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COMITE IEL CODEX SOBRE ACEITES Y GRASAS

INFORME IEL CUARTO PERIODO DE SKSIONES 24 ABRIL - 28 ABRIL,1967

1. El Comité del Codex sobre Aceites y Grasas celebré su cuarto perfodo de sesiones
desde el 24 al 28 de abril de 1967, en Londres, bajo la presidencia del Sr, J.H.,V, Davies,
del Reino Unido., Asistieron a la reunién 66 delegados y observadores de 21 gobiernos y
10 organizaciones internacionales, En el Apéndice I figura una lista de los partici-
pantes (se omite).. ' ' ’

Norma General para Aceites y Grasas Comestibles (Trémite 4 del Procedimiento) \

2. El Comité disponfa de los documentos Codex/Aceites y Grasas/24, Codex/Aceites
y GOrasas/27, Codex/Aceites y Grasas/29 y :Codex/Aceites y Grasas/37. Después de una
discusibén muy completa sé convino en que deberfa haber una norma general que abarcase
loe aceites 'y grasas. Esta norma deberfa aplicarse tanto para las grasas y aceites que
no fueran suficientemente importantes para justificar normas individuales como para

- mezclas de aceites y grasas. No se aplicarfan a productos tales como grasas para coci-

T nar y grasas vegetales compuestas, a menos que estuviesen constituidas dnicamente por
aceites y grasas., Durante la discusién de la norma, establecida en el Apéndice 1I,

surgieron los siguientes puntos importantes:

a) Color, olor y sabor.

3. El Comité convino en modificar este criterio de manera que quedase redactado
en la forma siguientet T : o

"Caracterisficas del produoto déeignado ¥, en lo que respecta al olor y
el sabor, tanto blandos como exentos de olores y sabores extranos y
rancios",
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b) Indice de fcido e indice de peréxido

4. La delegacién de los Estados Unidos considexré que los valores en la etapa de
venta al por menor no eran necesarios, puesto que la mejor manera de controlar el pro-
ducto era en el momento de la produccién, seguido de una vigilanoia cuidadosa de las
condiciones de almacenaje y distribucién subsiguientes. Por tanto, se manifestaron
contrarios al establecimiento de valores en la fase de venta al por menor, La delega~
cién de Canad4d apoyé este punto de vista, La mayorfa de las delegaciones opiné que los
valores en la fase de venta al por menor eran decisivos y que era todo lo que se nece~
sitaba para proteger convenientemente los intereses del consumidor. E1l Comité convino
en incluir valores para las fases de venta al por menor y de refinacién y oonsultar a
los gobiernos para que dieran su opinidn sobre la necesidad de los valores en la fase
de refinacidn. ;

La delegacién de los Pafses Bajos consideré que el Indice de Acido modificado
en la fase de venta al por menor (0,4 m&x,) era demasiado bajo. Se consideré acepta-
ble una cifra de hasta 4,0, que no implica riesgo para la salud, a condicién de que
el ocolor, el olor y el sabor de la grasa o aceite fuesen aceptables,

¢) Reacoién de carbonilo y bencidina

~

5. Se convino en que no era necesario ni factible incluir una reaccién de carbo-
nilo o de bencidina para la determinacién de productos de oxidacién secundarios.

d) Antioxidantes

6. Algunas delegaciones consideraron que los galatos BHA y BHT no debfan permi-
tirse en grasas y aceites destinados al consumo directo, estuviesen o no abarcados por
la norma general. El Comité convino en que era un caso tecnolégico el permitir el uso
de antioxidantes. Aunque algunas delegaciones opinaban que deberfan prescribirse nive-
les mfs bajos para grasas y aceites para consumo directo que para fines de fabricacién,
el Comité decidié no establecer diferencias de este tipo.

Te El Comité convino en anadir palmitato de ascorbilo a la lista de antioxidantes,
sin un lfmite méximo. Se observé que el nivel general de empleo era, aproximadamente,
200 mgykg. El Comité decidié no incluir citrato de monoisopropilo o &cido fosférico,

e) Colores y sabores

8, Se convino en que la norma deberfa permitir el empleo de caroteno y bija en
grasas y aceites distintos de los que tienen nombres especificos derivados de la planta
o del animal de que proceden, '

9; Se convino también en Que el uso de sabores naturales y de sabores sintéticos
idénticos deberia permitirse en circunstancias andlogas,

10. la delegacién de Dinamarca llamé la atencién sobre el problema de los sustitu-
tivos del 'ghee", Se convino en que deberfan solicitarse las opiniones de los gobier-
nos sobre estos productos y, particularmente, sobre si deberfan emplearse colores y
sabores en los mismos,

f) Emulsionantes

11, El Comité convino en incluir disposiciones para emulsionantes, en grasas y acei-
tes empleados para panaderfa y para cocinar, La delegacién de la Repidblica Federal de
Alemania indicé que se oponfa a la inclusién de los é4steres de 4oidos grasos con sorbi-
tol y propilenoglicol.,

ak

.
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12, El Comité indicé que los emulsionantes siguientes no se habfan considerado
. detalladamente por el Comité Conjunto de Expertos-FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios:

a) Mono - y diglicéridos egterificados con &cido ortofosférico o con
&cido acetilcitrico;

b) Esteres de pbliglicerol combinados con 4cido ricinoleico intereste-
rificado, ‘

13, El Comité decidié solicitar de los gobiernos que proporcionasen informacién
sobre estos emulsionantes, Con arreglo al procedimiento usual, el Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios deberfa disponer de datos tanto sobre especificaciones

como sobre toxicologia,

14. El Comité convino en que deberfan anadirse niveles al proyecto de norma para
emulsionantes, El méximo para mono - y di-glicéridos de &cidos grasos se fijé en
5 por ciento y, para otros emulsionantes, en 2 por ciento,

g) Agentes antiespumantes

15. El Comité convino en incluir dimetilpolixiloxano en la norma, sujeto a un mé-
ximo de 10 mg/k&{para uso en grasas y aceites comestibles empleados para freir, Sin
embargo, algunas delegaciones opinaron que no se habla establecido la necesidad tec-
nolégica de agentes antiespumantes en grasas y aceites comestibles. Se convino en

consultar a los gobiernos para que opinaran sobre esta cuestién,

.

h) Plaguicidas organoclorados

16. El Comité convino en que toda la informacién de que dispusieran las delegacio-
nes sobre niveles de residuos 'de plaguicidas organoclorados en grasas y aceites se su-
ministrase al Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas,

i) Residuos de disolventes

17. El Comité hizo notar que la cuestién habrfa de ser estudiada por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios, Se convino en que los disolventes empleados en la
extraccién y el tratamiento de grasas y aceites se eliminaban normalmente durante la
refinacién, Por tanto, consideraron que los residuos de disolventes no presentaban un
problema en las grasas y aceites, :

j) Etiguetado

18, Algunas delegaciones consideraron que las disposiciones contenidas en el pi-
rrafo 5.3 de la norma eran ambiguas y, en todo caso, podrfan no ser necesarias a la
luz de la norma general para etiquetado, Se decidié que la disposicién se colocase
entre paréntesis cuadrados y que se solicitasen los comentarios de los gobiernos sobre
si se necesitaba alguna disposicién sobre etiquetado con respecto a aceites o grasas
que habfan sido sometidas a tratamientos particulares. La delegacién de los Pafses
Bajos expresé la opinién de que un aceite o grasa no deberfa permitirse que llevara
su nombre original si habfa sido sometido a cualquier proceso que alterase sus carac-
terfsticas fisicas,

Proyectos de normas para Aceites Especfficos (Trémite 4 del Procedimiento)

19, El Comité traté de los proyectos de normas para aceites especificos, estable-
cidos en los Apéndices III a X de este informe. Durante el curso de la discusién sur-
gieron los puntos siguientes:

a) Winterizacién. E1 Comité decidié no establecer ninguna disposicién espe-
cial en las normas con respecto a la winterizacién y no prescribir un fn-
dice de ensayo en frfo., Se pensé que el mejor modo de tratar el problema
de la winterizacién de los aceites serfa por contrato entre el comprador
y el vendedor,
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b) Oxiestearina, La delegacién de Canad4 propuso que se permitiera la
oxiestearina en los aceires de arachis, semilla de algodén y soja, hasta
un nivel de 0,125 por ciento, El Comité decidié consultar a los gobiernos
para que dieran su opinién sobre la necesidad tecnolégica de este aditivo
¥ para indicar los niveles a que se empleaba,

¢) Aflatoxina. E1 Comité hizo observar que la aflatoxina estaba asociada con
la presencia de residuos proteinicos en aceites, Como consecuencia, era
esencialmente un problema para aceites virgenes, de los que el consumo hu-
mano es sélo limitado, El Comité convino en invitar al Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios a que consultase al Comité Conjunto de Expertos
FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios para la evaluacién de los riesgos toxi-
colégicos que presentaba la aflatoxina contenida en los aceites.,

d) Gosipol en aceite de semilla de algodén.,. El Comité considerd el Codex/
Aceites y Grasas/34 y llegé a la conclusién de que el gosipol no constitu-
ye un problema en este aceite, puesto que, en general se vende refinado, y,

por tanto, prdcticamente exento de esta sustancia, De todos modos, se pensé

que deberfa solicitarse del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
que invitara al Comité Conjunto de Expertos FAO/OMS sobre Aditivos Alimen-
tarios, en su debido tiempo, para que evaluara su toxicidad.

e) Reaccién de Halphen en aceite de semilla de algodén, Aunque el Comité re-
conocié las limitaciones de esta reaccién, convino en que, por ahora, con-
tinuase en la norma, :

f) Aceite de semilla de colza, Se convino en que no habfa nada que previnie-
se el empleo de los nombres de "Raps" y "Rubsen" en la Reptlblica Federal de
Alemania y que estos nombres no necesitaban ser incluidos en la norma como
sinénimos, También se convino en que Brassica nigra (mostaza negra) y
Brassica juncea (mostaza parda) no deberfan incluirse en la norma, sino que
se consultase a los gobiernos para que dieran su opinién sobre la necesidad
de una norma especifica para aceite de mostazaj; las especies que habrfan
de abarcarse por dicha norma; y un proyecto de caracterfsticas de identi-
dad que habrfan de incluirse, En el Apéndice XV se indica la "derivacién®
del proyecto y las caracteristicas de identidad.

g) Nombres boténicos. Se convino en que la Secretarfa del Comité consultase
a autoridades boténicas apropiadas sobre los nombres botdnicos empleados en
las normas para tener la seguridad de que eran los correctos,

Proyecto de norma para manteca (Trdmite 4 del Procedimiento)

20, El Comité revisé el proyecto de norma para manteca fijado en el Apéndice XI.
En las deliberaciones sobre este proyecto de norma, el Comité convino en que el empleo
de manteca hidrogenada, estearina de manteca y manteca refinada podrfa permitirse, su-
jeto a disposiciones sobre etiquetado exigiendo una declaracién de estas sustancias en
la etiqueta, El Comité decidié tambier consultar al Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios que estudiase la conveniencia del empleo de ésteres de tocoferol en la
manteca. El Comité convino en que los tejidos grasos congelados podrian emplearse pa
ra la obtencién de manteca, El1l Comité convino también en que los resultados de un es-
tudio realizado por UNECA sobre grasas animales deberfa ponerse a disposicién del

Comi té, .

Proyecto de norma para grasa de cerdo fundida (Trédmite 4 del Procedimiento)

21, Bl Comité revisé el proyecto de norma para grasa de cerdo fundida establecido
en el Apéndice XII. Algunas delegaciones dudaron de la necesidad de una norma separa-
da, puesto que el producto era sélo de importancia secundaria en el comercio interna~
cional y habria de estar abarcado por el proyecto de Norma General para Aceites y

<

'\
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Grasas si no se elabora una norma separada., Sin embargo, la mayorfa de las delegacio=-
nes opiné que la grasa de cerdo fundida era suficientemente importante para justificar
una norma aparte y que convenfa mantener de este modo la diferenciacién entre manteca
Yy grasa de cerdo fundida, El Comité convino también en que no deberfa incluirse en la
norma ninguna disposicién sobre detectores,

Proyecto de norma para Premier jus (Trémite 4 del Procedimiento)

22, Al estudiar el proyecto de norma para Premier jus, establecido en el Apéndice
XIII, el Comité modificé la definicién recalcando que tnicamente podrfan emplearse gra-
sas frescas recogidas en el momento del sacrificio, Las delegaciones de Dinamarca y
Suecia manifestaron su desacuerdo con el tftulo propuesto., Consideraron que 44°C de-
berfa ser el limite minimo permitido, si habfa de establecerse una distincién clara
entre premier jus y sebo comestible, El1 Comité convino también en que, para la pro-
duccién de premier jus, podria emplearse grasa fresca congelada,

Proyecto de norma para sebo comestible (Tré4mite 4 del Procedimiento)

23. = Algunas delegaciones opinaron que el sebo de buey y el sebo de cordero vendi-
dos como tales deberfan figurar en normas separadas, Sin embargo, el Comité decidié
que una norma podria ser suficiente a condicién de que las disposiciones de etiquetado
establecieran disposiciones especfficas para el uso de las designaciones de "sebo de
buey" y "sebo de cordero'. ILa delegacién del Reino Unido 1lamé la atencién sobre la
posibilidad de que los nombres de las especies incluidas en la norma podrfan ser inde-
bidamente restrictivas, por el hecho de que podrfan excluir el empleo de animales que
no fuesen de las especies citadas. El1 Comité convino que deberfa consultarse a los
gobiernos para que manifestaran su opinién sobre este problema, Se convino también en
que podria usarse sebo refinado, sujeto a disposiciones adecuadas de etiquetado., La
norma revisada se establece en el Apéndice XIV,

Presentacién a la Comisién del Codex Alimentarius

24. El Comité convino en que las normas que figuran en los Apéndices II a XIV de-
berfan transmitirse a la Secretaria de la Comisién del Codex Alimentarius con vistas
a la adopcién como proyectos de normas provisionales en la préxima sesién de la Comi-
sién (Trémite 5 del Procedimiento para la elaboracién de normas de alcance mundial).

Normas de identidad revisadas para aceites y grasas

25. El Comité consideré§ las propuestas hechas por Canad4 para normas de identidad
revisadas para aceites y grasas que figuran en Codex/Aceites ¥y Grasas/25 ¥y como ejem-
plo especifico, la propuesta de Canad4 para un proyecto de norma provisional para acei-
te de soja, distribuido como Codex/Aceites y Grasas/39, donde se propusieron caracte-
risticas de identidad referidas a la composicién de 4cido graso como alternativa fa—
cultativa para las caracterfsticas de identidad basadas en los métodos clidsicos de
anélisis,

26, El Comité tom6 nota de las observaciones sobre las proposiciones canadienses
contenidas en Codex/Aceites y Grasas/28., El Comité fue informado de los progresos
hacia el desarrollo de técnicas normalizadas para la determinacién de 1la composicién
de &cido graso por cromatograffa gas-lfquido. Actualmente se han publicado métodos.
provisionales por IUPAC, A0CS y AOAC. El Comité opiné que las propuestas canadienses
eran una contribucién de m4ximo valor a sus trabajos. Sin embargo, aparte del aceite
de oliva, el Comité considero gque la informacién de que disponfan sobre los lfmites
de valores de la composicién de 4cido graso para aceites Y grasas comestibles era ace
tualmente insuficiente para permitirles recomendar el empleo de esta técnica, como
requisito facultativo o requisito obligatorio, al establecer normas.
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27. El Comité decidié que, para estimular nuevos trabajos, los oriterios faculta-
tivos sugeridos por Canad4, tal como figuran en el Apéndice XVI, deberfan distribuirse
& los gobiernos y oconsultarles sobre los puntos siguientes: '

a) sus puntos de vista sobre_Ios valores establecidos en el Apéndice XVI;

b) si el método de presentacién deberfa referirse al contenido de determina-
dos 4cidos grasos individuales suplementado por las relaciones de &cido
graso (tal como ha propuesto Canadd) o respecto al contenido de todos los
dcidos grasos individuales;

c) de los métodos provisionales para cromatograffa a gas lfquido,. cudl era
el preferido; y .

d) sobre datos experimentales adiocionales sobre la composicién de 4cido graso .
basada en el método preferido.

