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CUESTIONES SOMETIDAS A LA APROBACION DEL 21° PERIODO DE SESIONES DE LA
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Proyectos de normas en el Tramite 8 del Procedimiento

1. Proyecto de Norma para la Oleina de Palma (parr. 24, Apéndice Il)
2. Proyecto de Norma para la Estearina de Palma (péarr. 24, Apéndice lil)

Se invita a los Gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones
sobre los documentos susodichos a que las envien por escrito, de conformidad con la Guia para
el Examen de las Normas en el Tramite 8 (véase Manual de Procedimiento de la Comisién del
Codex Alimentarius), a la Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, FAO, Via delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, ltalia para el 30 de octubre de
1994.

Anteproyectos de Normas y de Cddigos en el Tramite 5 del Procedimiento

3. Anteproyecto de Cédigo de Practicas para el almacenamiento y el transporte de grasas
y aceites a granel (péarr. 48, Apéndice V).

4, Anteproyecto de Norma para Grasas y Aceites Comestibles no Regulados por Normas
Individuales (parr. 58, Apéndice V).

5. - Anteproyecto de Norma para Productos Vendidos como Alternativa al Ghee (parr. 62,
Apéndice VI).
6. Anteproyecto de Norma para Grasas Animales Especificadas (parr. 71, Apéndice VII) .

7. Anteproyecto de Norma para aceites vegetales especificados (parr. 79, Apéndice VII).
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8. Anteproyecto de Norma para grasas para untar (parr. 117, Apéndice IX).

Se invita también a los Gobiernos a que formulen observaciones sobre la lista adicional

de aditivos propuestos en el pérr. 116, especialmente en lo que respecta a su necesidad
tecnolégica.

9. Anteproyecto de Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna (pérr. 135,
Apéndice X).
10. Anteproyecto de Norma para la mayonesa (parr. 158, Apéndice XI).

Se invita a los Gobiernos que deseen presentar observaciones sobre las consecuencias
que los documentos mencionados podrian tener para sus intereses econdmicos a que las envien
por escrito, de conformidad con el Procedimiento para la elaboracién de normas mundiales enel
Tramite 5, a la Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO,
Via delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, para el 30 de octubre de 1994.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

En la 14° reunion del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites se llegé a las

conclusiones que se indican a continuacion:

Cuestiones sometidas al examen de la Comisién:

El Comité:

convino en adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma para la
Oleina de Palma y el Proyecto de Norma para la Estearina de Palma
(parr. 24, Apéndices Il y II1)

convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Codigo
Revisado de practicas para el almacenamiento y transporte de
grasas y aceites a granel (parr. 48, Apéndice V)

convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma para
las Grasas y Aceites Comestibles no Regulados por Normas
Individuales (parr. 58, Apéndice V)

convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma para
Productos Vendidos como Alternativa al Ghee (parr. 62,
Apéndice VI)

convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma para
Grasas Animales Especificadas (parr. 71, Apéndice VII)

convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma para
Aceites Vegetales Especificados (parr. 79, Apéndice VIII)

convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma para

las Grasas para Untar (pirr. 117, Apéndice IX)

convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma para

los Aceites de Oliva y los Aceites de Orujo de Aceituna (parr. 135,
Apéndice X) '

convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma para
la Mayonesa (parr. 158, Apéndice Xl)
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ALINORM 95/17
APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del programa)

1. El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites celebr6 su 142 reunién en Londres del 27 de
septiembre al 1° de octubre de 1993, bajo la presidencia del Dr. J.R. Bell, por gentileza del
Gobierno del Reino Unido. Asistieron a la reunién 64 delegados y observadores de 17 paises y
8 organizaciones internacionales. La lista completa de participantes aparece en el Apéndice | de!
presente informe.

