 3.1, el nombre del producto puede incorporar el nombre de las grasas y aceites de
manera genérica o especifica.

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 acompafian, 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 identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podra sustituirse
por una sefial de identificacion, siempre que esa sefial sea claramente identificable en documentos que
acompafien al envase.

7.3 Declaracion del contenido de grasa
7.3.1  El producto debera etiquetarse para indicar el contenido de materia grasa de una manera que se

considere aceptable en el pais de venta.

7.3.2  El contenido de grasa de leche, cuando esta presente, se indicara de una manera clara, que no se preste a
engafio del consumidor.

7.4 Declaracion del contenido de sal.

7.4.1  El producto debera etiquetarse para indicar el contenido de sal de una manera que se considere
aceptable en el pais de venta.
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8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Determinacion del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la AOAC 994.02 o ISO 12193: 1994; 0 AOCS Ca 18¢c-91 (97).
8.2 Determinacion del contenido de arsénico

De conformidad con AOAC 952.13, AOAC 942.17; o AOAC 985.16.

8.3 Determinacion del contenido de agua, s6lidos 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 (Acido butirico)
De conformidad con el Método de la AOAC 990.27; o AOCS Ca 5¢-87 (97).
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; AOAC 992.04; o JAOAC 1980, 63, 4.
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 ISO 9936: 1997.
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APENDICE Il

CODIGO DE PRACTICAS INTERNACIONAL RECOMENDADO PARA EL
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE A GRANEL DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.

PROYECTO DE CRITERIOS PARA EXAMINAR LA ACEPTABILIDAD DE SUSTANCIAS
PARA SU INCLUSION EN LA LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

1. Ambito de Aplicacion

Cuando se evalue la aceptabilidad de sustancias de cargas anteriores de grasas y aceites, una sustancia sera
considerada aceptable cuando cumpla con los siguientes cuatro criterios:

1 . . . - .
La sustancia se transporta/almacena con un sistema apropiadamente disefiado; con rutinas de

limpieza adecuadas, seguidas de una inspeccion efectiva y de los procedimientos de registro.

Los residuos de sustancias en la carga siguiente de grasa o aceite no deben resultar en efectos
adversos para la salud humana. La IDA (Ingestion Diaria Aceptable) o IDT (Ingestion Diaria
Tolerable) de la sustancia debe ser mayor que o igual a 0,1 mg/kg de peso corporal por dia. Las
sustancias para las que no existe una IDA (o IDT) numérica deben evaluarse caso por caso.

La sustancia no debe ser un alergeno conocido.

La mayoria de las sustancias no reaccionan con grasas y aceites comestibles bajo condiciones
normales de envio y almacenaje. Sin embargo, si la sustancia reacciona con grasas y aceites
comestibles, cualquiera de los productos de la reaccién debe cumplir con los criterios 2y 3.




36 ALINORM 07/30/17

APENDICE IV

CODIGO INTERNACIONAL DE PRACTICAS RECOMENDADAS PARA EL ALMACENAJE Y
TRANSPORTE A GRANEL DE GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES

PROYECTO DE LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES
(En el Tramite 6 del Procedimiento)

Notas

(1) Cuando no es posible transportar a granel grasas y aceites comestibles en cisternas reservadas para
alimentos solamente, la posibilidad de incidentes de contaminacion se reduce por el transporte en
camiones cisternas en los cudles la carga anterior esta incluida en la lista que se incluye mas abajo.” La
aplicacion de esta lista debe combinarse con: un buen disefio del sistema; rutinas de limpieza
adecuadas, y, procedimientos de inspeccidn efectivos (véase Seccion 2.1.3 del Codigo).

(2) Las cargas previas que no estén en la lista son aceptables solamente si son aprobadas por las autoridades
competentes del pais importador (véase Seccién 2.1.3 del Cédigo).