28, En la distribucién del Apéndice, el Comité pensé que deberfa invitarse a que
los gobiernos prestaran atencién particular a los puntos incluidos en el Codex/Aceites
y Grasas/28.

Aceite de oliva (Tr&mite 2 del Procedimiento)

29, E1l Comité disponfa del proyecto de norma para aceite de oliva (Codex/Aceites
y Grasas/33) que habian invitado preparar al Consejo Olefcola Internacional. Durante
la discusién de la norma surgieron los puntos siguientes:

a) Definicién de aceite de oliva refinado

Algunas delegaciones opinaron que las palabras "alteracién en la estructu~
ra glicérida inicial" no expresaban correctamente el sentido de lo que se
pensaba, El Comité decidié dejarlas en la norma por el momento, estable~
ciendo la modificacién por las palabras "detectable por métodos de andli-
sis que se especifican mds adelante" e invitar a los gobiernos a que hicie=~
ran observaciones especificamente sobre esta disposicién.

b) Criterios de calidad en aceite de oliva virgen

Bl Comité observé que el Anexo A del Acuerdo Internacional del Aceite de
Oliva establecia una disposicién para los criterios de calidad "extra',
"fino" y "ordinario”, El representante del I00C opiné que estos criterios
de calidad podrfan muy bien dejarse a convenios contractuales entre com-
prador y vendedor, E1 Comité decidié solicitar los puntos de vista de los

gobiernos respecto a si la norma tenfa en cuenta o no estos criterios, po- /
siblemente como una disposicidén sobre etiquetado. En el Apéndice XVIII de
este informe se da un extracto del Anexo A del Acuerdo del Aceite de Oliva, =

c¢) Indice de &cido e fndice de peréxido

La delegacién de los Pafses Bajos pensé que los fndices de peréxido para
aceites residuales refinados y aceites refinados eran demasiado altos.
Recalc6 el representante del I00C que estos aceites habrfan de venderse
dnicamente a consumidores mezclados con aceite virgen y que, COmo conse-
cuencia, no parece que habfa ninguna razén para prescribir Indices de pe-
réxido para los mismos menores que para aceite virgen. E1 Comité decidié
no modificar los valores, pero llamé la atencién de los gobiernos especif-
ficamente sobre la necesidad de hacer observaciones sobre este punto, Se
hizo notar que la designacién de "aceite de oliva" se utilizaba para descri-
bir aceite de oliva virgen, aceite de oliva refinado o mezclas de estos
aceites, aunque esto no estaba completamente claro en la norma, Se convino
en que las disposiciones de etiquetado de la norma deberfan ocuparse de
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"este punto., La delegacién de Canad4 indicé que el controi de calidad se

efectuaba mejor en la refinerfa y que, en su opinién, estos valores debe-
rfan expresarse referidos al aceite cuando sale de la refinerfa y no en
la tasa de venta al por menor.

Aditivos

El Comité entendié que los aditivos no se estaban empleando en aceites de
oliva tanto virgenes como refinados, Se convino en que los gobiernos de-
berfan ser consultados para que hicieran sus observaciones sobre esta cues-
tién y, si se estaban empleando aditivos, indicar cuéfles y en qué cantidad,

Contaminantes

El Comité convino también en solicitar de los gobiernos toda la informacién
de que dispusieran sobre contaminantes existentes en aceite de oliva,

Regiduos de plaguicidas

El Comité convino en que cualquier informacién de que dispusieran las dele-
gaciones respecto a los niveles de residuos de plaguicidas en aceite de
oliva deberfa ser suministrada al Comité del Codex sobre Residuos de Pla-
guicidas, '

Métodos de andlisis

El Comité convino en que los métodos de anfdlisis deherfan ser enviados al
Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestra para su apro-
bacién, La delegacién de los Estados Unidos convino en enviar a la Se-
cretarfa del Comité detalles de cualquier equivalente ensayado sobre los
métodos adoptados por el Comité, particularmente los de la Asociacién de
Quimicos Analfticos Oficiales y de la American 0il Chemists Society. ZIn
el Apéndice XVIII se da la norma revisada.

30. El Comité decidid que el proyecto de norma provisional propuesto para aceite
de oliva se distribuyese a los gobiernos y a las organizaciones internacionales para
que formulasen sus observaciones en virtud del Trémite 3 del Procedimiento para la
elaboracién de normas de alcance mundial,

Proyecto de norma para margarina (Trdmite 7 del Procedimiento)

31, El Comité disponfa del Codex/Aceites y Grasas/32, Codex/Aceites y Crasas/35,
Codex/Aceites ¥ Grasas/36 y Codex/Aceites y Grasas/38° Se revisa la norma que se fija
en el Apéndice XIX, Durante el curso de las deliberaciones, surgieron los siguientes

puntos:

a)

Aplicacién de la norma

lLa delegacién de la Repiiblica Federal de Alemania reservé su punto de vista
sobre la redaccién del pArrafo 1.2 "Aplicacién" a la luz de la "definicién"
(1.1). 1Indicaron que se permitirfa la venta de margarina de calidad infe-
rior a la normal si el contenido de grasa estaba ligeramente por debajo

del 80 por ciento y no se empleaba el nombre "margarina", Sin embargo, si
se aceptaba esta posibilidad, la venta de margarina con un contenido de
grasa superior a 80 por ciento, pero que se apartase de las otras disposi-
ciones de la norma, se permitirfa también si no se utilizaba la denomina-
¢ién de '"margarina',
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Empleo de leche y productos l4cteos

El Comité convino en modificar la definicién de la manera siguiente:

la franse "que no derivan de leche o derivan sélo parcialmente de leche"
deberfa sustituirse por otra que dijera "que no derivan de leche o no
derivan principalmente de leche", y suprimir la limitacién relativa a la
proporcién de productos l4cteos permitidos en margarina. Las delegacio-
nes de Ausiralia y Nueva Zelanlia se opusieron al empleo de productos
licteos en margarina, Algunas delegaciones consideraron que convenfa
una limitacién de la cantidad de leche y productos l4cteos permitidos.

Contenido de humedad

El Comité decidié no establecer ninguna disposicién en la norma para con-
tenido mdximo_de humedad., Las delegaciones de Australia, Dinamarca, Nueva
Zelandia, Espana y el Reino Unido consideraron que deberfa incluirse un con-
tenido mé&ximo de humedad del 16 por ciento.

Protefna comestidble

Bl Comité considerd$ que la expresién "proteina comestible™ no era suficien—
temente precisa y decidié modificarla de manera que quedara redactada
"proteIna comestible adecuada". La cuestién de las exigencias higiénicas
se estudiarfa dltimamente con referencia a los requisitos generales esta-
blecidos por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

Aditivos

i) Generalidades. El Comité hizo observar que muchos de los aditivos
contenidos en la norma habfan sido evaluados por el Comité de Expertos
sobre Aditivos Alimentarios, y que se habfan propuesto niveles de in-
gestién diaria aceptables, En el caso en que no se hubiese evaluado
la toxicologfa de un aditivo en la norma, el Comité convino en que
deberfa solicitarse del Comité de Aditivos Alimentarios estudiase este
punto lo antes posible, La delegacién de la Reptiblica Federal de
Alemania sugirié que deberfa establecerse una distincién entre la lis-
ta de aditivos para la margarina para uso de mesa y para uso industrial.

ii) Colores. El Comité convino en que esta disposicién deberia modificarse
de modo que se leyese: MCarotenos, otros carotenoides, bija y
“‘eurcumina®,

. iii) Emulsionantes, E1 Comité decidié ampliar la lista provisional inclu-

yendo algunos emulsionantes para los cuales se habfan propuesto nive-
les de ingestién diaria aceptables por el Comité Conjunto de Expertos
FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios, Se incluyyeron también dé manera
provisional ésteres de sacarosa con una solicitud de que se diera a
6stos una consideracidn urgente por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios.El Comité decidié no incluir los emulsionantes siguientes
sino trasladarlos al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

a) Esteres parciales y totales de glicerol y 4cidos grasos comesti-
bles de los cuales no mds del 10 por ciento son 4cidos grasos hi-
droxilados y térmicamente oxidados de aceite de soja refinado
(contenido de 4cidos grasos que nc forman aductos con urea que
no pase del 5 por ciento calculado como ésteres metflicos) (m&xi-
mo 0,3 por ciento),

b) Esteres parciales ¥y totales de mono-y di-glicéridos y 4cidos ace-
tileftrico o fosférico (méximo 1 por ciento), :
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c¢) Esteres parciales de 4cido graso de poliglicerol y 4cidos acético,
l4ctico, cftrico, acetilecitrico, tartédrico, acetiltartérico y los
ésteres parciales de poliglicerol y aceite de ricino intereste-
rificado (m&ximo 0,4 por ciento).

d) Esteres poliglicerol (parciales) de 4cidos grasos dimerizados de
aceite de soja (méx1mo 0,4 por ciento),

Algunas delegaciones congsideraron que la lista provisional era dema-
siado larga y que muchos de los emulsionantes no se empleaban o se
empleaban dnicamente en margarina que se vendfa para fines de fabri-
cacién, por ejemplo a panaderias,

iv) Sustancias conservadoras. Las delegaciones de Australia y MNueva
Zelanda se opusieron al empleo de cualquier clase de sustancias con-
servadoras en margarina, Las de Dinamarca y Francia opinaron que no
se necesitaba 4cido benzoico, E1 Comité decidié no introducir nine
gtn cambio en las disposiciones.,

v) Antioxidantes, El1 Comité decidié que deberfa suprimirse la resina
de guayaco porque se consideraba tecn016g1camente innecesario, Tam=~
bién decidié que el lfmite m&ximo para los galatos y para BHA y BHT
deberia ser 100 mg/kg,puesto que esto era todo lo que se necesitaba
tecnolégicamente, Se decidié que el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios fuese consultado para examinar la toxicologfa de los
antioxidantes siguientes, propuestos por las delegaciones japonesas:

a) CGalato de isoamilo;
b) Protocatequinato de etilo (hasta 500 mg/k).

vi) Sinérgicos. Se decidié que no se necesitaba una disposicién separa-
da para sinérgicos y que deberfa permitirse @inicamente 4cido cItrico.
Algunas delegaciones indicaron que los sinérgicos se toleraban en
grasas animales individuales que podrian  usarse en la fabricacién
del producto y que podria haber algiin arrastre hasta la margarina
misma., Se pensé que deberia estudiarse esta cuestién como tema ge-
neral que afecta a todos los alimentos, Las delegaciones de Canadf,
Dinamarca y Estados Unidos consideraron que no deberian suprimirse
los sinérgicos, excepto el 4cido citrico, sin nueva consulta con la
industria de la margarina,

vii) Otros aditivos, E1 Comlté decidié especificar todos los agentes co-
rrectores del pH y anadir bicarbonato s8dico, carbonato sédico e
hidréxido sédico a la lista de sustancias que figura bajo el epfgra~
fe "otros aditivos",

Btiquetado., El1 Comité hizo observar que la Comisién habfa decidido colo-
car al parrafo 8.3 en paréntesis cuadrados ¥ suprimir la referencia a pro-~
paganda, puesto que quedaba fuera del alcance del Codex seglin esti estable-~
cido en los Principios Generales., Las delegaciones de Australia y Nueva

.Zelandia expresaron sus preferencias por el pérrafo,tal como figuraba en

su forma original, El Comité considerd$ las opiniones respecto a este pi-

-rrafo expresadas en el informe de la Comisién, La mayorfa de las delecga-

ciones sustentaron el punto de vista de que deberia suprimirse y que toda
disposicién que tratase de un alimento que se vende de modo tal que puede
introducir confusién con algin otro, deberfa ser tema para la norma de
etiquetado general, Por consisuiente, se convino en suprimir la disposi-
cién y consultar al Comité del Codex sobre etiquetado de los alimentos
que estudiase si se necesitaba alguna disposicién adicional en la Nomma
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" General sobre Etiguetado de los Alimentos para impedir que cualquier ali-
mento pudiera venderse de tal modo que implicase erréneamente si, directa
o indirectamente, dicho alimento estaba en relacién con otro, o se trata-
ba de otro alimento., Las delegaciones de Australia, Dinamarca, Nueva
Zelandia, Espana y el Reino Unido determinaron que deberfa conservarse el
pldrrafo en cuestién en la norma sobre margarina.

g) Referencia a la presencia de grasa de leche en margarina, El Comité dis-
cutid el parrafo 6.4 y los varios métodos posibles de estudiar la declara-
cién de la presencia de grasa de leche en margarina. Se convino en que se .
necesitaba alguna disposicién y se estudiaron las siguientes propuestas:

i) que deberfa permitirse una declaracién de la proporcién de grasa de
leche siempre que existiese algo de grasa de leche; -

ii) que se permitiera una declaracién solamente cuando hubiera presente
una proporcién sustancial de grasa de lechej;

iii) que se permitiera una declaracién tnicamente ouando hubiera presente
més de 10 por ciento en grasa de leche-

iv) que no se permitiese ninguna declaracién, y

v) que se permitiese una declaracién tnicamente "como parte de una de-
claracién sobre las cantidades de todas las grasas presentes,

La mayorfa del Comité opiné que deberfia permitirse una declaracién, pero

que se permitiese solamente cuando hubiera presente una proporcién sustan—
cial de grasa de leche, Muchas delegaciones consideraron que el 10 por
ciento era la cifra mfnima a que se podria aplicar la expresién "sustancial",
Se convino en que el péArrafo deberfa referirse a una cantidad sustancial de
grasa y que las palabras "10 por ciento o més" deberfan anadirse en parén-
tesis cuadrados, Segdn esto, el subpidrrafo deberia decir:

"una declaracién de la proporclén de grasa de leche presente cuando
dicha proporc16n es sustancial [Tb por ciento o mé&s del contenido de
grasa total/"’

h) Toma de muestra. Se convino en que deberfa suprimirse el pirrafo 7.2,

i) Residuos de plaguicidas, El Comité convino en que toda informacidén de que {
dispusieran las delegaciones sobre los niveles de residuos de plaguicides 1

en margarina deberfa ser suministrada al Comité-del Codex sobre Residuos
de Plaguicidas. '

j) Detectores. Aunque algunas.delegaciones fueron favorables a una disposi-
' cidn referente a detectores, el Comité convino en que no deberfa incluirse
esta disposicién en la norma,

Presentacién de la norma a la Comisidén del Codex Allmentarlus

32, Bl Comité convino en que la norma sobre margarina (Apéndice XIX) deberia tras-
ladarse a la Secretarfa de la Comisién del Codex Alimentarius con vistas a su adopcién
como norma provisional en el préximo perfodo de sesiones de la Comisién (Trémite 6 del
Procedimiento para la elaboracién de normas de alcance mundial).,

}étodos de andlisis de aceites y grasas

33. El Comité convino en que los méiodos de anflisis establecidos en Codex/Aceltes
y Crasas/30 deberfan someterse al Comité del Codex sobre liétodos de Andlisis y toma de
muest“as para su aprobacién, una vez que se habfa propuesto la incorporacién de ciertos
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métodos alternativos por las delegaciones de los Pafses Bajos y de los Estados Unidos
de América y por el representante de la Organizacién Internacional para la Normalizacién.

