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COMENTARIOS DE CHILE

PRIORIZACION DE NECESIDADES EN LA REGION Y POSIBLES ENFOQUES PARA SU ABORDAJE
(TEMA DE LA AGENDA N°3 B), CX/LAC 16/20/4
. Contexto:

El documento se deriva del resumen y andlisis de las cuestiones criticas y emergentes relativas a la
inocuidad y calidad de los alimentos presentado en el marco del tema 3 a) del programa (CX/LAC 16/20/3);
su objetivo es promover un debate del Comité encaminado a analizar las cuestiones prioritarias que se
destacaron en las respuestas al cuestionario sobre este tema asi como a considerar y recomendar medidas
complementarias adecuadas, que podran adoptarse a nivel nacional, regional o internacional.

En respaldo del debate del CCLAC sobre el tema se pide al Comité que reflexione sobre la pertinencia de
las cuestiones para la regién, asi como sobre cualquier medida complementaria que pudiera necesitarse
tanto dentro como fuera del Codex. Al hacerlo, es preciso tener en cuenta lo siguiente:

- exponer durante la reunién del Comité Coordinador Regional sus puntos de vista sobre la pertinencia
de esta cuestion para su pais e informar sobre toda actividad en curso en su pais o en la region que
guarde relacién con el tema;

- si una 0 mas cuestiones podrian requerir medidas de seguimiento en el sistema del Codex;

- si su Gobierno podria llevar a cabo una actividad directa (con la industria o los consumidores, si
procede);

- si se podrian respaldar una o mas cuestiones mediante el apoyo actual o futuro de la FAO, la OMS y
otros organismos bilaterales al desarrollo actual de la capacidad.

I1. Comentarios

De acuerdo a la invitacién de la Secretaria a exponer sobre los temas mencionados previo, Chile tiene los
siguientes comentarios:

Si una o més
cuestiones podrian
requerir medidas de
seguimiento en el
sistema del Codex

Pertinencia de esta
cuestion para su pais
e informar sobre toda
actividad en curso en
su pais o en laregion
que guarde relacion
con el tema

Si su Gobierno podria
llevar a cabo una actividad
directa (con laindustria o
los consumidores, si
procede)

Si se podrian
respaldar una o mas
cuestiones mediante
el apoyo actual o
futuro de la FAOQ, la
OMS y otros
organismos
bilaterales al
desarrollo actual de la

capacidad
Marco Reglamentario
Nutrientes Criticos y | Se  deben elaborar | En el proceso regulatorio se | Se requiere
etiquetado nutricional. | directrices para el | incluyd la participacion fundamentos cientificos
etiquetado frontal de | ciudadana a través de para el establecimiento

Ley y reglamento

advertencia y directrices | “dialogos ciudadanos de limites por parte de

sobre composicion
nutricional de los
alimentos y su

para el establecimiento
de limites asociados a

participativos”, consultas
publicas nacionales e

la OMS, JEMNU u otro
organismo
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publicidad.

las Enfermedades No
Transmisibles (ENT).

internacionales y seminarios
a la industria a través de sus
asociaciones gremiales.

cientificamente
reconocido en la
materia.

Actualizacion de los
limites maximos de
residuos de

plaguicidas (LMRs)

Es necesario aumentar
la cobertura de
plaguicidas y alimentos,
dado que el universo de
plaguicidas autorizados
es bastante mas
extenso.

Dar respuesta oportuna
a las consultas de los
Miembros sobre los
LMRs Codex.

Revisar la aplicacién
disponible en la WEB.

El proceso de actualizacién
ha involucrado tanto a sector
publico como privado, a
través de una mesa de
trabajo.

Adicionalmente, en el
proceso regulatorio se ha
considerado la participacion
ciudadana a través de los
“Comités Asesores
Regionales Permanentes”,
entidades regionales
integradas por
representantes de la
sociedad civil y a futuro se
llevaran a cabo consultas
publicas nacionales e
internacionales.

Avanzar en la
estimacion de la
exposicién a nivel local.