(3) La lista que se incluye més abajo no es necesariamente una lista final pero esta sujeta a revision y a una
enmienda para tener en cuenta las novedades cientificas y técnicas. Sustancias adicionales estan siendo
consideradas para incluirlas en la lista y pueden incluirse como aceptables siguiendo una evaluacion de
riesgos apropiada. Esto debe incluir consideraciones de:

e Propiedades toxicolégicas, incluyendo el potencial carcindgeno y genotoxico (pueden tenerse en
cuenta las opiniones de la JECFA u otras organizaciones reconocidas);
o Laeficacia de procedimientos de limpieza entre cargas;

e El factor de disolucion en relacion a la cantidad potencial de residuos de cargas anteriores y cualquier
impureza que la carga anterior pudiera haber contenido, y el volumen de aceite o grasa transportada;
e  Solubilidad de posibles residuos contaminantes;

e  Proceso/Refinado posterior del aceite o grasa;

e Disponibilidad de métodos analiticos para la deteccion de cantidades de trazas de residuos o para
verificar la ausencia de contaminacion; y,

e Reactividad de aceites y grasas con residuos contaminantes.

*Esta lista estd actualmente en proceso de elaboracién
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Sustancia (sinbnimos) Numero CAS
Acido acético (&cido etanoico; acido de vinagre; acido carbocilico de metano) 64-19-7
Anhidrido acético (anhidrido etanoico) 108-24-7
Acetona (dimetilcetona; 2-propanona) 67-64-1
Destilados de aceites acidos y acidos grasos: procedentes de aceites y grasas
animales, marinas y vegetales
Hidrdxido aménico (hidrato de amonio; solucion de amoniaco; aguamonio) 1336-21-6
Polifosfato amdnico 68333-79-9
Aceites y grasas animales, marinas y vegetales (incluidos aceites y grasas
hidrogenados), distintos de aceite de nuez de anacardo y aceite de resina
Cera de abeja — blanca 8006-40-4
Cera de abeja — amarilla 8012-89-3
Alcohol bencilico (de calidad farmacéutica y de reactivo) 100-51-6
1,3-Butanediol (1,3-butilenglicol) 107-88-0
1,4-Butanediol (1,4-butilenglicol) 110-63-4
Acetato de butilo, n- 123-86-4
Acetato de butilo, sec- 105-46-4
Acetato de butilo, terc- 540-88-5
Solucién de cloruro célcico 10043-52-4
Lignosulfonato célcico liquido (licor de lignina; lejia de sulfito) 8061-52-7
Cera candelilla 8006-44-8
Cera carnauba (cera de Brasil) 8015-86-9
Ciclohexano (hexametileno; hexanafteno; hexahidrobenzeno) 110-82-7
Etanol (alcohol etilico; licores) 64-17-5
Acetato etilico (éter acético; éster acético; nafta de vinagre) 141-78-6
2-Etilhexanol (2-alcohol etilhéxilico) 104-76-7
Acidos grasos
Acido de cacahuete (&cido eicosanoico) 506-30-9
Acido behénico (&cido docosanoico) 112-85-6
Acido butirico (n-acido butirico; acido butandico; acido etilacético; &cido 107-92-6
forinico de propilo)
Acido caprico (n-acido decandico) 334-48-5
Acido caprico (n-acido hexanoico) 142-62-1
Acido caprilico (n-acido octandico) 124-07-2