2. El Secretario Permanente del Ministerio de Agricultura, pesca y Alimentacién del Reino
Unido, Sr. Richard Packer, dio la bienvenida a todos los participantes en nombre del Gobierno del
Reino Unido. Subrayé que la reorientaciéon convenida en la Comision del Codex Alimentarius de
las normas verticales al enfoque horizontal, que entrafiaba reglas comunes a toda una variedad
de alimentos, estaba llevando a una revisién y simplificacién muy oportunas de las normas del
Codex y textos afines. El Sr. Packer expresé sus deseos de que el Comité tuviera éxito en su
examen de las diversas normas que le habian sido presentadas.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 2 del programa)
3. El Comité aprob¢é el programa provisional (CX/FO 93/1) propuesto.

ASUNTOS DE INTERES PLANTEADOS EN LAS REUNIONES DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 3a del programa)

4, El Comité tuvo ante si el documento CX/FO 93/2 al tratar este tema del programa. En este
documento se resumian las cuestiones de interés dimanentes del 20° periodo de sesiones de la
Comisién del Codex Alimentarius y de otros comités del Codex, y se incluia una presentacién del
programa de trabajo a plazo medio del Comité, que figuraba en el Apénice | del documento de
trabajo.

5. También se informé al Comité sobre la préxima Consulta de Expertos en Grasas y Aceites
en la Alimentacién Humana, que se celebrard en Roma, Italia, del 19 al 26 de octubre de 1993.

6. Dado que el Comité advirti6 que los tema incluidos en el documento de trabajo aparecian
solamente con fines de informacion o estaba previsto examinarlos en otro lugar, no se trataron
exhaustivamente. '

ASUNTOS DE INTERES PLANTEADOS EN OTRAS ORGANIZACIONES INTERNACIONALES
(Tema 3b del programa)

7. No se proporcionaron al Comité declaraciones generales relativas a esta tema ya que las
intervenciones especificas de las organizaciones internacionales se realizaron en el marco de los
temas pertinentes del programa.

PROYECTOS DE NORMA PARA LA OLEINA Y LA ESTEARINA DE PALMA (Tema 4 del programa)

8 El Comité tuvo ante siel documento CL 1993/17-FO, en el que se presentaban los citados
proyectos de norma, y el documento CX/FO 93/3, que contenia las observaciones de Dinamarca,
Malasia, Noruega, Tailandia, la FIAM y la FIL. El Presidente record6 que los proyectos habian
sido preparados en consulta con el Instituto de Investigaciones sobre el Aceite de Palma de
Malasia, distribuidos para recabar observaciones en el Trdmite 4 y adoptados en el Tramite 5 por
el 19° periodo de sesiones de la Comisidénri. Se convino luego en modificar los proyectos de norma
a fin de tener en cuenta las abundantes observaciones gubernamentales recibidas y en vista de
las recomendaciones de la Comision relativas al formato de las normas del Codex. Se sefal6 que
los factores no esenciales de composicién figuraban en el Apéndice 1 y los aditivos en el
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Apéndice 2, ya que esta seccion se reemplazaria por la Norma General sobre Aditivos .
Alimentarios cuando ésta fuera aprobada. Las disposiciones sobre aditivos alimentarios se
remitirian al Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos para que las
ratificase.

PROYECTO DE NORMA PARA LA OLEINA DE PALMA

9. El Comité convino en suprimir la primera frase de la introduccién, ya que era una
declaracién general que repetia las recomendaciones de la Comisién y no debia formar parte de
la propia norma. Dado que esta declaracién aparecia en todas las normas, el Comité propuso que
la Comisién examinara este asunto en general. Se convino asimismo en afadir al final de la
segunda frase que las disposiciones tenian como finalidad "facilitar el comercio”. La delegacién
de Malasia se opuso a que se conservase el texto: «... y que se recomiendan firmemente a los

comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de compra
O venta.».

1. Ambito de aplicacién

10. El Comité intentd aclarar los tipos de oleina de palma efectivamente comprendidos en el
ambito de aplicacién. La delegacion de Malasia confirmé que la oleina de palma neutralizada y
la oleina de palma neutralizada blanqueada eran comestibles sin ‘elaboraciéon ulterior y se
comercializaban como tales.