Aditivos, con énfasis
en edulcorantes no
nutritivos

Revisién de la
regulacion dado su
alto uso y aspectos
nutricionales
asociados a
enfermedades no
transmisibles (dulzor)

Revision de limites con
el foco en las ENT.

Evaluaciones més
expeditas para aditivos
productos que
aparentemente son de
bajo riesgo, por ejemplo
fruto del monje o
colorantes

Respecto a los limites
generar la evidencia
cientifica para esta
revision por parte de
OMS, JECFA u otro
organismo
cientificamente
reconocido en la
materia.

Para aditivos de bajo
riesgo, JECFA deberia
proponer un
mecanismo
diferenciado (mas
rapido) y luego realizar
las evaluaciones
correspondientes.

Anteproyecto de Norma para Aceites de pescado (validez cientifica del

LABOR DEL CODEX PERTINENTE PARA LA REGION

TEMA 6 DEL PROGRAMA, CX/LAC 16/20/7 REV.

identificar las especies utilizadas como materia prima).

Introduccién

método quimico para

El Comité de Grasas y Aceites, en su 242 reunién (CCFO24), consideré el anteproyecto de Norma para
Aceites de pescado, el cual se encuentra en tramite 6.

Dicha norma establece en su seccién 2.1 una distincién especial para aquellos aceites que provienen de
origenes con cierto valor comercial (aceites de pescado especificados) pudiendo éstos denominarse como
“aceite de” seguido de la especie utilizada como materia prima. Dentro de los aceites de pescado
especificados se encuentra, entre otros, el aceite de anchoa (Engraulidae).

El aceite de anchoa o anchoveta, producido a partir de la especie Engraulis ringens, es de gran importancia
comercial a nivel mundial, siendo sus Unicos productores Pera y Chile.

Problemaética

La norma mencionada establece que el aceite de pescado especificado debe cumplir con el perfil de acidos
grasos detallado en el Cuadro 1 de la Norma. El inconveniente de este criterio es que no existe evidencia
suficiente para establecer que los perfiles de &cidos grasos alli indicados discriminan en forma cierta la
especie utilizada como materia prima en la elaboracion de una determinada partida de aceite. Esto, ya que
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se pueden presentar cantidades significativas de falsos negativos y falsos positivos en los procedimientos
de verificacion.

La evidencia cientifica que confirma esta variabilidad se describe a continuacién:

. La composicion de los acidos grasos puede variar entre los aceites marinos de diferentes especies,
pero también pueden presentarse cambios dentro de la misma especie, segun las estaciones, afio de
produccion y origen geografico (Budge et al., 2002; Standal y otros, 2012).

. La especie anchoveta (Engraulis ringens): Es altamente dependiente de las aguas ricas en plancton
causadas por el aumento de nutrientes por la corriente de Humboldt, que en condiciones normales
fluye hacia el norte a lo largo de la costa de Peru y Chile (Ayala et al., 2002; Thiel et al., 2007); Pero
también esta especie se ve afectada por el fendmeno climatico como “El Nifio” (Salas A, et al., 2003;
Espinoza P., Bertrand A. 2008).

. Factores que influyen en el contenido y composicién en acidos grasos del aceite de anchoveta
(Engraulis ringens) su: Estado de desove, edad y madurez de los peces en la poblaciéon cosechada,
tiempo de captura de la temporada -inicial o terminacion-, alimentacion disponible, condiciones
geogréficas, cambio climatico como fendémeno de “El Nifio”. Ademas, el tipo de alimento disponible
para el fito y el zooplancton no sélo esta influenciado por condiciones geograficas, tales como las
corrientes costeras, la temperatura, la salinidad, sino también, por el fendmeno climatico como “El
Nifio” (Ayala et al., 2002, Salas A, et al. 2003, Espinoza P., Bertrand A. 2008).

. Los cambios en las condiciones oceanograficas y meteorolégicas a raiz de “El Nifio provocan un
cambio en las especies primarias y zooplanctonicas, que son sensibles a la anchoveta (Niquen M.,
Maril B. 2004, Taylor et al. 2008)

o Otros estudios realizados en peces de cultivo han demostrado que la temperatura influye en la
composicién de sus acidos grasos (Jobling M, Bendiksen EA 2003).