Aspectos higiénicos de las grasas; aceites y margarina

34. El Comité consideré la nota de la Secretarfa sobre los aspectos hig1énlcos de
grasas, aceites y margarina (Codex/Aceltes y Grasas/3l) Las delegaciones de Canad4 y
Espana consideraron que se necesitaban recomendaciones para la produccién y distribu~
c¢ién de grasas, aceites y margarina en condiciones higiénicas y para normas microbia-
nas, El Comité convino en que el Codex/Aceites y Grasas/31 deberia modificarse para
tener en cuenta algunas de las observaciones hechas por estas delegaciones y deberfan
enviarse después al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos para su estudio,
El Comité hizo notar que la cuestién de los requisitos higiénicos para materias primas
empleadas en la produccién de grasas animales se estaba estudiando por el Comité del
Codex sobre Carne y Productos Cirnicos. .

Fecha de 1la prdxima reunién

35. El Comlté hizo notar que la préxima reunién de la Comisién no tendrfa lugar
hasta principios de 1968. E1 Comité consideré que no serfa practicable reunirse antes
de cinco meses después de la reunién de la Comisién. Se convino en llamar la atencién
de la Comisién sobre este punto. '

Resumen de los trabajos a realizar

36, . Observaciones que han de ser enviadas por los gobiernos

a) Norma general para aceites y grasas comestibles

i) Sobre la necesidad de los Indices de 4cidos y los fndices de perdxido -
en la fase de ref1nac16n (pérrafo 4).

ii) Sobre sustitutivos de "ghee" y, particularmente, sobre si se emplean
en ellos colores y sabores de alguna clase (p4rrafo 10).

iii) Sobre las especificaciones y toxicologia de los siguientes emulsifi-
cantes:

a) Mono- y diglicéridos esterificados con £cido ortofosférlco ¥
acetilcitricos y

b) Esteres poligiicerol‘combinados con 4cido ricinoleico intereste-
rificado. Estas observaciones deben enviarse al Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios (pdrrafo 13),

liv) Sobre la neces1dad tecnoléglca de antlespumantes en grasas y aceltes
comestibles empleados para freir (parrafo 15).

v) Sobre niveles de residuos de plagulcldas organoclorados en grasas y
aceites., Estas observaciones deben enviarse al Comité del Codex sobre
Residuos de Plaguicidas (p4rrafo 16),

vi)' Sobre si se necesitan dlspOSICloneS especlales sobre etigquetado refe-
rentes a aceites y grasas que han sido sometidos a cualquier proceso
que altere sus caracterfsticas fisicas (p4rrafo 18).

b) HNormas para aceites y grasas especificos

i) Sobre la necesidad tecnolégica del empleo de oxiestearina en aceites
de arachis, semilla de algodén y sojas sobre los niveles a que se
emplea en estos aceites (p4rrafo ls(bS { ‘
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ii) Sobre la necesidad de una norma separada para aceite de mostaza.
Sobre las especies que han de ser abarcadas por dicha normas y
sobre el proyecto de caracterfsticas de identidad que figura en
el Apéndice XV (p4rrafo 19 (f)). '

iii) Sobre las especieé de animales empleados en la produccién de sebo
. comestible (pArrafo 23).

iv) Sobre el empleo de la composicién de 4cido graso, tal como se determi-
na por cromatograffa gas lfquido, como caracterfsticas de identidad
sobre los valores que figuran en el Apéndice XVI; sobre el método a
emplear; y sobre los datos experimentales disponibles, basados en
este método (pArrafo 27).

c) Aceite de oliva

i) Sobre la definicién de aceite de oliva refinado (pirrafo 29(a)).

ii) Sobre si la norma debe ocuparse de los criterios de calidad "extra',
- M"fino" y "ordinario",_posiblemente como disposiciones de etiquetado

(pérrafo 29(b)).

iii) Sobre si los fndices de peréxido para los aceites de oliva refinado
Yy aceites de oliva de residuos refinados deben ser los mismos, o me-
nores que los correspondientes para aceites de oliva virgenes (p4-
rrafo 29(c) ). '

iv) Sobre si se est4n empleando - aditivos ¥y en este caso, cudles y en qué
cantidades (p4rrafo 29(d)). .

v) Sobre los contaminantes, en caso de que existan, que se encuentran
en aceites de oliva (pérrafo 29(c)).

vi) Sobre residuos de plaguicidas en aceites de oliva,  Bsta informacién
debe suministrarse al Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas
(pérrafo 29(f)).

d) Margarina

Sobre residuos de plaguicidas, - Esta informacién debe suministrarse al
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (p&rrafo 31(i)).

Cuestiones trasladadas al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios

37. a) Estudiar, asf como los aditivos que figuran en la lista de los proyectos
de normas: : :

i) aflatoxina en aceites (p4rrafo 19(c));
ii) gosipol en aceite de semilla de algodén (pirrafo 19(d));

iii) 1los emulsionantes que figuran en la lista del p4rrafo 31(e) (3) del
informe; y -~

iv) galato de isoamilo y protocatequinato de etilo (p&rrafo 31 () (5)).

b) Estudiar la conveniencia de &steres de tocoferol para uso en manteca
(p4rrafo 20),
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Cuestiones trasladadas al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos

38.

Grasas, Aceites y Margarina (pédrrafo 31 (d) y 34).

Trabajos a realizar por la Secretaria

39.

en las normas (p4rrafo 19(g)).

Estudiar el documento aprobado por el Comité sobre Aspectos Higiénicos de

Consultar a las autoridades apropiadas sobre los nombres boténicos empleados

Nonmas'gue han de distribuirse en virtud del Trédmite 3 del Procedimiento

40,

Aceites de oliva (Apéndice XVII).

Normas que han de enviarse a la Comisién del Codex Alimentarius

Aceite de semilla  (Apéndice
. de séseamo ’

Aceite de semilla  (Apéndice
de cértamo

Manteca (Apéndice
Grasa de cerdo (Apéndice
fundida

Premier Jus (Apéndice

(Apéndice

Sebo comestible

41. a) En virtud del Tr&mite 5 del Procedimiento
i) Norma Ceneral para Aceites y Crasas Comestibles (Apéndice II).
ii) Normas para los siguientes aceites y grasas individuales:
Aceite de soja (Aﬁéndice III)
Aceite de arachis (Aﬁéndice IV)
Aceite de semilla de (Apéndice V)
algodén :
Aceite de semilla de (Apéndice VI)
girasol . :
Aceite devcolza (Apéndice VII)
Aceite de mafz (Apéndice VIII)
'b) En virtud del Tr&mite 8 del Procedimiento
‘Margarina (Apéndice XIX)
42,

IX)
X)
XI)
XII)

XIII)

XIV)

Las partes pertinentes de estas normas han de trasladarse para su aprobacién

a los Comités del Codex sobre Etiquetado, Aditivos Alimentarios y Métodos de Anélisis
Yy Toma de Muestras, respectivamente,
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL GENERAL PARA ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

. NO ABARCADOS POR LAS NORMAS DE CODEX INDIVIDUALES

(Trémite 5 del Procedimiento)

DEFINICIONES Y APLICACION IE LA NORMA

1.1

1.2

1.3

Aceites y grasas comestibles son alimentos compuestos de glicéridos de

écidos grasos de origen vegetal, animal o marino, Pueden contener peque-
nas cantidades de otros 1lipidos tales como fosf4tidos, de constituyentes

insaponificables y de 4cidos grasos libres que existen en estado natural

en las grasas y aceites. Las grasas de origen animal deben proceder de
animales que estén sanos en el momento del sacrificio ¥y adaptadas para
consumo bumano segin determinen las autoridades competentes reconocidas
por la legislacién nacional,

Aceites y grasas virgenes son grasas y'é.ceites comestibles obtenidas por

procedimientos mecénicos y fisicos dnicamente, y purificados por lavado,
sedimentacién, filtracién y centrifugacién Gnicamente.

Aplicacién de la norma, Esta norma se aplica a aceites, grasas y mezclas

de los mismos pero no se aplica a ningln aceite o grasa que esté incluida
en una norma de artfculos especificos del Codex.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

2.1

2.2

T 2.3

Color, olor y sabor. Caracterf{sticos del producto designado ¥, en lo que -

respecta al olor y al sabor, tanto blandos como exentos de sabor y olor
extranos y rancios, - '

Indice de 4cido (mg de KOH por g de grasa o aceite)

Aceites y grasas virgenes 4,0 néx,
Aceites y grasas no virgenes ‘
En el momento de salir de la refinerfa 0,2 mix,
Para venta al por menor 0,4 méx,

Indice de peréxido (meq. por kg grasa o aceite)

En el momento de salir de la refinerfa 1,0 mix,
Para la venta al por menor 10,0 méx.

ADITIVOS

3.1

3.2

Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios especificamente como convenientes para empleo en grasas y aceites
para consumo humano, zﬁ% recomiendan las siguientes para estudio por el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarioss.

Antioxidantes

a) GCalatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién,
hasta un m&ximo de 100 mg/kg. ‘

bg BHA o BHT, aislados o en combinacién, hasta un m&ximo de 200 mg/kg.
Cualquier combinacién de galatos con BHA o BHT, o ambos, hasta un

miximo de 200 mg/kg;pero la cantidad de galatos no debe exceder de

100 mg/kg. :

d; Tocoferoles naturales y sintéticos. ‘

e) Palmitato de ascorbilo, hasta un méximo de 200 mg/kg.
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Sinérgicos

Acido cftrico.
Colores

Caroteno y bija, pero solamente en grasas y aceites no especifiéamente
designadas con el nombre de planta o animal de donde proceden,

Sabores

.

"Sabores naturales y sintéticos, pero solamente en grasas y aceites no es-

pecificamente designados con el nombre de la planta o animal de donde pro-
cedeno :

Emulsionantes (finicamente en grasas empleadas para panaderfa y para _cocinar)

a) Mono- y diglecéridos de 4cidos grasos -~ hasta un mé&ximo de 5 por ciento
en peso.

b) Mono- y diglicéridos de 4&cido graso esterlflcados con los &cidos

s1g21entes'

acético,

tartérico,

citrico,

acetiltartérico,
acetilocitrico,

1léctico,

ortofosférico, -

¥ sus sales de sodio y calcios

c¢) lecitina (como mezclas de fosfatidos;y sus fracciones)

d) Esteres poliglicerol de 4cidos grasos

e) Esteres poliglicerol de Acido ricinoleico interesterificado

f) Esteres de 4cidos grasos con otros polialcoholes distintos

del glicerol:

Monopalmitato de sorbitol

Monoestearato de sorbitol

Triestearato de sorbitol
(comercialmente conocidos con.los nombres de "Span 40", .
Span 60" y "Span 65"),

g) ©Ester de 1,2-propilenoglicol con un radical de 4cido graso solamente

h) Esteres de mono- y disacdridos con 4cidos grasos ("Sucroglicéridos")

i) Acido esteaiil—lactilico y estearil-lactolato célcico

Los productos(b) a (i), aislados o en comb1nac16n, sin exceder del 2 por
ciento en peso, ’
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3.7 Agentes antiespumantes (inicamente en grasas y aceites empleados para

freir)

Dimetilpolisiloxano, hasta un miximo de 10 mg/kg

4, CONTAMINANTES

Deberén aplicarse los lImites m&ximos siguientes en peso:

AY

Materia vol4til a 105°¢C

s 0,2 por ciento
Impurezas insolubles : 0,05 "
Contenido de jabén : 0,005
Hierro : 1,5 mg/kg
Cobre ¢ ) Virgen 0,4 "

,gRefinado 0,1 »
Plomo : O,1 v
Arsénico : 0,1 v

(¢ los 1fmites para cobre, plomo y arsénico deben estar comprendidos
dentro de todos los lfmites generales para metales pesados especifica-
dos para todos los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios, Los 1lfmites propuestos se consideran inevitables desde
el punto de vista tecnolégico).

5. ETIQUETADO

Sl

. 5'2

[ 5.3

5.4

Generalidades., Las disposiciones de este pérrafo estdn sujetas a rati-

ficacibén por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y a
todas las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y apro-
badas posteriormente por la Comisidn. :

El nombre designado para el producto de acuerdo con la definicién dada
en 1,1 de esta norma debe ser tal que dé una verdadera indicacién de la
naturaleza de la grasa o aceite y no pueda inducir a engano al consumi-
dor, Pueden usarse sin calificacién adicional nombres tales como
"aceite comestible™ y "aceite para ensalada" que no indiquen un origen
vegetal o animal,

Cuando un aceite haya sido sometido a tratamiento que altere sus carac-
terfsticas fisicas, no deber4 emplearse el nombre del aceite, a no ser
como calificativo para indicar la naturaleza del procesq;7

La denominacién "aceite virgen" o "grasa virgen" podr4 emplearse \inica~
mente para aceites o grasas que se ajusten a la definicién dada en 1,2
de esta norma,

6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUBSTRAS
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1.3
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA ACEITS DE SOJA

(Tramite 5 del Procedimiento)

DEFINICION

Procedencia

El aceite de soja procede de los granos de soja (semillas de

Glycine m&x.L. o Glycine hispida).

Sinénimos

Aceite de soja

Caracteristicas de identidad | , Limites
Densidad (20°C/agua a 20°C) | : 0,919 - 0;925
Indice de refraccién (nD 4000) : 1,466 - 1,470
Indice de saponificacién (mg de KOH por

g de aceite) : 189 - 195

Insaponificable (%) 1,5. (néximo)

Indice de yodo (Wijs) 120 - 143

CARACTERISTICAS IE CALIDAD

2,1 Color, olor j sabor
Caracteristicos del producto desigﬁado ¥y ©n lo que respecta al olor.y al
sabor, blandos o exentos de olor y sabor rancio y extrano. '
2.2 Indice de 4cido (mg de KQH por g) ‘
En el momento de saiir de la‘refinerfa - 0,2 méx,
‘Para venta al por menor - 0,4 méi.
2.3 Indice de peréxido (meq. por kg)
. En el momento de salir de la refinerla 1,0 m&x,
| , Para la venta al por meﬁor _ 10,0 méx.
ADITIVOS
3.1 las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivbs,Alimenta~

rios especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites para con-
sumo humano, Zﬁé recomiendan las siguientes para estudio por el Conité-
del Codex sobre Aditivos Alimentarios/:-
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3.2 Antioxidantes

a) Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién,
hasta un m&ximo de 100 mg/kgj

b) BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un m&ximo de 200 mg/kg;

c) Cualquier combinacién de galatos con BHA o BHT, o ambos, hasta un:
méximo de 200 mg/kg,pero la cantidad de galatos no debe exceder
de 100 mg/kg .

d) Tocoferoles naturales y sintéticos;

t e) Palmitato de ascorbilo, hasta un méximo de 200 mg/kg.
3.3 Sinérgicos
Acido citrico '

4. . CONTAMINANTES

Deben aplicarse los limites mé&ximos siguientesyen peso:

Materia voldtil a 105°C 0,2 por ciento

:
Impurezas.insolubles : 0,05 " :
Contenido de jabén : 0,005 v .
Hierro ' H 1,5 mg/kg

g  Cobre g Virgen : 0,4 mg/kg

Refinado - 0,1 mg/ke

g Plomo - - 0,1 mg/kg

@  Arsénico 0,1 mg/keg

(¢ Los 1fmites para cobre, plomo y arsénico deben estar comprendidos
dentro de los lImites gencrales para metales pesados especificados
para todos los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos -
Alimentarios, Los lImites propuestos se consideran inevitables
desde el punto de vista tecnolégico).

5. ETIQUETADO

5.1 Generalidades. Las disposiciones de esgte pArrafo estédn sujetas a ratifica-~
cién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y a todas
las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y aprobadas pos-
teriormente por la Comisién.