Acido ertcico (cis-13-acido docosendico) 112-86-7
Acido heptoico (n-acido heptandico) 111-14-8
Acido laurico (n-acido dodecandico) 143-07-7
Acido lauroleico (acido dodecenoico) 4998-71-4
Acido linoleico (9,12-acido octadecadiendico) 60-33-3
Acido linolénico (9,12,15-acido octadecatriendico) 463-40-1
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Sustancia (sinbnimos) Numero CAS
Acido miristico (n-acido tetradecandico) 544-63-8
Acido miristoleico (n-acido tetradecendico) 544-64-9
Acido oleico (n-acido octadecendico) 112-80-1
Acido palmitico (n-acido hexadecandico) 57-10-3
Acido palmitoleico (cis-9-acido hexadecenoico) 373-49-9
Acido pelargonico (n-acido nonandico) 112-05-0
Acido ricinoléico (cis-12-hidroxioctadec -9-acido endico; acido de aceite de 141-22-0
ricino)
Acido estearico (n-acido octadecanoico) 57-11-4
Acido valérico (n-acido pentanoico; acido valerianico) 109-52-4
Alcoholes grasos
Alcohol butirico (1-butanol; alcohol butirico) 71-36-3
Alcohol caproilico (1-hexanol; alcohol hexilico) 111-27-3
Alcohol caprilico (1-n-octanol; heptilcarbinol) 111-87-5
Alcohol cetilico (alcohol C-16; 1-hexadecanol; alcohol cetilico; alcohol 36653-82-4
palmitilico; n-alcohol hexadecilico primario)
Alcohol decilico (1-decanol) 112-30-1
Alcohol isodecilico (isodecanol) 25339-17-7
Alcohol enantilo (1-heptanol; alcohol heptilico) 111-70-6
Alcohol laurilico (n-dodecanol; alcohol dodecilico) 112-53-8
Alcohol miristilo (1-tetradecanol; tetradecanol) 112-72-1
Alcohol nonilo (1-nonanol; alcohol pelargénico; octilocarbinol) 143-08-8
Alcohol isononilo (isononanol) 27458-94-2
Alcohol de oleilo (octadecenol) 143-28-2
Alcohol de estearilo (1-octadecanol) 112-92-5
Alcohol de tridecilo (I-tridecanol) 27458-92-0
Esteres de acidos grasos: combinacién de los acidos grasos supra con los alcoholes
grasos
p.ej. Miristato de butilo 110-36-1
Estearato de cetilo 110-63-2
Palmitato de oleilo 2906-55-0
MEZCLAS DE ALCOHOLES GRASOS
Alcohol de estearilo cetilico (C16-C18) 67762-27-0
Alcohol de miristilo laurilico (C12-C14)
Acido férmico (acido metanoico; acido carboxilico de hidrogeno) 64-18-6
Glicerina (glicerol, glicerina) 56-81-5
Heptano 142-82-5
n-hexano 110-54-3
Acetato de isobutilo 110-19-0
Alcohol de isooctilo (isooctanol) 26952-21-6
Alcohol de isopropilo (isopropanol; carbinol dimetilo; 2-propanol) 67-63-0
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Sustancia (sinbnimos) Numero CAS
Limoneno (dipenteno) 138-86-3
Solucion de cloruro magnésico 7786-30-3
Metanol (Alcohol metilico) 67-56-1
Cetona de metiletilo (2-butanona; MEK) 78-93-3
Cetona de metilisobutilo (4-metil-2-pentanona; isopropilacetona; MIBK) 108-10-1
Eter de metilbutilo terciario (MBTE) 1634-04-4
Melazas 57-50-1
Cera montana 8002-53-7
Pentano 109-66-0
Cera de petréleo (parafina) 8002-74-2
Acido fosforico (acido ortofosforico) 7664-38-2
Agua potable: s6lo aceptable cuando la carga inmediatamente anterior figure 7732-18-5
también en la lista