2. Descripcién

11. El Comité examind las disposiciones que debian incluirse en el texto principal de la norma.
En respuesta a una pregunta sobre deliberaciones anteriores relativas al carécter de obligatorio
de las gamas de composicién de acidos grasos determinadas mediante cromatografia de gas-
liquido (CGL), el Presidente recordé que el Comité sobre Principios Generales y la Comisién
habian recomendado conservar, entre otros criterios, las disposiciones esenciales relativas al
comercio; el Comité convino en que, dado que las gamas determinadas mediante CGL lo eran,
debian incluirse. El Comité acordd incluir las gamas determinadas mediante CGL que figuraban
en el proyecto actual en el.marco de una nueva Seccién 3. Factores Esenciales de Composicién
y Calidad. Se acordé en consecuencia mencionar "otros" factores, en vez de factores
“esenciales”, en el Apéndice 1. Algunos paises consideraron que las gamas eran demasiado
reducidas para abarcar todos los productos efectivamente comercializados y propusieron
modificarlas en consonancia. Sin embargo, el Comité opiné que los indices actuales eran
aceptables y no restringian el comercio, y aprobé los indices propuestos en el proyecto.

12. Después de un amplio intercambio de opiniones sobre los otros factores esenciales que
habrian de definirse en esta seccién, el Comité acordé incluir el punto de deslizamiento. Algunos
paises propusieron incluir el indice de yodo pero el Comité consideré que las gamas determinadas
mediante CGL y el punto de deslizamiento definian adecuadamente las caracteristicas esenciales
de la oleina de palma.

7. Etiquetado
13. El Comité acordé suprimir el término "comestible” de! nombre del alimento a fin de

mantener la coherencia con otras normas sobre grasas y aceites, ya que todos los productos
regulados por las normas eran comestibles.
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Apéndice 1 - Otros factores de composiciéon y calidad
1. Caracteristicas fisicas y quimicas

1.1 Densidad

14. El Comité convino en la propuesta de la delegacién de Malasia de incluir el indice de
densidad aparente de 0,8969 - 0,8977 g/ml a 40°C, como alternativa a la densidad relativa,
como punto 1.1.1.

2. Caracteristicas de calidad
2.4 Indice de per6xido

15.  Algunas delegaciones opinaron que el indice de peréxido era demasiado elevado y debia
ser 1 en vez de 10. Otras delegaciones sefialaron que no era realista fijar un indice tan bajo, que
no podia encontrarse en la practica después del transporte y/o almacenamiento. Se propuso fijar
distintos indices para grasas y aceites destinados al consumo directo y otros productos; sin
embargo, el Comité opin6 que debia aprobarse un solo indice. Después de un amplio intercambio
de opiniones sobre la cuestion, el Comité aprobé un indice de peréxido de 5 miliequivalentes de
oxigeno activo por kg de aceite. La delegacion de Malasia se opuso a esta decision e indicé que
debia conservarse el indice de 10 miliequivalentes, en vista de los actuales datos sobre indices
reales durante el transporte y almacenamiento.

2.3 Contenido total de carotenoides

16. La delegacion de Suiza senalé que, juntamente con esta disposicion, debia actualizarse
el método de andlisis para los carotenoides, ya que el método vigente (indicado en el punto 3.9)
se aplicaba sélo al contenido total de carotenoides (véase también el parr. 61). El Comité
convino en remitir esta cuestion al Comité sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras.

2.5 . Acidez
17. El Comité tomé nota de que en otras normas para grasas y aceites el indice de acidez era
0,6 mg KOH/g y acordé aprobar el mismo indice para la oleina de palma, sin especificar el tipo

de oleina, va que se entendia que la norma sélo regulaba productos comestibles y que el mismo

LECE = Japw LW L W 4 LA '-l
indice debia aplicarse a todos ellos.
2.9 Hierro - 2.10 Cobre

18. Algunas delegaciones opinaron que los niveles debian reducirse a fin de proteger al
consumidor y reducir la oxidaciéon. La delegacién de Malaysia indicé que podia aceptar el actual
indice para la oleina neutralizada blanqueada y desodorizada pero que a la oleina neutralizada no
blanqueada se le debian aplicar niveles de 5 mg en el caso del hierro y 0,4 mg en el del cobre.
El Comité acordd diferenciar los niveles como se habia propuesto.