5.2 Todos los productos designados como "aceite de soja" o "aceite de soya"
deberédn estar de acuerdo con esta norma.

[TB.B Cuando un aceite de soja haya sido sometido a un tratamiento que altere
' sus caracterfsticas fisicas, no deber4 emplearse el nombre de "aceite de
soja™ ni ningln sinénimo, a no ser como calificativo para indicar la na-
turaleza del proceso,/ :

6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA ACEITE DE ARACHIS

(Trémite 5 del Procedimiento)

1, DEFINICION

El aceite de arachis ﬁrocede de los cacahuetes (semillas de Arachis

gxgogaea). : -
1.2 Sinénimos

Aceite de manft

Aceite de cacahuete

-

1.3 Caracterfsticas de identidad ILimites

Densidad (20°C/agua a 20°C) 0,914 - 0,917

1,460 - 1,465 .

o
Indice de refraccién (n go 0

Indice de saponificacién (mg de KOH por

g de aceite) 187 - 196

Insaponificable (%) 1,0 (méximo)

Indice de yodo (Wijs) 80 - 105

1.4 Reaccién especifica

El contenido minimo de 4cido araquidico y otros 4cidos grasos superiores,
tal como se determina por cualquiera de los métodos especificados en el
pérrafo 6.1 de esta norma, deberd ser 4,8 por ciento.

2. CARACTERISTICAS IE CALIDAD

I
1.1 Procedencia '

2.1 Color, olor y sabor

Caracteristicos del producto designado y, réspecto al olor y al sabor,
blandos o exentos de olores y sabores extranos y rancios,

2,2 Indice de &cido (mg de KOH por g)

Aceite virgen 4,0 méx,
- Aceite no virgen -

En el momento de salir de 1la
refinerfa ' 0,2 méx,

Para venta al por menor 0,4 mé&x,
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2.3 Indice de peréxido (meg. por kg)
En el momento de salir de la refineria 1,0 méx,
Para venta al por menor 10,0 méx,

ADITIVOS

3.1 Llas sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimen—
tarios especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites para
consumo humano. <[§é recomiendan las siguientes para estudio por el Comi-
t¢é del Codex sobre Aditivos Alimentarios/:-

. 3.2 Antioxidantes

Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién,
hasta un méximo de 100 mg/kg;

. BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un mé&ximo de 200 mg/kes

Cualquier combinacién de galatos con BHA o BHT, o ambos, hasta un
mé&ximo de 200 mg/kg,pero la cantidad de galatos no debe exceder de
100 mg/kes

Tocoferoles naturales y sintéticos;

Palmitato de ascorbilo, hasta un méximo de 200 mg/kg.

3.3 Sinérgicos

Acido cftrico

CONTAMINANTES

Deben aplicarse los lfmites mi&ximos siguientes, en

Materia voldtil a 105°C

peso:

0,2 por ciento

Impurezas insolubles : 0,05 v
Contenido de jabén s 0,005 "
Hierro : 1,5 mg/ke
Cob ) Virgen . 0,4 "

¢ obre )Refinado 0,1 »

g  Arsénico ¢ 0,1 "

(¢ Los 1limites para cobre, plomo y arsénico deben estar comprendidos dentro
de los limites generales para metales pesados especificados para todos
los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Los lfmites propuestos se consi

ta tecnolégico).

ETIQUETADO

deran inevitables desde el punto de vis-

5.1 (GCeneralidades., Las disposiciones de este parrafo eétan sujetas a ratifi-
cacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de log Alimentos Y a todas
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las disposiciones generales establecidas por dlcho Comité y aprobadas
posteriormente por la Comisién,

5.2 Todos los productos designados como "aceite de arachis", "aceite de
cacahuete”" o "aceite de mani" deben estar de acuerdo con esta norma,

173.3 Cuando un aceite de arachis haya sido sometido a un tratamiento que al-
tere sus caracteristicas fisicas, no deberi emplearse el nombre de

"aceite de arachis" ni ningiin sinénimo, a no ser como calificativo para
indicar la naturaleza del proceso,/

METODOS IE ANALISIS Y TOMA IE MUESTRAS

(Se desarrollaré en colaboracién con el Comité del Codex sobre lMétodos de
An4lisis y Toma de Muestras).

ITB;I Contenido de &cido araqufdico y otros &cidos grasos superiores

a) Reaccién de Renard modificada - 26,077 AOAC, décima edicién (1965)

(o]

b) Reaccién de aceite de arachis (Evers) pAgina 97, British Standard

1950,
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA ACEITE DE SEMILLA DE ALGODON

(Trémite 5 del Procedimiento)

1, TEFINICION
l.1 Procedencia

El aceite de semilla de algodén procede de las semillas de varias especies
cultivadas de Gossypium,

1.2 Caracteristicas de identidad Limites
Densidad (20°C/agua a 20°C) : 0,918-0,926
40°¢C
Indice de refraccién (n p ) : 1,458-1,466

Indice de saponificacién (mg de KOH por g : 189-198
de aceite)

Insaponificable (%)

1,5 (m&ximn)

Indice de yodo (Wijs) 99-119

1.3 Reaccidn especial

Reaccién de Halphen

Yota: El aceite de kapok y algunos otros aceites dan una reaccién positi-
va y las grasas de animales alimentados con harina de semilla de
algodén pueden dar también positiva la reacciédn, Lotes diferentes
de aceite de semilla de algodén pueden reaccién con intensidades
diferentes, La hidrogenacién y el calentamiento del aceite de se-
milla de algodén reducen la intensidad de la reaccién y pueden des-~
truirla totalmente,

2. CARACTERISTICAS TE CALIDAD

2.1 Color, olor y sabor

Caracterfsticos del producto designado Y, respecto al olor y al sabor, blan-
dos o exentos de olores y sabores extranos y rancios,

2,2 Indice de 4cido (mg KOH por g)
En el momento de salir de la refineria 0,2 méx,
Para venta al por menor 0,4 méx,

2.3 Indice de peréxido (meq. por kg)

En el momento de salir de la refinerfa 1,0 méx,

Para venta al por menor 10,0 mé&x,
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3.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-

rios especificamente como adecuadas para uso en grasas Yy aceites para con-

sumo humano, ZSé recomniendan las siguientes para estudio por el Comité

del

Codex sobre Aditivps Alimentarioq§7=—

3.2 Antioxidantes

a)
b)

9)

d)
e)

Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién, hasta

un méximo de 100 mg/kgs

BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un m&ximo de 200 mg/kg}

Cualquier combinacién de galatos con BHA o BHT, o ambos, hasta un mé
ximo de 200 mg/k,_pero la cantidad de galatos no dece exceder de

100 mg/kg;

Tocoferoles naturales y sintéticos;

Palmitato de ascorbilo, hasta un m&ximo de 200 mg/kg.

3.3 Sinérgicos.

Acido citrico

4. CONTAMINANTES

Deben aplicarse los lfmites méximos siguientes, en peso:

Materia vol4til a 105°C :

Impurezas insolubles s

Contenido de jabén

Hierro ‘ :

@ Cobre | ' SVlrgen :
Refinado s

@ Plomo ’ 3
@ Arsénico :

0,2 por ciento

0,5 "
1,5 mg/kg
1,5 " i

L -

’
H

—

0
0
O’
0

,1' "

(¢ Los limites para cobre, plomo y arsénico deben estar comprendidos dentro
de los lImites generales para metales pesados especificados para todos
los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, Los
1fmites propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista
tecnolégico).

5. ETIQUETADO

5.1 Generalidades. Las disposiciones de este pArrafo esté4n sujetas a ratifi-

cacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y a todas
las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y aprobadas pos-
teriormente por la Comigidén,
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5.2 Todos los productos designados ‘como "aceite de semilla de algodén' deben

estar de acuerdo con esta norma,

ZTB.3 Cuando un aceite de semilla de algodén haya sido sometido a un tratamiento
que altere sus caracterfsticas fisicas, no deberd emplearse el nombre de
"aceite de semilla de‘algodén",,a no ser como calificativo para indicar la

naturaleza del proceso.

6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
n el Comité del Codex sobre Métodos de An4-

(Se desarrollars en colaboracién co
lisis y Toma de Muestras).

[Beaccién de Halphen: MNétodo Oficial A0CS, Cb. 1-257
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA ACEITE DE SEMILLA DE GIRASOL

(Trémite 5 del Procedimiento)

DEFINICION

Procedencia

El aceite de semilla de girasol procede de las semillas de girasol (semi=
llas de Helianthus annuus).

Sinénimos

Aceite de girasol.

Caracterfsticas de identidad Limites
Densidad (20°C/agua a 20°C) : 0,918-0,923
Indice de refréccién (n %Poc) : 1,467-1,469
Indicé de saponificacién (mg de KOH por g

de aceite) : 188-194
Insaponificable (%) : 1,5 maximo
Indice de yodo (Wijs) s+ 110-143

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

2.1 Color, olor y sabor
Caracteristicos del producto designado y, respecto al olor y al sabor,
blandos o exentos de olores y sabores extranos y rancios.
2,2 Indice de &cido (mg de KOH por g)
En el momento de salir de la refinerfa 0,2 méx,
Para venta al por menor - - 0,4 méx,
2.3 Indice de peréxido (meq. por k)
En el momento de salir de la refineria 1,0 m&x,
Para venta al por menor 10,0 m4x.
ADITIVOS
3.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-

rios especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites y para
consumo humano, ZE% recomiendan las siguientes para estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios/:
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3.2 Antioxidantes

a) Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en comb1nac16n, hag-
ta un méximo de 100 mg/kgs

b) BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un méximo de 200 mg/kg;

¢) Cualquier combinacién de galatos con BHA o BHT, o ambos, hasta un
méximo de 200 mg/kg,pero la cantidad de galatos no debe exceder de
100 mg/kS;

d) Tocoferoles naturales y sintéticos;

e) Palmitato de ascorbilo, hasta.un méximo de 200 mg/Kg..

3.3 Sinérgicos

Acido citrico

4. CONTAMINANTES

Deben aplicarse los lImites mé&ximos siguientes, en peso:

Materia voldtil a 105°¢C : 0,2 por ciento
Impurezas insolubles : 0,05 »
Contenido de jabén : 0,005 "
Hierro : 1,5 me/ke

@ Cobre fvirgen : 0,4 "

, Refinado H O,}
¢ Plomo ' - s 0,1 "
¢ Arsénico ‘ s 0,1 "

(¢ Los limites para cobre, plomo y arsénico deben estar comprendidos dentro
de los lfimites generales para metales pesados especificados para todos los
alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. Los limites
propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista tecnolégico).

5. ETIQUETADO

5.1

5.2

[ 5.3

Generalidades, Las disposiciones de este piArrafo estén sujetas a ratifi-

cacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y a todas
las disposiciones generales establecidas por dlcho Comité y aprobadas pos~
teriormente por la Comisién,

Todos los productos designados como "aceite de semilla de glrasol"
"aceite de girasol" deben estar de acuerdo con esta norma,

Cuando un aceite de semilla de girasol haya sido sometido a un tratamiento
que altere sus caracteristicas fisicas, no deberd emplearse el nombre de
"aceite de semilla de girasol" ni ningin sinénimo, a no ser como califica~
tivo para indicar la naturaleza del proceso,/

6. STODOS IE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
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APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA ACEITE DE COLZA

(Trémite 5 del Procedimiento)

1,1 Procedencia

El aceite de colza procede de las semillas de Brassica campestris, Brassica
napus y Brassica tournefortii, . i

1,2 Sindénimos
Aceite de semilla de nabina
Aceite de semilla de colza

1,3 Caracteristicas de identidad - Limites
Densidad (20°C/agua a 20°C) : 0,910-0,920
Indice de-refraécién (n gooc) | :  1,465-1,469
Indice de saponificacién (mg de KOH por g
de aceite) v ' : 168-181

Insaponificable (%) 2,0 (m&ximo)

Indice de yodo (Wijs) ' t 94-120

Indice de Crismer

80-85
CARACTERISTICAS DE CALIDAD:

Caracteristicas del producto designado Y, respecto al olor y al sabor,
blandos o exentos de olores y sabores extranos y rancios.

2.2 Indice de &cido (mg deiKOH por g)

2.1 Color, olor y sabor ] . ]
En el momento de salir de la refinerfa : 0,2 méx.

Para venta al por menor 0,4 m&x,

2,3 Indice de peréxido (meq. por kg)

En el momento de salir de la refinerfa 1,0 mé&x,

Para venta al por menor 10,0 mé4x,
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3. ADITIVOS

3.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta~
rios especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites para con-
sumo humano, j§é recomiendan las giguientes para estudio por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentariog/:- =~

3.2 Antioxidantes

a) Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién, has-
ta un méximo de 100 mg/kgj

b) BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un maximo de 200 mg/kiy
! /

¢) Cualquier combinacién de galatos oon BHA o BHT, o ambos, hasta un mé-
ximo de 200 mg/kg,pero_la cantidad de galatos no debe exceder de

100 mg/l}é;
d) Tocoferolég naturales o sintéticos;
e) Palmitato de ascorbilo, hasta un méximo de 200 mg/k.
3.3 Sinérgicos |
Acido cftrico

4. CONTAMINANTES

Deben aplicarse los limites mé&ximos siguientes, en peso:

Materia voldtil a 105°C _ ‘ ¢ 0,2 por ciento
Impurezas insolubles : 0,05 "
antenido de jabén | : 0,005 "
Hierro : 1,5 mg/kg
@ Cobre v §Virgen : 0,4 M
Refinado s 0,1 ®
¢ Plomo : 0,1 n
¢ Arsénico : : 0,1

(¢ Los 1fmites para cobre, plomo y arsénico deben estar comprendidos
dentro de los lfmites generales para metales pesados especificados
rara todos los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos Ali—
mentarios. Los lfmites propuestos se consideran inevitables desde el
punto de vista tecnolégico),

5 ETIQUETADO

5.1 Generalidades., Las disposiciones de este Parrafo estén sujetas a ratifi-
cacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos Yy a todas
las disposiciones generales establecidas por dicho Comité Y aprobadas pos-
teriormente por la Comisién,
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5.2 Todos los productos designados como "aceite de colza" o "aceite de semilla
de nabina' debe estar de acuerdo con esta norma,

5.3 El1 acéite producido a partir de las semillas de Bruca sativa y conforme
con la norma puede designarse "aceite de Jamba Rape'.

[TB.4 Cuando un aceite de colza haya sido sometido a un tratamiento que altere
sus caracterfsticas ffsicas, no debersd emplearse el nombre de "aceite de
colza" ni ningin sinénimo, a no ser como calificativo para indicar la

.. naturaleza del proceso.

6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

(Se desarrollari en colaboracién con el Comité del Codex sobre Métodos de
Anglisis y Toma de Muestras) :

[“Indice de Crismer: Método oficial AOCS Cb.4 - 35_7.
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA ACEITE DE MAIZ

. (Trémite 5 del Procedimiento)

DEFINICION

1.1 Procedencia -
El aceite de malz procede del germen de maiz (embriopes de Zea mays L.)
1.2 Sinénimos

Corn oil (en inglés)

1.3 Caracterfsticas de identidad . Limites
Densidad (20°C/agua a 20°C) : 0,917-0,925
Indice de refraccién (n %OOC) : 1,465-1,468
Indice de séponificacién (mg de KOH por g ’
de aceite) ' : 187-195

Insaponificable (%) 2,8 (m&ximo)

Indice de yodo (Wijs) 103-128

CARACTERISTICAS IE CALIDAD

2.1 Color, olor y sabor

CaracterIsticos del producto designado, y respecto al olor y al sabor,
blandos o exentos de olores y sabores extranos y rancios,

2,2 Indice de 4cido (mg de KOH por g)

En el momento de salir de la refineria 0,2 méx,
Para venta al por menor 0,4 mnéx,

2.3 Indice de peréxido (meq. por ké)

En el momento de salir de la refinerfa 1,0 mé&x,

Para venta al por menor 10,0 méx.-

ADITIVOS

3.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites para con-
sumo humano. ZSé recomiendan las siguientes para estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios,/:-~
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3.2 Antioxidantes
a) Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién, has-
ta un méximo de 100 mg/?@; '
b) BHA, BHT, aiglédos o en combinacién, hasta un m&ximo de 200 mg/kg;
¢) Cualquier combinacién de galatos con BHA o BHT, o ambos, hasta un
méximo de 200 mg/kg,pero la cantidad de galatos no debe pasar de
100 mg/&&;
d) Tocoferoles naturales y sintéticos;
e) Palmitato de ascorbilo, hasta un mé&ximo de 200 mg/kg.
3.3 Sinérgicos
Acido citrico
CONTAMINANTES

Deben aplicarse los limites méximos siguientes, en peso:

Materia vol4til a 105°C ¢ 0,2 por ciento
Impurezas insolubles : . : 0,05 n
Contenido de jabén : 0,005 "
Hiexrro : 1,5 mg/ké

@ Cobre Sfogen : 0,4 "

Refinado ¢ 0,1 "
¢ Plomo | ‘ : 0,1 "
@ Arsénico : : 0,1 "

(¢ Los 1fmites para cobre, plomo y arsénico deben estar comprendidos dentro

de los limites generales para metales pesados especificados para todos
los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. Los
1fmites propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista -
‘tecnolégico§.