Glicol de polipropileno 25322-69-4
Solucion de hidréxido potasico (potasa caustica) 1310-58-3
Acetato de propilo 109-60-4
Alcohol propilico (propano-1-ol; I-propanol) 71-23-8
Glicol de propileno, 1,2- (1,2-glicol de propileno; propano-1,2-diol; 1.2- 57-55-6
dihidroxipropano; glicol de monopropileno (MPG); glicol de metilo)

Tetramero de propileno (tetrapropileno; dodeceno) 6842-15-5
Dioxido de silicona (microsilice) 7631-86-9
Solucion de hidroxido sédico (soda céustica, lejia; hidrato sddico; sosa custica 1310-73-2
blanca)

Silicato sodico (cristal de agua) 1344-09-8
Sorbitol (D-sorbitol; alcohol hexahidrico; D-sorbito) 50-70-4
Aceite de soja hipoxidizado 8013-07-8
Acido sulfarico 7664-93-9
Solucién de nitrato amoénico de urea (UAN)

Aceites minerales blancos 8042-47-5
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ANTEPROYECTO DE LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

Lista de cargas anteriores aceptables

Sustancia (sinbnimos) Numeros CAS
2,3-Butanediol (2,3-butileno glicol) 513-85-9
iso-Butanol (2-metil-1-propanol) 78-83-1
Solucién de nitrato de calcio y amoniaco 6484-52-2
Solucién de nitrato calcico (CN-9) 35054-52-5
Ciclohexanol 108-93-0
Ciclohexanona 108-94-1

Metil ésteres de &cido graso
Estos incluyen por ejemplo,

e.g. Metil laurato (metil dodecanoato) 111-82-0
Metil oleato (metil octadecanoato) 112-62-9
Metil palmitate (metil hexadecanoato) 112-39-0
Metil estearato (metil octadecanoato) 112-61-8

Perdxido de Hidrogeno

Lodo de caolina 1332-58-7

1,3 -Propileno glicol 504-63-2

Mezcla o mezclas de &cidos grasos no fraccionados de aceites y grasas naturales

Mezcla 0 mezclas de alcohol graso no fraccionado procedentes de alcoholes grasos
de grasas y aceites naturales

Esteres grasos no fraccionados o mezclas de esters grasos procedentes de grasas y
aceites naturales

Aceite vegetal — epoxidizado
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APENDICE V
PROYECTO DE ENMIENDA DE LA NORMA DEL CODEX PARA ACEITES VEGETALES
ESPECIFICADOS (ACEITE DE SALVADO DE ARROZ)
(En el Tramite 6 del Procedimiento)

2. DESCRIPCION

2.1 Definicion del Producto

2.1.15 El aceite de salvado de arroz (aceite de arroz) es derivado del salvado de arroz (Oryza sativa L).
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

Tabla 1: Composicion de acidos grasos de los aceites vegetales determinada por la cromatografia de
gas-liquido en muestras auténticas (expresada como porcentaje de &cidos grasos totales)

Acido Graso Aceite de salvado de arroz Acido Graso Aceite de salvado de arroz
C6:0 ND C18:2 29-40 [20-40]
C8:0 ND C18:3 0,1-2.9
C10:0 ND C20:0 ND-0,9
C12:0 ND-0,2 C20:1 ND-0,8
C14:0 0,1-0,7 C20:2 ND

C16:0 14-23 [14-28] C22:0 ND-0,5
Clé6:1 ND-0,5 C22:1 ND

C17:0 ND C22.2 ND

Cl17:1 ND C24.0 ND-0,6
C18:0 0,9-4,0 C24:1 ND

C18:1 38-48
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OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

2. CARACTERISTICAS DE COMPOSICION

2.10  Los gamma orizanoles del aceite crudo de salvado de arroz seran del orden del 0,9-2,1%.

3. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Tabla 2: Caracteristicas fisicoquimicas de los aceites vegetales crudos

Aceite de salvado de arroz
Densidad relativa 0,910 - 0,929
(20°C/agua a 20°C)
indice refractivo (ND 40° C) 1,460 — 1,473
Valor de saponificacion (mg KOH/g de | 180 — 199
aceite)
Valor de yodo 90-115
Material insaponificable(g/kg) <65

4. CARACTERISTICAS DE IDENTIDAD

Tabla 3: Niveles de desmetilesteroles en aceites vegetales crudos de muestras auténticas como

porcentaje de esteroles totales

Aceite de salvado de arroz
Colesterol ND - 0,5
Brassicasterol ND
Campesterol 11,0-35,0
Estigmasterol 6,0 — 40,0
Beta-sitosterol 25,0 - 67,0
Delta-5-avenasterol ND -9,9
Delta-7 estigmasterol ND - 14,1
Delta-7-avenasterol ND —-4.4
Otros ND - [60,0]
EsterolesTotales (mg/kg) 10500-31000

Tabla 4: Niveles de tocoferoles y tocotrienoles en aceites vegetales crudos de muestras auténticas

(mg/kg)

Aceite de salvado de arroz

Alfa-tocoferol

49-583

Beta-tocoferol ND —47
Gamma-tocoferol ND -212
Delta-tocoferol ND-31
Alfa-tocotrienol ND — 627
Gamma-tocotrienol 142 — 790
Delta-tocotrienol ND - 59
Total (mg/kQ) 191 - 2349

ALINORM 07/30/17

ANEXO 1
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ANEXO 2

Meétodo de analisis para gamma orizanoles

1. Definicion

Este método se utiliza para determinar el contenido de gamma orizanoles (%) en aceites por medicion de la
absorcion por espectrofotometria con una longitud de onda de maxima absorcion cerca de 315nm

2. Ambito de aplicacion

Aplicable al aceite de salvado de arroz .