3. Métodos de Analisis y Muestreo
3.6 Determinacion del punto de deslizamiento
19. El Comité acordé reemplazar el método BS 684 por el método AOCS cc 3-25 para

determinar el punto de deslizamiento, en el entendimiento de que este método se presentaria al
CCMAS para que lo ratificase.



Apéndice 2 - Aditivos

20. Algunas delegaciones opinaron que el uso de aditivos especialmente colorantes, aromas
y antioxidantes debia limitarse, y sefialaron que en cualquier caso debia justificarse la necesidad
tecnolégica. La delegacién de Malasia propuso reemplazar el nivel de 500 mg para los
tocoferoles por una referencia a las BPF y el Comité aprobd esta propuesta. Por consiguiente,
se suprimié la nota a pie de pagina. El Comité acordé conservar la actual seccion sobre aditivos
alimentarios.

PROYECTO DE NORMA PARA LA ESTEARINA DE PALMA

21. El Presidente indicé que las conclusiones a las que se habia llegado en el caso de la oleina
de palma se aplicaban asimismo a la estearina de palma, y las disposiciones especificas
adicionales se modificaron como se indica a continuacién: ‘ :

3.1 Punto de deslizamiento

22, El Comité acordo un indice de no menos de 44°C para el punto de deslizamiento (en vez
de 45°C). !

Apéndice 1 - 1.1 Densidad

23. El Comité convino en la propuesta de la delegacién de Malasia de incluir la densidad
aparente de 0,8813 - 0,8844 g/ml a 60°C como alternativa a la densidad relativa.

Estado de Tramitacion del Proyecto de Norma para la Oleina de Palma y del Proyecto de Norma
para la Estearina de Palma

24, El Comité acordé adelantar los Proyectos de Norma al Tramite 8 del Procedimiento del
Codex con miras a su adopcién por el 21° periodo de sesiones de la Comisién. Los textos
revisados se adjuntan al presente informe como Apéndices Il y lil.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS REVISADO PARA EL ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE DE GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES A GRANEL (Tema 5 del Programa)

25. El Comité examiné el documento CL 1993/18-FO, en el que se incluia el anteproyecto de
Cddigo de Practicas Revisado para el Almacenamiento y Transporte de grasas y aceites
Comestibles a Granel. Las observaciones de Malasia, Noruega y la Federacién de Asociaciones
de Aceites, Semillas y Grasas (FOSFA) se resumieron en el documento CX/FO 93/4. i

26. Al presentar el Cédigo en cuestién, se informé al Comité de que el 17° periodo de
sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius habia aprobado el anterior Cddigo de Practicas
para el Almacenamiento y Transporie de aceites y grasas comestibles a granel en el Tramite 8
del procedimiento del Codex (ALINORM 87/39, parrs. 339-340), el cual se habia publicado
posteriormente en el Volumen 8 del Codex Alimentarius Revisado (CAC/RCP 36-1987). Sin
embargo, dado que la Comisién atribuia considerable importancia a la ampliacién ulterior del
Cédigo, especialmente en lo relativo a la contaminacién del aceite por cargas anteriores y
transportadas simultaneamente, la FOSFA acord6 coordinar el futuro trabajo en esta esfera.

27. A fin de facilitar sus deliberaciones, el Comité examiné el Cédigo seccion por seccién y
convino en las modificaciones siguientes.



Utilizacién del Cédigo

28.  El Comité acordé suprimir la frase «... en la medida de lo posible ...» del tercer parrafo de
. esta seccion, ya que se consider$ que los principios del Cédigo debian aplicarse estrictamente
en el disefo de las instalaciones para el almacenamiento de aceite.

29. El Comité acordé suprimir el Ultimo parrafo de esta seccién (es decir, el parr. 4), ya que
parecia evidente que las instalaciones existentes para el almacenamiento de aceite debian
mejorarse a fin de cumplir con los requisitos del Cédigo en el curso del tiempo.