ETIQUETADO

5-1

5.2

- [5.3°

Ceneralidades, Las disposiciones de este pérrafé estén sujetas a ratifica~

cién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y a todas
las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y aprobadas pos-
teriormente por la Comisién,

Todos los productos designados como "Aceite de mafz" o "Corn 0il"™ deben
estar de acuerdo con esta norma,

Cuando un aceite de mafz haya sido sometido a un tratamiento que altere
sus caracteristicas fisicas, no deberd emplearse el nombre de "aceite de
mafz" ni ningdn otro sindénimo, a no ser como calificativo para indicar la
naturaleza del proceso,/

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
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PROYECTO IE NORMA PROVISICNAL PARA ACEITE DE SEMILLA DE SESAMO

(Tré&mite 5 del Procedimiento)

DEFINICION

1,1 Procedencia

El aceite de semiila de sésamo procede de las semillas de sésamo (semillas

de Sesamum indicum L).

1.2 Sinénimos
Aceite de ajonjolf
“Aceite de sésamo

1.3 Caracterfsticas de identidad

Densidad (20°C/agua a 20°C)
. 40°¢
Indice de refraccién (ny °)

Indice de saponificacién (mg de KOH por g
de aceite)

Insaponificable (%)
Indice de yodo (Wijs)

1.4 Reacciones especiIficas

Limites
10,915-0,923
1,465-1,469

187-195
2,0 (néximo)
104~120

Reaccién de Villavechia modificada o reaccién de aceite de sésamo

(Baudoin) '

CARACTERISTICAS TE CALIDAD

2.1 Color, olor y sabor

Caracteristicos del producto designado y, en lo
al sabor, blandos o exentos de olores y sabores

2,2 Indice de 4cido (mg de KOH por -g)

En el momento de salir de la refineria H

Para venta al por menor

2.3 Indice de peréxido (meq. por kg)

En el momento de salir de la refineria s

Para venta al por menor

ADITIVOS

que respecta al olor y
rancios y extranos,

0,2 méx,
0,4 méx,

1 ,0 méx,
10,0 méx.

3.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios especificamente como convenientes para uso en grasas Y aceites para
‘consuno humano‘[§é recomiendan las siguientes para estudio por el Comité

del Codex sobre Aditivos Alimentarios,/:-
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3.2 Antioxidantes
a) Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién hasta
un m&xlmo de 100 mg/kg;
b) BHA, BHT, aislados o en comblnac16n, hasta un méximo de 200 mg/kg;
¢) Cualquier combinacién de galatos con BHA o BHT, o ambos, hasta un mé-
ximo de 200 mg/kg,pero la cantidad de galatos no debe pasar de 100 mg/kg;
d) Tocoferoles naturales y sintéticos;
e) Palmitato de ascorbilo hasta un maximo de 200 mg/kg.
3.3 Sinérgicos ‘ |
| Aéido citrico
4. CONTAMINANTES

ALINORM 68/11

Deben aplicarse los 1limites méAximos siguienteé, en peso:

Materia vol4dtil a 105°C ' : 0,2 por ciento
meureéas insolubles : 0,05 "
Contenido de jabén : 0,005 "
Hierro : 1,5 mg/kg

‘¢ Cobre ’ gvirgen : 0,4 v -

: Refinado : 0,1 "
¢ Plomo ' _ | : 0,1 n
@ Arsénico ' _ . : 0,1 v

(¢ Los lfmites para cobre, plomo y arsénico deben estar comprendidos dentro

de los lfmites generales para metales pesados especificados para todos
los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. Los
lImites propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista tec-
n016g100§ .

5. ETIQUETADO

5.1

5.2

[5.3

Generalidades. las disposicibnes de este pi4rrafo estén sujefas a ratifi-

cacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y a todas
las disposiciones generales establecidas por dlcho Comité y aprobadas pos-
teriormente por la Comisién.

Todos los productos designados como "aceite de semilla de sésamo"™ o "aceite
de ajonjoli" deben estar de acuerdo con esta norma.

Cuando un aceite de semilla de sésamo haya sido sometido a un tratamiento
que altere sus caracteristicas fisicas, no deberi emplearse el nombre de
"aceite de semilla de sésamo" ni ningdn otro sinénimo, a no ser como cali-
ficativo para indicar la naturaleza del proceso,
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6. METODOS IE ANALISIS.Y TOMA DE MUESTRAS

/[ a) Reaccién de Villavechia modificada - Método oficial AOCS, Cb2 - 40

b) Reaccién del aceite de sésamo (Baudoin) - P4gina 96, British Standard 684:

19587 |
(Sujeto a ratificacién por el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y
Toma de Muestras),




ALINORM 28/11
Pdgina 22
APENDICE X

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA ACEITE DE SEMILLA DE CARTAMO

(Trémite del Procedimiento)

TEFINICION
1.1 ITocedencia

El aceite de semilla de c&rtamo procede de las semillas de c&rtamo (semi~
1las de Carthamus tinctorius).

Sinénimos

Aceite de alazor
Aceite de cértamo .

CaracterIsticas de identidad _ Limites

Densidad (20 C/agua a 2o°c) 0,922 - 0,927
Indice de refraccién (n 40° C) 1,467 - 1,470

Indice de saponificacién (mg de KOH por g
de aceite) 186 - 198

Insaponificable (%) 1,5 (méximo)
Indice de yodo (Wijs) - - 135 - 150

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

2.1 Color,olor y sabor

Caracterf{sticos del producto designado y, en lo que respecta al olor y
el sabor, blandos o exentos de colores y sabores rancios y extranos.

2.2 Indice de &cido (mg de KOH por g)

En el momento de salir de la refineria 0,2 méx,
Para venta al por menor : 0,4 méx,

2.3 Indice de peréxido (meq. por kg)

En el momento de salir de la refineria 1,0 méx,
Para venta al per menor ' 10,0 mé&x,
3. ADITIVOS
3.i Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites para con-.

sumo humano, /Se recomiendan las siguientes para estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentario§;7:-
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3.2 Antioxidantes

a) Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién,
hasta un mdximo de 100 mg/kgj

b) BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un méximo de 200 mg/kgj

¢) Cualquier combinacién de galatos con BHA o BHT, o ambos, hasta un mé-
ximo de 200 mg/k@,pero la cantidad de galatos no debe pasar de 100 mg/kg;
! .

d) Tocoferoles naturales ¥y sintéticos; »

e) Palmitato de ascorbilo, hasta un méximo de 200 ng/kg.
3.3 Sinérgicos '

Acido citrico

4. CONTAMINANTES

Deben aplicarse los lf{mites méximos siguientes, en peso:

Materia vplétil a 105°C . : 0,2'por.ciento
Impurezas insolubles | s 0,05 "

_ Contenido de jabén s 0,005 "
Hierro ' s 1,5 mg/ké

@ Cobre , §V1rgen i 0,4 M

Refinado : 0,1 "
@ Plomo : 0,1 "
@ Arsénico : 0,1 v

(¢ Los 1fmites para cobre, plomo y arsénico, deben estar comprendidos dentro
de los limites generales para metales pesados especific. dos para todos
‘los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. Los
1fmites propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista
tecnolégico), :

5 ETIQUETADO

5.1 Generalidades., Las disposiciones de este pdrrafo estédn sujetas a ratifi-
cacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos Yy a todas
las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y aprobadas pos-
teriormente por la Comisién,

5.2 Todos los productos designados como "aceite de semilla de chrtamo™ o "aceite
de alazor" deberdn estar de acuerdo con esta norma,

175.3 Cuando un aceite de semilla de cArtamo haya sido sometido a un tratamiento
que altere sus caracteristicas fisicas, no deber4 emplearse el nombre de
"aceite de semilla de cértamo" ni ningin otro sinénimo, a no ser como cali-
ficativo para indicar la naturaleza del procesq;7

6. METODOS TE ANALISIS Y TOMA DB MUESTRAS
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA MANTECA IE CERDO

(Trémite 5 del Procedimiento)

IEFINICION

1.1

1.2

Procedencia

La manteca de cerdo es la grasa.fundida de los tejidos grasos, frescos,
limpios y sanos del cerdo (Sus scrofa) en buenas condiciones sanitarias
en el momento del sacrificio y apta para el consumo humano segiin se de-
termina por una autoridad competente reconocida en la legislacién nacio-
nal, lLos tejidos no deben contener huesos, piel desprendida, piel de la
cabeza, orejas, rabos, 6rganos, triqueas, vasos sanguineos grandes, des-
perdicios de grasa, recortes, sedimentos, residuocs de prensado, etc. y-
deben estar pricticamente exentos de tejido muscular y de sangre.

Caracteristicas de 1dent1dad Limites

Densidad (40°C/agua a 20°C

0,896 - 0,904

o

Indice de refraccién (n ;?_ ) s 1,448 - 1,460
PLtulo (°C) , : 32 - 45
Indice de saponlflcacldn (mg de KOH por g ,

de grasa) : 192 - 203
Insaponificable (%) | : 1,0 méx,
Indice de yodo (Wijs) - : 45 - 70

REACCIONES ESPECIFICAS

ZrEstan por estudiar, por egemplo, Indice de Boehmeqj7

- CARACTERISTICAS TE CALIDAD |

3.1
3.2

3.3

3.4

Olor y sabor

Color

Blanca, cuando est4 sélida

Caracteristicos'y exentos de olores y sa-
bores extranos,

Indice de 4cido (mg de KOH por g)

En el momento de salir de la refinerfa 1,0 mix,

Para venta al por menor 1,3 m&x,

Indice de'ﬁeréxido (meq. por kg)

En el momento de salir de la fabricacién o de
la refinerfa : ' 6,0 méx,

Para venta al por menor : 10,0 m&x,
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4. ADITIVOS
4.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta~

4.2

rios especificamente como convenientes para uso en grasas y aceites para
consumo humano, /Se recomiendan las siguientes para estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentariqé7:

Antioxidantes

a) Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacidn,
hasta un méximo de 100 mg/kgs

b) BHA, BHP, aislados o en combinacién, hasta un miximo de 200 mg/kg;

c) NDCA, hasta un mé&ximo de 100 mg/ké;

d) Cualquier combinacién de los antioxidantes anteriores, dentro de los
1imites sspecificados, sin exceder de un total de 200 mg/ , pero la
cantidad de galatos y de NDGA no deberd exceder de 100 mg/kgj

e) Resina de guayaco, hasta un médximo de 1.000 mg/kg;

f) Tocoferoles naturales y sintéticos;

g) Palmitato de ascorbilo, hasta un mé&ximo de 200 mg/kg.

4.3 Sinérgicos

a) Acido cftrico

.b) Citrato de monoisopropiio hasfa un mé&ximo de 100 mg/kg;

c) Acido fosférico hasta un mé&ximo de 100 mg/kg;
d) Citrato de monoglicérido hasta un mé&ximo de 100 mg/kg;

e) Cualquier combinacién de (b) a (d) dentro de los lImites especificados,
sin exceder de un total de 100 mg

5. CONTAMINANTES

,Deben'aplicarse los lfmites méximos siguientes, en peso:

Materia voldtil a 105°C : 0,3 por ciento
Impurezas s 0,05
Contenido de jabén _ ¢ Ninguno
Eierro : 1,5 ng/ke

@ Cobre : 0,4 "

¢ Arsénico s 0,1 v

¢ Plomo : 0,1 ™

(¢ Los 1Imites para cobre, arsénico y plomo deben estar comprendidos dentro

de los limites generales para metales pesados especificados para todos
los alimentos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios., los
limites propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista tec~
nolégico).,
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MANTECA SOMETIDA A TRATAMIENTO

La manteca puede contener manteca refinada, estearina de manteca y manteca hi-
drogenada, a condicién de que se indique en la etiqueta de acuerdo con el pé-

_rrafo 7.3 de esta norma,

ETIQUETADO

T.1 Generalidades, Las disposiciones de este pirrafo est4n sujetas a ratifi-
cacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y a todas
las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y aprobadas pos-
teriormente por la Comisién,

7.2 Todos los productos designados comé "manteca™ deben estar de acuerdo con
esgsta norma,

T+3 Cuando haya presente manteca refinada, estearina de manteca o manteca hi-
drogenada, deber4d declararse esto en la designacién del producto,

METODOS TE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS




ALINORM 68/11
Pégina 27
APENDICE XII

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA GRASA DE CERDO FUNDIDA

(Trémite 5 del Procedimiento)

1. TEFINICION
1.1~ Procedencia

La grasa de cerdo fundida es la grasa fundida procedente de los tejidos

¥y huesos del cerdo (Sus scrofa) en buenas condiciones higiénicas en el
momento del sacrificio y apta para el consumo humano segin se determina
por una autoridad competente reconocida en la legislacién nacional, DPuede
contener grasa de los huesos (convenientemente limplia), piel desprendida,
prrocedente de la piel de la cabeza, de las orejas y de los rabos; - los
tejidos no deberdn contener grasas asociadas con estémagos, 6rganos, glén-
dulas, grandes vasos sanguineos, desperdicios de grasa, recortes, sedimen-
tos, residuos de prensado, etc,

1,2 Caracterfsticas de identidad : ' Limites

Densidad (40°C/agua a 20°C) 0,894 - 0,906

1,448 - 1,461

o
Indice de refraccién (n go Cy

Tftulo (°C) 32 - 45

Indice de saponificacién (mg de KOH p'orA g :
de grasa) ' - 192 -~ 203

Insaponificable (%) : 1,2 méximo
Indice de yodo (Wijs) t 45 -170
2, REACCIONES ESPECIFICAS
Zfétén por estudiai7
3. CARACTERISTICAS DE CALIDAD
3.1 Color : Blanco, cuando est4 sélida.
3.2 Qlor y sabor ‘: Caracteristicos y exentos de olores y
‘ ‘ sabores extranos.
3,3 Indice de 4cido (mg de KOH por g)
En el momento de salir de la fabricacién de
la refineria : 2,0 méx,
Para venta al por menor s 2,5 méx,
3.4 Indice de peréxido (meq., por kg)
En el momento de salir de la fabricacién de ,
la refinerfa : 8,0 mix,

Para venta al por menor 16,0 méx,
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4.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites para consumo
humano, Zﬁe recomiendan las siguientes para estudio por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios/:- '

4,2 Antioxidantes

Galatos de propilo, octido y dodecilo, aislados o en combinacién, hasta
un m4ximo de 100 mg/kgs

BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un m&ximo de 200img/k8;
NDGA, hasta un m&ximo de 100 mg/kgy ' |

Cualquier combinacién de los antioxidantes anteriores, dentro de los
1fmites especificados, hasta un m&ximo de 200 mg/hgpero la cantidad de

. galatos y NDGA no debe exceder de 100 mg/gg;

Resina de guayaco hasta un méiximo de 1.000 mg/kk;

Tocoferoles naturales y sintétioos.