3. Aparato

3.1. Espectrofotometro — a fines de determinar la extincion en el ultravioleta entre 310 y 320 nm.
3.2. cubetas de cuarzo rectangulares - con un camino optico de luz de de 1 cm.

3.3. matraz conico - 25mL.

3.4. Filtro de carta - Whatman no.2, o equivalente.

4. Reactivos

4.1. n-Heptano — puro (determinado por espectrofotometria)

5. Procedimiento

5.1. Antes de su utilizacion, se debe ajustar el espectrofotometro a una lectura de 0 llenando la cubeta del
muestreo y la cubeta de referencia con n-heptano

5.2. Filtrar el aceite en la filtro de carta a temperatura ambiente.

5.3. Pesar precisamente aproximadamente 0.02g de la muestra asi preparada en un matraz volumétrico de
25mL, llenar hasta la marca con n-heptano.

5.4. Llenar una cubeta con la soluciéon obtenida y medir la extincion a la longitud de onda de absorcion
maxima cerca de 315nm, utilizando el mismo solvente como referencia.

5.5. Los valores de extincion registradas deben situarse dentro de la gama 0.3-0.6. En caso contrario, se
deben repetir las mediciones utilizando soluciones mas concentradas o mas diluidas segun proceda.

6. Calculacion

Calcular el contenido de gamma orizanoles come se describe a continuacion:
Contenido de gamma orizanol, % =25x(1/W)x A x(1/E)

donde :
W =peso de la muestra, g
A = extincion (absorbancia) de la solucion
E = extincion especifica E" =359
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APENDICE VI
ANTEPROYECTO DE ENMIENDA DE LA NORMA PARA ACEITES VEGETALES
ESPECIFICADOS (ACEITE DE PALMA NO BLANQUEADO)

En el Tramite 3 (procedimiento acelerado)

“2.6  Los carotenoides totales (como los betacarotenos) del aceite de palma no blanqueado, la oleina de

palma no blangueada y la estearina de palma no blanqueada deben situarse en los margenes de entre 500-2000
400-2000, 550-2500 y 300-1500 mg/kg, respectivamente”.
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APENDICE VII

ANTEPROYECTO DE ENMIENDA DE LA NORMA PARA ACEITES DE OLIVAY ACEITES
DE ORUJO DE OLIVA

(En el Tramite 3 del Procedimiento)

Aceites de oliva virgen  Aceite de oliva Aceite de orujo de oliva
Aceite de oliva refinado Aceite de orujo de oliva
refinado
C18:3 0,0-1,0* 0,0-1,0 0,0-1,0

*: El aceite de oliva virgen puede superar el nivel de acido linolénico (C18:3) hasta [1,1%][1,3%] debido a
influencias climaticas, geograficas y a las variedades. El aceite de oliva virgen que supere el limite de acido
linolénico se considerara de acuerdo con los requisitos de la Norma si puede verificarse la autenticidad a través
de exdmenes mas exhaustivos incluyendo los estigmastadienos (hasta 0,05 mg/kg), AECN42 (hasta [0,1]) [y el
campesterol (hasta el 3,5% total de esteroles)]. Deben proporcionarse los datos que demuestren la variacién
natural.
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APENDICE VIII

PROPUESTA DE ACTUALIZACION DE LOS METODOS DE ANALISIS EN LAS NORMAS PARA
GRASAS Y ACEITES

Grasas y aceites y Analito Meétodos actuales Cambio propuesto

productos afines

Grasas y aceites (todos)  Arsénico AOAC 952.13 (método AOAC 952.13 (método
general Codex) general Codex)
UIQPA 3.136

Grasas y aceites (todos)  Arsénico AOAC 942.17 (método AOAC 942.17 (método
general Codex) general Codex)