La variabilidad del perfil de &cidos grasos intraespecie descrita anteriormente podria provocar el rechazo de
partidas de aceite especificado que efectivamente corresponden a alguna de las especies indicadas en la
seccién 2.1y, por otra, reconocer partidas de aceite comin como aceite de pescado especificado.

Asimismo, la norma en el punto 3.1, reconoce que las condiciones climaticas y otros criterios pueden afectar
los perfiles de acidos grasos indicando lo siguiente: “Criterios complementarios como las variaciones
geogréficas o climéticas nacionales, podrian ser considerados, como sea necesario, para confirmar
gue una muestra cumple con la norma”. Por ahora la norma no menciona cuéles seran las acciones que
deberan adoptarse para verificar los criterios obligatorios, dejando abierto a los paises compradores de
aceite de pescado especificos a realizar exigencias a los productores .

En Chile, se han realizado algunos ensayos, en los cuales se comparan los resultados de % de acidos
grasos de la especie anchoveta (Engraulis ringens), versus los sefialados en la norma de CODEX para la
anchoveta, y por otra parte, se comparan los valores nacionales con otras especies marinas y vegetales.
Los resultados se muestran a continuacion:
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Figura 1.- Sobrelapamiento entre la composicién de una mezcla de aceites las cuales contiene 81% de
aceite de anchoveta (Engraulis ringens), con 16 % aceite de jurel (Trachurus murphyi) y 3% de aceite de
canola (Brassica sp.), todos de origen chileno, comparado con los estandares propuestos en la norma
CODEX para el aceite de anchoveta (Engraulis spp).
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Figura 2.- Sobrelapamiento entre la composicion de acidos grasos de una mezcla de aceites, las cuales
contiene 87% de aceite de anchoveta (Engraulis ringens), 9 % aceite de jurel (Trachurus murphyi) y 4% de
aceite vegetal, todos de origen chileno, comparado con los estandares propuestos en la norma CODEX
para el aceite de anchoveta (Engraulis spp).
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Figura 3.- Se observa el sobrelapamiento entre el rango de % de acidos grasos maximo y minimo
establecido por CODEX para la anchoveta comparado con otras especies de aceite como albacora, caballa,
jurel, salmon y trucha.
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Figura 4.- Los rangos en % maximos y minimos de &cidos grasos establecidos por CODEX para el aceite
de anchoveta (Engraulis spp) no cubre los rangos obtenidos para la especie de anchoveta (Engraulis
ringens), datos entregados por la empresa productora SERENOR, por lo tanto, queda de manifiesto que
este aceite de anchoveta Chileno no queda incluido.
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Implicancias Comerciales

La importancia del tema radica en que el criterio propuesto podria afectar seriamente el comercio
internacional del aceite especificado como “aceite de anchoveta”, debido a eventuales rechazos en destino
de partidas de aceite de exportacion como consecuencia de falsos negativos al utilizar el método quimico de
verificacion de especie. Ademas, la norma fomentaria la denominacién “aceite de anchoveta” a aceites que
eventualmente han sido elaborados a partir de otras especies marinas u otras materias primas, incluso
diferentes a pescado (mezclas de aceites vegetales), dado el solapamiento de los perfiles de acidos grasos.

Posicion de Chile y propuestas alternativa

Chile, propondra que se elimine la exigencia de cumplimiento del perfil de acidos grasos de la tabla 1 para
la verificacion de la especie de origen y propondra como alternativa de verificacion la certificacion oficial en
origen, basado en inspecciones a los sistemas de produccién y trazabilidad, lo cual debiera ser incluido y
desarrollado en esta norma.

Solicitud a los miembros de CCLAC

Se solicita a los miembros de CCLAC informar de esta problematica a los comités nacionales de sus
respectivos paises para que revisen los antecedentes entregados, y de considerarlo pertinente, apoyen la
posicion de Chile en la proxima reunion de CCFO que se desarrollara en Kuala Lumpur, Malasia el 27 de
febrero de 2017.
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