Palmitato de ascorbilo, hasta un méximo de 200 mg/ke&} -

4.3 Sinérgicos

W

b)

c)

d)

e)

Acido citrico

Citrato de monoisopropilo hasta un mximo de 100 mg/kgs
Acido fosférico hasta un:méximo de 100 mg/kgi

Citrato de-monoglicérido hasta un méximo de 100 mg/kg;

Cualquier combinacién de (b) a (d), dentro de los 1limites especifica~.
dos, sin exceder de un total de 100 ng/kes ‘ '

5. CONTAMINANTES

Deben aplicarse los limites méximos siguientes, en peso:

(¢

Materia voldtil a 105°¢ | : 0,3 por ciento
Impuiezas ' ' . : 0,05 o
Contenido de jabén : 0,005 "
Hierro : 1,5 ng/ke
Cobre : 0,4 "
Arsénico | : 0,1 "

Plomo o : 0,1 "

Los limites para cobre, arsénico y plomo deberdn estar comprendidos

dentro de los limites generales especificados para todos los alimentos
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios., Los limites pro-
puestos se corsideran inevitables desde el punto de vista tecnolégico).
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Grasa de cerdo fundida gometida a trétamiento

La grasa de cerdo fundida puede contener manteca refinada, grasa de cerdo fun-
dida refinada, manteca hidrogenada, grasa de cerdo fundida hidrogenada, estea~’
rina de manteca y estearina de grasa-de cerdo fundida, a condicién de que

se mencione en la etiqueta de acuerdo con el pirrafo 7.3 de esta norma.

ETIQUETADO

7.1 Generalidades. Las disposiciones contenidas en este p&rrafo estén sujetas
a ratificacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos
y a todas las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y apro-
badas posteriormente por la Comlsldn.

7.2 Todos los productos designados como "Grasa de cerdo fundida" deben estar
o de acuerdo con esta norma.

7.3 Cuando haya presentes manteca refinada, grasa de cerdo fundida refinada,
manteca hidrogenada, grasa de cerdo fundida hidrogenada, estearina de man-
teca o estearina de grasa de cerdo refinada, deberd declararse en la de-
signacién del producto.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA PREMIER JUS

(Trémite 5 del Procedimiento)

DEFINICION

Procedencia

Premier jus es el producto obtenido por fusién a temperatura suave de la
grasa fresca de corazén, membranas, rinones y mesenterio de animales bovi-
nos (Bos taurus) en buenas condiciones sanitarias en el momento del sacri-
ficio y apta para el consumo humano segin se determina por una autoridad
competente reconocida en la legislacidén nacional. La materia prima no de-
be contener grasas de "corte'",

Sinénimos
Oleo Stock
Caracterfsticas de identidad " Limites

Densidad (40°C/agua a 20°C) 0,893 - 0,898

1,448 - 1,460

. Oo
Indice de refraccién (n g ¢ )

TLtulo (°C) : 42,5 - 47
Indice de saponificacién (mg de KOH por g
de grasa) : 190 - 200
Insaponificable (%) : 1,0 (mé&ximo)
Indice de yodo (Wijs) : 32 - 47
CARACTERISTICAS IE CALIDAD
2,1 Color : Blanco cremoso a amarillo p4lido,
2.2 Olor y sabor s Cafaczeristicoe yexentos de olores y sabores
extranos ' :
2.3 Indice de 4cido (mg de KOH por g)
En el momento de salir de la fabridacién : 1,5 méx,
Para venta al por menor : 2,0 méx,
2.4 Indice de peréxido (meq. por kg)
En el momento de salir de la fabricacién : 6,0 mix,
Para venta al por menor s 10,0 nmé&x,
ADITIVOS
3.1 Las sustancias aprobadas por el Comit& del Codex sobre Aditivos Alimenta-

rios especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites para con-
sumo humano, 'ZEé recomiendan las siguientes para estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentariqé7:
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3.2 ‘Antioxidantes

a)

b)
c)

d)

e)
£)

8)

Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién, has-
ta un méximo de 100 mg/k8$ : :

BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un méximo de 200 mg/kg;
NDGA, hasta un méximo de 100 mg/ké;

Cualquier combinacién de los antioxidantes anteriores, dentro de los
1fmites especificados, hacta un mé&ximo de 200 mg/kg,pero la cantidad
de galatos y de NDGA no debe exceder de 100 mg/gg;

Resina de guayaco, hasta ﬁn méximo de 1,000 mg/kg;

Tocoferoles naturales y sintéticos.

Palmitato de ascorbilo hasta un m4ximo de 200 mg/kg.

3.3 Sinérgicos

a)
b)
c)
d)
e)

Acido citrico,

Citrato de monoisopropilo hésta un'méximo de 100 mg/ké}
Acido fosférico hasta un m4ximo de 100 mg/kgj

Citrato de monoglicérido hasta un méximo de 100 mg/gg;

Cualquier combinacién de (b) a (d) dentro de los lfmites especificados,
sin exceder de un total de 100 mg/kgy

 CONTAMINANTES

Deben aplicarse los limites méximos siguienfes, en peso:

(¢

Materia voldtil a 10590 : 0,3 por ciento
ﬁmpurezas , s 0,05 "
Contenido de jabén ¢ Ninguno

Hierro : 1,5 ng/k8
Cobre : 0,4 "
Arsénico : 0,1' "

Plomo s 0,1 "

Los limites para cobre, arsénico y plomo deberédn estar comprendidos
dentro de los limites generales especificados para todos los alimen-
tos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios., Los lfmites
propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista
tecnolégico).
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ETIQUETADO

5.1 Generalidades., Las disposiciones contenidas en este pirrafo estédn sujetas
a ratificacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos
¥ a todas las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y apro-
badas posteriormente por la Comisién,

5.2 Todos los productos de51gnados como "Premler Jus" u "Oleo Stock" deben
adaptarse a esta norma,

METODOS DB AHALISIS Y TOHA TE MUESTRAS
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PROYECTG DE_NORMA PROVISIONAL PARA SEBO COMESTIBLE

(Trdmite 5 del Procedimiento)

DEFINICION

Procedencia

El sebo comestible es el producto obtenido por la fusién de tejidos grasos
frescos, limpios, sanos (incluyendo recortes), misculos y huesos acompa-
nantes de animales bovinos (Bos taurus) y corderos (Ovis aries) en buenas
condiciones sanitarias en el momento del sacrificio y apto para el consumo
humano segiin se determina por una autorldad competente reconocida en la
1eg151ac16n nacional,

Sinénimos
Sebo
Caracterfsticas de identidad ' Limites

0,893 - 0,904
1,448 - 1,460

Densidad (40°C/agua a 20°C

o
Indice de refraccién (n go Y

Titulo (°C) : 40 - 49
Indice de saponificacién- (mg de KOH por g )
de grasa) : 190 - 202

Insaponificable (%) 1,2 (méximo)

.

Indice de yodo (Wijs)

32 = 50

CARACTERISTICAS IE CALTIDAD

2,1

2.2

2.3

2.4

Color

Olor y sabor

Blanco sucio a amarillo p4lido

Caracteristlcos y exentos de olores Y sabores
extranos

Indice de 4cido (mg de KOH por g)

En el momento de salir de la fabricacién

o de la refinerfa : 2,0 mix,

Para venta al por menor s 2,5 mé&x,
Indice de peréxido (meq., por kg)

En el momento de salir de la fabricacién

o de la refinerfa : 8,0 méx,

Para venta al por menor : : 16,0

A méx, -
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3. ADITIVOS

3.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sodbre Aditivos Alimenta~
rios especificamente como adecuadas para uso en grasas y aceites para con-
sumo humano, ZEé recomiendan las siguientes para estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentariqg%

3.2 Antioxidantes

a) Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combinacién, hasta
un méximo de 100 mg/kgs -

b) BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un m&ximo de 200 mg/kes 1
!
c) NDGA, hasta un miximo de 100 mg/kgj
d) Cualquier combinacién de los antioxidantes anteriores, dentro de los
1fmites especifiocados, hasta un miximo de 200 mg/kg,pero la cantidad I
de galatos y de NDGA no debe exceder de 100 mg/kg" - : L
e) Resina de guayaco, hasta un mé&ximo de 1,000 mg/kg;

f) Tocoferoles naturales y sintéticos.

g): Palmitato de ascorbilo, hasta un méximo de 200 mg/kg.

| 3f3f€Sinérgicos

a) Acido cftrico

|
b) Citrato de monoisopropilo, hasta un méximo de 100 mg/kg;

¢) Acido fosférico, hasta un miximo de 100 ng/kg;

d) Citrato de nonoglicérido, hasta un médximo de loormg/kg;

e) Cualquier combinacién de (b) a (d), dentro de los 1fmites especifica-
dos, sin exceder de un total de 100 mg/kg&.

4. CONTAMINANTES

; Deben aplicarse los limites méximos siguientes, en peso:

Materia vol&til a 105°C - : 0,3 por ciento
Impurezas ’ : 0,05 "’
} Contenido de jabén : 0,005 M
} Hierro : 1,5 mg/ke
@ Cobre : 0,4 M
@ Arsénico : : 0,1 v
¢ Plomo _ : 0,1 m

(¢ Los lfmites para cobre, arsénico y plomo, deberdn estar comprendidos dentro
de los lIimites generales especificados para todos los alimentos por el Comi-
t6 del Codex sobre Aditivos Alimentarios, Los lfmites propuestos se consi-
deran inevitables desde el punto de vista tecnolégico).
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5. Sebo comestible sujeto a tratamiento

El sebo comestible puede contener sebo comestible refinado, a condicién de que
se indique en la etiqueta de acuerdo con el parrafo 6.4 de esta norma.

6. ETIQUETADO

6.1 Generalidades, Las disposiciones contenidas en este p4rrafo estdn sujetas
a ratificacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos
¥y a todas las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y apro=~
badas posteriormente por la Comisién,

. 6.2 Todos los productos designados como "Sebo comestible™ o "Sebo!" deben estar
. - de acuerdo con esta norma,

6.3 Todos los productos designados con el nombre de "Sebo de buey" deberédn ser
obtenidos exclugsivamente a partir de grasa de bovinos y todos los produc-~
tos designados con el nombre de "Sebo de cordero", deberén obtenerse exclu~ .
sivamente de grasa de cordero,

6.4 Si hay presente sebo comestible refinado, deberd declararse en la designa~
cién del producto.

7. IMETODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
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ACEITE DE SEMILLA DE MOSTAZA

1.1 Procedencia

El aceite de semilla de mostaza es el producto_obteﬂido de las semillas de la
mostaza blanca (Brassica alba), de la mostaza parda (Brassica juncea) y de la
mostaza negra (Brassica nigra).

1.2 Caracterfsticas de identidad Lfmites

Densidad (20°C/agua a 20°C) 0,915 - 0,921
o : ‘
Indice de refraccién (n :? C) o ' - S | 1,481 - 1,469

Indice de saponificacién (mg de KOH/g) - 170 - 184

Insaponificable (%) 1,5 (méximo)

Indice de yodo (Wijs) 92 - 125




Facultativoe

Notas

a)

b)

1)

2)
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COMPOSICION ACIDO GRASO POR CROMATOGRAFIA GAS LIQUIDO

ACEITE DE ARACHIS

(Létodo de andlisis suaeto a acuerdo y aceptacién por el comprador y
el vendedor) .

Acidos grasos saturados de longitud de cadena menor de

14 4tomos de carbono Ninguno
Acidos grasos insaturados de longitud de cadena mayor

de 18 4tomos de carbono ~ Ninguno
Relacién de 4cido graso saturado a 4cido graso insa- _ ,
turado , 0,18 a 0,28
Contenido de dcido oleico ' 53% a T1%
Contenido de 4cido linoleico . 13% a 33%
Contenido de 4cido linolenico . No aplicable

Relacién de 4cidos grasos totales de longitud de cadena
mayor de 18 4tomos de carbono a los de longitud de ca-
dena 1gua1 o menor de 18 4tomos de carbono No aplicable

~

Para los fines de esta norma, se considera que est4 ausente un &cido
graso cuando est4 en la proporclén de 10 por ciento de los 4cidos
grasos totales,

Método de anidlisis - Método prov131ona1 AOCS Ce 1 - 62, Corregido 1964
/& AOCS Ce 2 - 667
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COMPOSICION IE ACIDO GRASO POR‘CROMATOGRAFIA GAS LIQUIDO

- ACEITE DE SEMILLA DE ALGODON

Facultativo (Método de anilisis sujeto a acuerdo ¥y a aceptaclén por el comprador
y el vendedor) .

a) Acidos grasos saturados de longitﬁd de cadena menor

de 14 4tomos de carbonof Ninguno
b) Acidos grasos insaturados de longitud de cadena

mayor de 18 &tomos de carbono . . Ninguno
c) Relacién de 4cido graso saturado a 501do graso insa- .

turado - o 0,3 a 0,6
d) Contenido de 4cido oleico ﬁ ) ' - 23% a 35% .
e) Contenido de &cido linoleico ' 40% a 54%
£)  Contenido de 4cido linolénico™ ' No aplicable

g) Relacidén de 4cidos grasos totales de longitud de
cadena mayor de 18 4tomos de carbono a los de longi- T
tud de cadena igual o menor de 18 4tomos de carbonoc... No aplicable

1) Para los fines de esta norma, se considera que esti ausente
un 4cido graso cuando estd en la proporcién de 10¢% de los
4cidos grasos totales,

2) Método de anélisis -~ Método provisional AOCS Ce 1 - 62, Corregido
1964 /& Método AOCS Ce 2 - 667



Facultativo

Notas

s

2)
v)
)
)
)

f)

g)

1)

2)
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COMPOSICION IE ACIDO GRASC POR CROMATOGRAFIA GAS LIQUIDO

ACEITE Tis MAIZ

(16todo de an4lisis sujeto a acuerdo y a aceptacién por el comprador

¥y el vendedor)

Acidos grasos saturados de longitud de cadena menor
de 14 &tomos de carbono

Acidos grasos insaturados de longitud de cadena mayor
de 18 4tomos de carbono

rado

vContenido de 4cido
Contenido de 4cido
Contenido de &cido
Relacién de 4cidos
cadena mayor de 18

longitud de cadena
carbono ...

Relacién de 4cido graso saturado a 4cido graso insatu~

oleico

linoleico

linolénicc

grasos totales de longitud de

4tomos de carbono a los de-
igual o menor de 18 &tomos de

Ninguno
Ninguno

0;15 a 0,25
19 % a 39 %
34 %a 62 %
No aplicable

No aplicable

Para los fines de esta norma, se considera que est4d ausente un

&cido graso cuando estd en la proporcién de 10%

grasos totales.