Grasas y aceites (todos)  Arsénico AOAC 985.16 (método AOAC 985.16 (método

general Codex)

general Codex)

Grasas y aceites Butylhydroxyanisolo, AOAC 983.15 AOAC 983.15; 0 AOCS Ce 6-
butylhydroxytolueno, 86 (97)
Butilhidroquinona
terciaria y Galato de
propilo
Grasas y aceites (todos)  impurezas insolubles UIQPA 2.604
ISO 663:2000 I1SO 663:2000
Grasas y aceites (todos)  Plomo AOAC 994.02 AOAC 994.02

UIQPA 2.623 (0 26327?)
1SO 12193:1994
(método general Codex)

1SO 12193:1994; 0
AOCS Ca 18¢-91 (03)

Grasas y aceites (todos)

materia volatil a 105°C

UIQPA 2.601
1SO 662:1998

ISO 662:1998

Grasas y aceites (todos)

contenido de jabon

BS 684 Seccion 2.5

BS 684 Seccion 2.5; 0 Cc 17-
95 (97)

Grasas y aceites no Acidez UIQPA 2.201

regulados por normas ISO 660:1996 1SO 660:1996; o

individuales AOCS Cd 3d-63 (03)

Grasas y aceites no Cobre y hierro AOAC 990.05 AOAC 990.05; 0 ISO
regulados por normas ISO 8294:1994 8294:1994; o AOCS Ca 18b-
individuales UIQPA 2.631 91 (03)

(método general Codex)

Grasas y aceites no
regulados por normas
individuales

indice de peroxido

UIQPA 2.501 (enmendada)
AOCS Cd 8b-90
1SO 3961:1998

AOCS Cd 8b-90
I1ISO 3961:1998

Grasas animales
especificadas

Acidez

UIQPA 2.201
ISO 660:1996

1SO 660:1996 enmendada
2003; o AOCS Cd 3d-63 (03)

Grasas animales
especificadas

gamas de composicién
de acidos grasos
mediante CGL

UIQPA 2.301, 2.302 y 2.304
0

ISO 5508: 1995 y ISO 5509:
2000

1SO 5508: 1995 y 1SO 5509:
2000; 0 AOCS Ce 2-66 (97) y
Ce 1e-91 (01) o Ce 1f-96 (02)
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Grasas animales
especificadas

Cobre y hierro

AOAC 990.05

1SO 8294:1994

UIQPA 2.631

(método general Codex)

AOAC 990.05, 1SO
8294:1994; 0 AOCS Ca 18b-
91 (03)

Grasas animales
especificadas

indice de yodo (1.Y)

UIQPA 2.205/1, 1SO 3961:
1996; 0 AOAC 993.20; 0
AOCS Cd 1d-1992 (97)

ISO 3961: 1996; 0 AOAC
993.20; 0 AOCS Cd 1d-1992
97)

Grasas animales
especificadas

indice de peroxido

(LP.)

UIQPA 2.501 (enmendada)
AOCS Cd 8b-90 (97)
1SO 3961:1998

AOCS Cd 8b-90 (97)
ISO 3961:1998

Grasas animales
especificadas

Densidad relativa

UIQPA 2.101 con el factor
de conversion adecuado

Nota: se debe sustituir con el
método ISO/AQCS para
densidad aparente

Grasas animales
especificadas

indice de refraccién

UIQPA 2.102
1SO 6320:1995

ISO 6320:1995; 0 AOCS Cc 7-
25 (02)

Grasas animales
especificadas

indice de
saponificacion

UIQPA 2.202
I1SO 3657:1988

ISO 3657:2002; 0 AOCS Cd
3-25 (03)

Grasas animales
especificadas

Materia insaponificable

UIQPA 2.401 (parte 1-5)
ISO 3596-1:1996 y
enmienda 1 1997 1SO 3596-
2:1988 y enmienda 1 1999

ISO 3596:2002 o I1SO 186009:
2000; o AOCS Ca 6b-53 (01)

Grasas animales
especificadas

Titulo

UIQPA 2.121
1SO 935:1988

ISO 935:1988; 0 AOCS Cc 12-
59 (97)
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