Método de anflisis - AOCS - Nétodo

1964 /& Mé&todo AOCS Ce - 667

de los 4cidos

provisional Ce 1 - 62, corregido



Facultativo (

Notas

a)

b)

2)
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COMPOSICION IE.ACIDO GRASO POR CROMATOGRAFIA GAS LIQUIDO

ACEITE DE COLZA

Método de anilisis sujeto a acuerdo‘y a aceptacién por el bomprador
¥ el vendedor)

Acidos grasos saturados de longifud.de cadena menor de
14 Atomos de carbono ' ' Ninguno

Acidos grasos insaturados de longitud de cadena mayor .
de 18 4tomos de carbono _ , " Presentes

Relacién de 4cide graso saturado a 4cido graso insatu~

rado 0,05 a 0,08
Contenido de 4cido ol¢ico | No aplicable
Contenido de 4cido linoleico - | No aplicable
Contenido de &cido linolénico 10% (méximo)

Relacién de 4cidos grasos totales de longitud de cadena
mayor de 18 4tomos de carbono a los de longitud de ca-
dena igual o menor de 18 4tomos de carbono ... 1,2 a 1,5

Para los fines de esta norma, se considera que est4 ausente
un 4cido graso cuando est4 en la proporcién de 10% de los
4cidos grasos totales. :

létodos de andlisis ~ AOCS - Nétodo provisional Ce 1 - 62,
corregido en 1964 /& Mstodo AOCS - 66/ .



s

ALINORM 68/11
Pégina 41
Apéndice XVI

ACEITE DE SEMILLA DE CARTAMO

’ o _COMPOSICION DE ACIDO GRASO POR .CROMATOGRAFTA GAS LIQUTDO
|
|

- . Facultativo (Método de andlisis sujeto a acuerdo Yy a aceptaclén por el comprador
¥y el vendedor).

- : a) Acidos grasos saturados de longitud de cadena menor

a 14 Atomos de carbono Ninguno
b) Acidos grasos 1nsaturados de longitud de cadena

mayor de 18 Atomos de carbono . Ninguno
‘¢) Relacién de 4cido graso saturado a 4cido graso
© . insaturado _ 0,04 a 0,12
d) Contenido de 4cido oleico : : ©13% a 21%
e) Contenido de 4cido linoleico ’ 73% a 80%
f) Contenido de 4cido linolénico No aplicable

g) Relacién de 4cidos grasos totales de longitud de
cadena mayor de 18 &tomos de carbono a los de lon-
gitud de cadena igual o menor de 18 4tomos de
carbono... : No aplicable

Notas

1) Para los fines de esta norma, se cons1dera que estd ausente un 4cido
graso cuando est4 en la. proporcién de 10% de los 4cidos grasos totales.

2) Método de andlisis - AOCS - Método prov151ona1 Ce 1 -« 62, Corregido
en 1964 [& Método AOCS Ce-667 .



Facultativo

Notas

a)

b)

1)

2)

ALINORM 68/11
P4gina 42
Apéndice XVI

COMPOSICION DE ACIDO GRASO POR CROMATOGRAFIA GAS LIQUIDO

ACEITE DE SSMILLA DE SESAMO

(1€todo de anilisis sujeto a acuerdo y a aceptacidn por el comprador
¥y el vendedor)

Acidos grasos saturados de longitud de cadena menor
~de 14 4tomos de carbono

Acidos grasos 1nsaturados de longltud de cadena mayor

de 18 4tomos de carbono

Relacién de 4cido graso saturado a 4cido graso insa-

turado

Contenido de 4cido oleico

Contenido de 4cido linoleico

Contenido de &cido linolénico

Relacién de Acidos grasos totales de longitud de
cadena mayor de 18 &tomos de carbono a los de longi-
tud de cadena igual o menor de 18 4tomos de carbono...

Ninguno
Ninguno

0,13 a 0,20
37% a 49%
35% a 50%

Ninguno

No aplicable

Para los fines de esta norma, se con31dera ‘que estéd ausente un 4cido
graso cuando est4 en la proporcién de 10a de los 4cidos grasos totales

Método de an&lisis - AOCS - li&todos provisionales Ce 1 - 62, Corregido

en 1964

& Método AOCS Ce - 667




Notas

a)

v

o)

d)
e)

f)

g)

1)
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COMPOSICION DE ACIDO GRASO POR CROMATOGRAFTA GAS LIQUIDO

ACEITE DE SOJA

Facultativo (Método de anilisis sujeto a acuerdo y a aceptaciém por el comprador y

el vendedor)

Acidos grasos saturados de longitud de cadena menor
de 14 &tomos de carbono : . . Finguno

Acidos grasos insaturados de longitud de cadena mayor
de 18 4tomos de carbono _ ¥inguno

Relacién de &cido graso saturado a 4cidd graso insa-

turado _ , ‘ Limites 0,12 a 0,20
Contenido de 4cido oleico A _ - TNo aplicable
Confénido de 4cido iinoleico - 43% a 56%
Contenido de &cido linolénico 6% a 13%

Relacién de 4cidos grasos totales de longitud

de .cadena mayor de 18 4tomos de carbono 2 los de

longitud de cadena igual o menor de 18 4tomos de

carbono... ' : 1,2 a 1,5

Para los fines de esta norma, se considera que est4 ausente un 4cido

- graso cuando est4 en la proporcién de 10% de los 4cidos grasos totales,

Método de andlisis - M&todo provisional AOCS Ce 1 - 62, corregido
1964 & Método AOCS Ce 2 ~ 66/



Facultativo

Notas

a)

b)

1)

2)
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COMPOSICION DE ACIDO GRASO POR CROMATOGRAFIA GAS LIQUIDO

ACEITE IE SEMILLA DE GIRASOL

(M&todo de anallsls sujeto a acuerdo y a aceptaclén por el comprador
vy el vendedor)

Acidos saturados de longitud de cadena menor

de 14 4tomos de carbono s Finguno
Acidos grasos insaturados de longitud de cadena . _ ‘
mayor de 18 étomos de carbono . Ninguno
Relacién de &cido graso saturado a 4cido graso

~ insaturado 0,08 a 0,20
Contenido de 4cido oleico ' 14% a 35%
Contenido de 4cido linoleico ' . 44% a 15%
Contenido de 4cido linolénico : ~ Ko aplicable

Rélacién de &cidos grasos totales de longltud :
de cadena mayor de 18 4tomos. de carbono a los
de longitud de cadena 1gua1 o menor de 18 &tomos

de carbono... h No aplicable

Para los fines de esta norma, se considera qﬁe est4 ausente un 4cido -
graso cuando estd en la<proporci6n de 10% de los 4cidos grasos totales,

létodo de andlisis - Método prov1s1ona1 A0CS Ce 1 - 62, corregido
1964 /& Método AOCS Ce 2 - 667
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COMPOSICION DE ACIDO GRASO POR CROMATOGRAFIA GAS lIQUIDO

MANTECA' /& GRASA IE CERDO Fummg

- ‘Facultativo (Hétodo de anallsls sujeto a acuerdo y a aceptacién por el comprador _
vy el vendedor)

o V ca) Acidos grasos saturados de longitud de cadena menor
de 14 4tomos de carbono . _ e e o Ninguno

b) Acidos grasos insaturados de longltud de cadena mayor

de 18 4tomos de carbono . . . N L ‘ 3% (méximo)
>c) Relacldn de écldo graso saturado a 501do graso 1nsa- |
turado - o o = 0,25 a 0,90
d) Contenido de 4cido oleico S S - ‘No aplicable
. e) Céntenido de &cido linoleico. S : v_“‘,,. No aplicable
£) Contenido de 4cido linolénico . . -~ . - Ninguno

g) Relacién de 4cidos grasos totales de longitud
. . de cadena mayor de 18 4tomos de carbono a los de
- longitud de cadena igual o menor de 18 4tomos de v
carbono... _ , : 0,02 (m&ximo)

Nofas

1) Para los fines de esta norma, se con31dera que: esta ausente un 4cido
graso cuando esti en la proporcldn de 10p de los écldos grasos totales.

. -7 2)  Método de anéllsls ~ AOCS - Método prov1s1ona1 Ce 1l - 62 Corregldo 1964
. : [&. Nétodo AOCS Ce - 667




Facultativo

Notas

a)

b)

2) -’
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~

COMPOSICION DE ACIDO GRASO POR CROMATOGRAFTA GAS LIQUIDO
"~ PREMIER JUS [&‘1 SEBO comswmmz

(Método de andlisis sujeto a acuerdo y a aceptacldn por el comprador
¥ el vendedor).

Aoidos grasos saturados de longitud de cadena menor

de 14 4tomos de carbono ' . Presehtes
Acidos grasos insaturados de longitud de cadena mayor

de 18 &tomos de carbono E 1% (m&ximo)
Relacién de 4cido graso saturado a 4cido graso insa- »

turado = . 0,9 a 2,5
Contenido de 4cido oleico : ' ' ~ No aplicable
Contenido de £cido linoleico No aplicabdle -
Contenido de 4cido linolénico _. Ninguno

Relacién de 4cidos grasos totales de longitud de

cadena mayor de 18 4tomos de carbono a los de

longitud de cadena igual o menor de 18 4tomos de »

carbono : - o 0,02 (m&ximo)

Para los fines de esta norma, se considera que est4 ausente un 4cido
graso cuando estd en la proporcién de 10% de los 4cidos grasos totales,

Método de andlisis - AOCS - Iétodo provisional Ce 1 ~ 62, Corregido 1964

[Lnétoao A0CS Ce ~ 667




ALINORM 68/11

Pdgina 4T
APENDICE XVII

- PROYECTO DE NORMAS PROVISIONALES PARA ACEITES IE OLIVA, VIRGEN Y REFINADO '
Y PARA ACEITES Dt OLIVA DE RESIDUOS REFINADOS

(TRAMITE 3 DEL PROCEDIMIENTO)

1. DEFINICIONES

El acezte de ollva es el aceite obtenldo del fruto del olivo (Olea eurqpaea L.)
-que no ha sido sometido a ninguna clase de manipulacién ni trafamlento que no esté
- autorizado.

Los aceites obtenidos de las aceitunas se incluyen en las tres clases siguientes:

1.1 Aceite de.olifa

1.1.1 Aceite de oliva virgen

El aceite de oliva virgen es el obtenido del fruto del olivo por medios
mecédnicos u otros medios fisicos bajo condiciones, partlcularmente tér-

. micas, que no produzcan alteracién del acelte, ¥ que pueda consumirse
en el estado natural,

Este aceite no debe contener aditivos de ninguna clase,:

1.1.2 Aceite de oliva refinado

El aceite de oliva refinado es el obtenido de aceite de oliva virgen,
cuyo contenido de 4cido y/o caracterfsticas organolépticas lo hacen
inadecuado para el consumo en el estado natural,. por métodos de refi-
nacién que no originan alteraciones en la estructura glicérica inicial
detectables por los métodos de anilisis especifiicados méds adelante,

1.2 Aceite dé oliva de residuos fefinado

El aceite de oliva de residuos refinado es el obitenido de "residuos de acei- -
, tuna" por extraccién mediante disolventes y convertido en comestible por tra-
. tamlento 1déntlco al que se descrlbe en el punto 1.1.2.

1.3 Los aceites de oliva refinados y los aceites de oliva de residuos refinados
pueden venderse solos o mezclados con aceites de oliva vIrgenes,

2.' CARACTERISTICAS IDE IDENTIFICACION

la determinacién de los 4cidos grasos por cromatograffa en estado gaseoso g/ indi-
ca que los &cidos grasos principales contenidos en el aceite de oliva son oleico,
linoleico y palmftico., También se encuentran presentes los 4cidos palmitoleico,
linolénico y estedrico, pero en menores proporciones, mientras pueden encontrarse
tanbién cantidades peque nas de los 4cidos araqufdico, gadoleico, lignocérico y
behénico, Nunca se encuentra méds de O 057 de 4cido mlristlco, mientras que nunca
se encuentran cantidades apreciables de &cido l4urico ni 4cido erdcico,

1/  Véase Método de Anlisis: M.A.1.
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Los lfmites de composicién m&s probables son los siguientes:

Palmitico oo.......‘-‘...o.q 7’5 - 20,0
Palmit.ole_ico tescevccscsse - O’3~" : 3’5
Esteé.ricq seceececsscscrns 0,5 - 3,5
Oleﬂi.co-»o.o-;'.oooo'.o'oo00'0;00 56,0 - 83,O
Linoleico noo.;ooooooo:oooo 3,5 - 20,0
Linolénico seseecsescecese - 0,0 = 1,5

TULRTTATRR

Como las cifras anteriores abarcan los aceites procedentes de todos los paIses‘ .
productores, las diferencias entre los m4ximos y los mfnimos son muyuampligs l/ .
las diferencias observadas en las diversas muestras procedentes de una :eglén -

. son mucho- menores,

Una caracterfstica del insaponificable del aceite de oliva es su contenido en es-
cualeno que es mayor del de los otros aceites vegetales, Otra‘caracteristica maXe
cada es que sus esteroles est4n compuestos de betasitoesterol préicticamente puro,

2.1 Indices Quimicos y fisicos de aceite de oliva virgen y aceite de oliva
- refinado

Los valores que se dan a continuacidén se aplican uYnicamente a condiciones
ecoldgicas normales: . :

Densidad (20°C/agua a 20083 (MeAe2) cereeenaneneces 0,910 = 0,916
Indice de refraccién (n ]2) ) (LI.A.3) ceonsccenssne 1,4677" 1’4705
Indice de yodo (Wijs) (M:-A.4) 000000000000 00000000 75 - 94
Indice de saponificacién (MeAi5) teeeecsoseencsnees - 184 - 196
Insaponificable (empleando &ter de petréleo) (M.A.6) £ 1,5 %
Indice Bellier (M.A.7) 9800000000000 0000000000000 ’ :é 17
Reaccién de aceites semisecantes (MeA.8) weeeeesees negativa

- Reaccién de aceite de oliva residual (M.A.9) seeses negativa

Las determinaciones anteriores bueden'complementarse por las siguientes -
reacciones de color: S -

‘Reaccién del aceite de semilla de algodén (M.A,10) - negativa

Reaccidn del aceite de t6 (M.A,11) - negativa

Reacciones de aceite de sésamo (M.4,12) . ~ negativa
Se recomienda confirmar los resultados de estas .
reacciones mediante métodos mis exactos (croma~ .

tograffa de gas de los 4cidos grasos, esteroles
etec.) (M. A1) :

2.2 Ihdices_quimicos y fisicos de aceite de oliva de residuos refinado ,

-~ Densidad (20°C/agua a 20°C (M.A.Z) secssssevsecnes 0’910 - 03916
.= Indice de refraccién (n %o C) (M.A.B) ®6ceossscsnse 1,4680- 1’4707

Y

Registros de fndices de aceite de oliva: Siguiendo la recomendacién del I00C
(Documento COI?R.11-1173 {anexo 5) de 10 de octubre de 1964), los pafses miembros
de la IOOC que producen aceite de oliva estdn publicando sus "0live~-o0il Tndexfile"
(Registros de fndices de aceite de oliva) nacionales, anualmente en los que se in—
dican (en el caso de cada cosecha y 4rea productora de aceituna en el pals en cues-
tién) las caracterfsticas ¥y 1los 1limites de los fndices ffsicos Y qufmicos de 1las
diferentes calidades de sus aceites de oliva virgenes, determinadas en distintos
momentos durante el ano del cultivo de la aceituna, asf como al cabo de ocho meses
de almacenamiento normal de estos mismos aceites, Esta informacién se ha publicado
va por Argentina, Grecia, Italia, Espana, Tdnez y Turqufa,
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- Indice de yodo (Wijs) (MeAe4) eeceveescecccanscnses . 75 = 92

- Indlce de Saponlflcachn (MQA. ) sescs0e0veocvssee 182 - 193

- Insaponificable (empleando &ter de petréleo. (M.A.6) - 2,5%

El insaponificable del aceite de oliva de
residuos contiene mé&s compuestos alcohblicos
que el de los aceites de "oliva virgenes o re-
-finados, y su Indice de yodo es, por tanto,
menor que el que normalmente se observa en
aceites de oliva viIrgenes o refinados, y su

© punto de fusién es mayor,

Reaccién de aceites Semiseeantes (M.A 8) - negativa

Las determinaciones anterlores pueden complementarse con las siguientes
reacciones de color:

Reaccién de aceite de semilla de algodén ‘

(M, A,10) . = negativa -
Reaccién de aceite de 6 (M.A.11) " . = negativa
Reacciones de aceite de sésamo (M.A,12) - negativa

Se recomlenda confirmar los resultados de
"estas reacciones mediante métodos mids. exac-
tos (cromatograffa de gas de los 4cidos gra-
sos, esteroles, etc.) (M.A.1)

3. . CARACTBRISTICAS CALIDAD

3,1 Aceite de oliva virgen

3.,1,1 Color, olerJ sabor

Aceites claros, de color entre amarillo y verde, con color y sabor
especificos, exentos de sabores y olores gque indiquen alteracién o
impurificacién del aceite, -

3.1.2 Acidez (M.A.13) (a)
La acidez libre, expresada en &cido oleico, no debe exceder de 3,3%

N /INDICE DE ACIDO: 6,6 mg de KOH por g de aceite/

. 3.1.3 Indice de peréxido (M.A.14) (a)

El Indice de peréxido, expresado en miliequivalentes de oxfgeno
activo por kg,no debe pasar de 20.

3.1.4 Extincién especffica en el ultravioleta (M.A,15) (a)

A
La extincién especifica El? (Vedse "MStodos de An&lisis") no debe pasar
de los siguientes valores%

A

E1% 232 m 3,5
1%

1% 270 mn 20,25

se

dan en el Anexo A del International Olive 0il Agreement (Apéndlce XVIII)
Los Indices de perdxido y los valores de extincién especifica en el ultravio-
leta pueden anadirse al Anexo en fecha posterior,
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Los aceites que tienen uha éxtlncidn especifica a 270 nm mayor de 0,25
pueden seguir considerdndose como aceites virgenes si, después de ha-
cer pasar la muestra a través de alfmina activada (Vase M,A.15, p4- »

rrafo c), su extincién especifica a 270 nm es menor de 0,11,

3.1.5

Aceite

Humedad y materia vol&til (M,A.16)

0,2% b(mék.ximo)

3.1.6 Impurezas (M.A.l?)

las impurezas insolubles en éter de petréleo no deben estar presentes
en cantidad superior a 0 y1%,

de oliva refinado

3.2.1

3.2,2

Color, olor,sabor

Aceite claro,. lxmpio; sin sedimentos, de color amarillo claro, sin olor
ni sabor especificos, pero exento de sabores y olores que indiquen al-
teracldn o impurificacién del producto. .

El aspecto y las caracteristicas organolépticas de las mezclas con acei-

te de oliva virgen serdn intermedios entre los de estos dos tipos.
Acidez (M.A.13)

La acidez llbre, expresada en écldo oleico por ciento, no deberd exce- -

- der de 0,30,%’

3.2.3

/[ INDICE IE ACIDO: 0,6 mg de KOH por g de aceite/ -

Indice de perdxldo (M.4.14)

El fndice de peréxido,'expresado en miliequivalentes de oxfgeno activo
por kg de aceite, de los aceiles refinados o sus mezclas, no debe ex-

- ceder de 20,

3¢244

3.2.5

Extincién especifiéa en el ultravioleta (M.A.15)

La extincién especIflca Elﬁ (Véase "Métodos de Analls1s") no debera X~
ceder del valor 51guiente:

195 1
Elcm 270 mn < 1,10

La variacién de esta extincién en la regiGn de 270 nm A E (Véase

"Métodos de Andlisis") no deberd exceder:

AEZ 0,16

la extincién especifica de mezclas con aceites virgenes y aceites refi-
nados no deberd exceder de los valores siguientes:

El% 270 mm < 0,90
lcm

AEZ 0,15

Humedad y materia voldtil (M.A.16)

0,1% (m&ximo)
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_Impurezas | (M. A.17)

Las impurezas insolubles en éter de petréleo no deberan esta presen-
tes en cantidad superior a 0,05%. .

Reaccién de jabén (M,A.18)

las reacciones para detectar indicios de jabén deben dar resultado
negativo., Este método no es aplicable a mezclas de aceites .de oliva.
virgenes y refinados. .

3.3, Aceites de oliva de residuos refinados

3.3.1

3.3.2

3.3.3

3.3.4

Color, olor, sabor

~ Aceite claro, limpio, sin sedimentos, de un color entre amarillo y
. pardo amarillento, sin olor ni sabor especfficos, pero exento de olo-

Tos y sabores que indiquen alteracién o impurificacién del aceite,

El aspecto y las caracter{sticas organolépticas de mezclas con acei-
tes de oliva virgenes serdn intermedios entre los de estos dos tipos,

Acidez (M.A.13)

la acidez libre, expresada en dcido oleico por ciento, no deberd ex-
ceder de 0,30%. ‘

/TINDICE IE ACIDO: 0,6 mg de KOH por g de aceite/

. Indice de peréxido (M.A.14)

El fndice de peréxido, expresado en miliequivalentes de oxfgeno ac-
tivo por kg de aceite, de aceites de oliva de residuos refinados o
mezclas de éstos con aceites de oliva vIrgenes no deberi exceder de 20,

Extincién especifica en el ultravioleta (M.A.15)

lLas extinciones especificas 1%; (Véase "i6todos de Andlisis™) no’
deberdn exceder de 1os_siguien%es valores: :

El% 232 m £ 6,00
lem

P ,
E1Z 270 nm £ 2,00
La variacién de esta extincién en la regién de 270 nm no debersd ex-
ceder de:

AEZ 0,20

La extincién éspeclfica de mezclas de aceite de oliva virgen y acei-
tes de oliva de residuos refinados no deberi exceder de los siguien~
tes valores:

1<% Z
El% 232 < 5,50

LA
E}% 270 mm £ 1,70

A E=0,18
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3.3.5 Humedad y materia voldtil

Idéntico con 3;2.5.

3.3.6 Impurezas
Idéntico con 3.2,6,

3.3.7 Reaccidn de jabén

Idéntico con 3.2.7

3.3.8 Indicios de disolVénfe

. El1 aceite no deber4 contener 1ndlcios del dlsolvente empleado para
su extracc16n.

ETIQUETADO
- 4.1 . Generalidades. Las dlspOSlclones de este parrafo estén sujetas a ratifica-
= cién por el Comité del Codex sobre Enlquetado de los Alimentos y -a todas las
disposiciones generales establecidas por dicho Comité y aprobadas posterior-
mente por la Comlsién.

4.2 Todos los productos designados como "aceite de oliva" debersn estar de acuer-
do con las disposiciones para aceite de oliva virgen o aceite de oliva refi-
nado y habrén de ser,o blen acelte de oliva virgen o.una mezcla de aceite de
oliva refinados -

4.3 Todos los productos de51gnados como "aceite.de oliva virgen" deberdn estar
de acuerdo con las d1spos1clones para acelte de OllV& v1rgen.

4.4 Todos los productos de51gnados como "aceite de oliva refinado" debers&n estar

) de acuerdo con las dlsposlclones para acelte de ollva refinado.,

4.5 Todos los productos ‘désignados como "acelte ‘de oliva de residuos refinado"
deberédn estar de acuerdo con. las d1spos1clones para acelte de 011va de resi-

" duos refinado, '

4.6 El aceite de oliva de residuos refinado ho deberd denominarse "aceite de
oliva" gin calificacién,'sino'siempre "aceite de oliva de residuos refinado",

4.7 Las mezclas de aceite virgen y aceite de oliva de residuos refinado deberin
denominarse "aceite de residuo reflnado y aceite de oliva',

IE"‘ODCS DE ANALISIS

5.1

5.2

Las disposiciones de este parrafo estén suaetas a ratificacién por el Comité
del Codex sobre lMétodos de An4lisis y Toma de huestras.

Los métodos de anilisis empleados en relacldn con esta norma deberin ser los
que se indican en el Apéndice,
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EXTRACTO DEL ANEXQ AL ACUERDO INTERNACIONAL SOBRE EL ACEITE TE OLIVA

Aceites de oliva virgenes (Nota: La expresién "Aceite de oliva virgen puroc’
buede emplearse también): 1los aceites de oliva producidos por procedimientos me=-
cdnicos y exentos de cualquier mezcla de otros tipos de aceites extraidos de una
manera diferente se clasifican como sigue:

a) Extra: Aceite de oliva de aroma absolutamente perfecto, que tiene una
' acldez mdxima, es decir, un contenido en 4cido oleico de 1 gramo por lOQ
gramos,

b) Fino: Aceite de oliva con las mismas caracterfsticas que el extra, excep-
to que su acidez méxima, es decir, contenido de 4cido oleico, es 1,5 gTamos
por 100 gramos, ’

c) Ordinario: (Nota: La expresién "semifino" puede emplearse también como
equivalente de "ordinario" o en lugar del mismo): Aceite de oliva de buen
sabor que tenga una acidez m4xima, es decir, contenido de 4cido oleico, de
3 gramos por 100 gramos, con un margen de tolerancia de 10% con respecto a
la acidez indicada,

d) /o aplicable a 1la Norma/

Aceites de oliva refinados (Nota: La expfesién "aceite de oliva refinado puro"
puede emplearse también): obtenidos por refinacién de aceite de oliva virgen,

Aceites de oliva puros: Constituidos por una mezcla de aceite de oliva virgen
y aceite de oliva refinado, Pueden clasificarse también los aceites mixtos como
tipos, cuyas caracterfsticas se deterninan por acuerdo mutuo entre compradores Yy
vendedores,

Aceites de oliva de residuos: Aceites obtenidos por iratamiento de residuos de
aceituna con disolventes, -

Aceites de oliva de residuos refinados: Aceites obtenidos por refinacién de los
aceiles mencionados en el parrafo 4 y destinados a empleo como alimentos.

(Wota: Ias mezclas de aceite de oliva de residuos refinado y aceite de oliva vire
gen habitualmente destinadas al consumo doméstico en ciertos paises productores
se denominan "aceite de residuos refinado y aceite de oliva", Estas mezclas no
deben genominarse en ninguna circunstancia con el simple nombre de "aceite de
oliva"),

/[To aplicable a la Norma,/
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA MARGARINA

" (TRAMITE 8 IEL PROCEDIMIENTO)

DEFINICION Y APLICACION IE LA NORMA

1.1

Definicién

Margarina es un alimento en forma de una emulsién lfquida o plédstica, prin-
‘cipalmente del tipo agua/aceite, obtenido principalmente de grasas y aceites
comestibles, que no proceden de la leche o sdlo proceden de ella parcialmente,

Aplicacién de la norma

Esta norma no se aplicar4 a ningfdn producto que contenga menos de 80 por cien-
to de grasa y no esté rotulado de alguna manera que indique, directa o indirec-

‘tamente, que el producto es margarina.

DEFINICIONES DE OTROS TERMINOS EMPLEADOS EN LA NORMA

2.1 "Grasas’y aceites comestibles" se refiere a alimentos constituidos por glicé-
ridos de acidos grasos de origen vegetal, animal,o marino., Las grasas de ori-
gen animal deben producirse de animales en buenas condiciones sanitarias en el
momento del sacrificio y aptas para consumo humano segin se determina por una
autoridad competente reconocida en la legislacién nacional, Pueden contener
pequenas cantidades de otros lfpidos tales como fosfdtidos, de constituyentes
insaponificables y de 4cidos grasos libres existentes en estado natural en la
grasa o aceite, Pueden emplearse grasas y aceites comestibles que han sido
sometidos a procesos de modificacién,

2.2 "Preempaquetado" se refiere a empaguetado o preparado previamente, listo para
Ja venta al por menor en un recipiente.

COMPOSICION

3.1 laterias primas
a) Grasas y aceites comestibles o sus mezclas
b) Agua y/o leche y/o productos l4cteos.

3.2 Contenido mfnimo de grasa: 80% del producto, en peso.

3.3 Adiciones

Pueden anadirse a la margarina las siguientes sustancias:
a) Vitaminas Vitamina A (incluyendo ésteres)
Vitamina D
Vitamina E (incluyendo ésteres)
Los niveles m4ximos y mfnimos para vitaminas Ay, D y E deberdn establecerse

por legislacién nacional de acuerdo con las necesidades de cada uno de los
palses,
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b) Cloruro sédico.

¢) Azdcares (tal como se define por el Comité del Codex sobre Azfcares)
d) Protefnas comestibles adecuadas.
4.  ADITIVOS

las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios como
adecuadas para empleo en margarina,

1a siguiente es una lista provisional que se somete a estudio por el Comité del

¢ Codex sobre Aditivos Alimentarios., (Los niveles, cuando se especifican, se refie-
. ren al peso de la margarina): : :
. :
a) Colores: Carotenos, otros carotenoides, bija, curcumina.
b) Sabores: . Sustancias saporiferas que se encuentran en estado natural

en los alimentos y productos sintéticos idénticos.

c) Emulsionantes:

i) Iecitina (fosféti&bs) y fracciones de lecitina,

ii) Mono- y di- glicéridos de 4cidos grasos no polimerizados de origen
vegetal y animal. :

iii) Esteres poliglicerol (parciales) de 4cidos grasos no polimerizados
o no oxidados (l4ximo 0,05%).

iv) Esteres totales o parciales de mono- y di- glicéridos y 4cidos
acét%co, l4ctico, cftrico, tartdrico, tartdrico acetilado (IM4ximo
1,0%).

v) Est3§es propilenoglicol de 4cidos grasos no polimerizados (Maximo
2’0/0 Y .

vi) BEsteres de sucrosa (incluyendo glicéridos de sucrosa) de 4cidos
grasos no polimerizados (}M4ximo 1,0%).

3 vii) Ionoesterato de sorbitano, monopalmitato de sorbitano, o triestea~
i rato de sorbitano (}M4ximo 1,0%).

d) Sustancias conservadoras: Acido sérbico y sus sales de sodio, potasio y
calcio y 4cido benzoico y sus sales de sodio.
b y potasio hasta un méximo, separadamente o
mezclados, expresado como 4cidos, de 1,000 mg/kg

e) Antioxidantes: Galatos de propilo, octilo y dodecilo, BHA,
BHT, aislados o en combinacién, hasta un mé-
ximo de 100 mg/kg

Tocoferoles naturales y sintéticos

Palmitato de ascorbilo, hasta un mdximo de
200 nmg/ks

f) Otros aditivos Acido cftrico, lictico y tartédrico y sus sales;
bicarbonato sédico, carbonato sbédico, hidréxido
sédico, hidréxido sédico como agentes correcto-
res de pi.
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CONTAMINANTES

Deben aplicarse los lImites mé&ximos siguientes, en peso:

Hierro 1,5 mg/kg
Cobre . 0,1 mg/kg
Plomo 0,1 mg/ke

Arsénico 0,1 mg/kg

EMPAQUETADO

La margarina, cuando se venda al por menor, deberd preempaquetarse, pudiendo ven-
derse en paquetes de cualquier forma.

ETIQUETADO

Tel

7.2

T.3

Te4

Te5

Generalidades, Jlas disposiciones contenidas en este pidrrafo estdn sujetas a

ratificacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y a
todas las disposiciones generales establecidas por dicho Comité y aprobadas
posteriormente por la Comisién,

Bl producto deberi denominarse "margarina" y todos los productos designados
con el nombre de "margarina" deberdn estar de acuerdo con esta norma,

No deberd hacerse referencia a la presencia de grasa de leche o mantequilla
en la margarina, aparte de una declaracién sobre la proporcidén de grasa de
leche o mantequilla presente cuando esta proporcién es sustancial (105 del
contenido total de grasa o més). )

No deber4d hacerse referencia a la presencia de ninguna vitamina en la marga-
rina, a menos que se declare en el rétulo el nombre y la cantidad de la
vitamina,

A los fines de los p4rrafos 7.3 y T.4, la palabra "referencia" no debe enten-~
derse que abarca una simple mencién de grasa de leche, mantequilla, o vita-
minas en una lista de ingredientes, si dicha lista es exigida por la legis~
lacién nacional o por disposiciones generales sobre rotulacién de alimentos
establecida por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y apro-
bada posteriormente por la Comisién,

IETODOS DE ANALISIS Y TOMA DE IULSTRAS

-