1. Ambito de aplicacién

30. Algunas delegaciones opinaron que la Ultima frase de esta seccién debia suprimirse por
completo, ya que con frecuencia las organizaciones nacionales e internacionales no tenian de
acceso a la informacion sobre los requisitos minimos relativos al almacenamiento y transporte
de aceites para asegurar la inocuidad del producto, y porque este requisito estaba ya incluido en
la seccién 2. Se consideré que esta frase podia crear obsticulos al comercio en vez de
reducirlos. También se discuti6 la lista de "Organos que estipulan contratos" (Apéndice ll), en
relacion con esta frase, por considerarla incompleta y ajena al Cédigo.

31. Otras delegaciones opinaron que la frase y/o su correspondiente Apéndice debian
mantenerse ya que las asociaciones enumeradas constituian una valiosa fuente de informacién.
Estas delegaciones opinaron que el C6digo debia conservar al menos la frase de la Gltima parte
de las disposiciones relativas a "Utilizacién del Cédigo”. También se sugirié que la Lista de
Cargas Anteriores Aceptables propuesta en las observaciones que habia presentado por escrito
la FOSFA seria una garantia alternativa de la inocuidad del producto si se incluia como apéndice
del Cédigo.

32. Después de tener en cuenta las citadas deliberaciones, el Comité acordé trasladar la Gitima
frase de la seccion sobre el ambito de aplicacién al final de las disposiciones relativas a la
"Utilizacién del Cédigo”, conservando la correspondiente lista de asociaciones nacionales e
internacionales en el Apéndice 1 (véanse también los parrs. 45-47 infra). La delegacién de
Malasia expresé su reserva y mantuvo su opinién de que estas organizaciones no debian aparecer
en la lista, ya que no habian sido consultadas; en consecuencia las asociaciones de Malasia
fueron eliminadas de la lista.

2.1.3 - Contaminacién

33. Enrelacién con el segundo péarrafo de esta seccion, la delegaciéon de Malasia opiné que
debia suprimirse la referencia a las listas de cargas anteriores aceptables de la FOSFA o el NIOP,
ya que estos requisitos crearian obstaculos al comercio y normalmente se tramitaban a través
de asociaciones comerciales o de compradores/vendedores bajo contrato. A este respecto, se
propuso que el segundo pdrrafo de esta seccidn se reemplazara por una referencia a la
colaboracién contractual al final del primer parrafo. La FOSFA senal6 también que una lista de
cargas inmediatamente anteriores prohibidas podria ser mas pertinente para esta seccioén.

34. Otras delegaciones, al tiempo que reconocieron la importancia de facilitar el comercio
internacional, opinaron que la proteccion de la salud de los consumidores debia tener prioridad,
vya que los arreglos entre compradores y vendedores eran frecuentemente insuficientes a este
respecto. Se propuso que se incluyeran en el Cédigo las dos listas relativas a cargas previas
aceptables y prohibidas.
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35. Después de examinar las intervenciones anteriores, el Comité acordé dejar el texto de esta
seccién como estaba, en el entendimiento de que se afadiria al final del primer parrafo una
referencia a listas de cargas inmediatamente anteriores prohibidas de las asociaciones
internacionales. Sin embargo, la delegacién de Malasia expresé su firme objecién a esta inclusién
teniendo en cuenta las practicas comerciales vigentes, y mantuvo su opinién de que las
condiciones actuales eran viables y operativas El Comité acordé asimismo que no se incluirian
en el Cdédigo las listas de cargas anteriores aceptables y prohibidas.

36. Por otra parte, el Comité acordé que esta seccién debia remitirse al Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos para recabar informacién y
observaciones, en el entendimiento de que también se proporcionarian, de ser solicitados,
detalles relativos a las listas de cargas anteriores aceptables y prohibidas.

3.1.3 Cisternas de buque

37. El Comité acordd suprimir esta seccién, ya que se consideré que las disposiciones
relativas a los revestimientos de los depdsitos estaban debidamente incluidas en la seccidn
3.1.6(b).

3.1.4 - Cisternas para el transporte por carretera y ferrocarril y contenedores de
liquidos a granel (depdsitos 1SO) ’

38. El Comité acordé incluir en esta seccién, a efectos de completarla, una referencia
completa a los requisitos de la Organizacién Internacional de Normalizacion relativos a los
"depésitos ISO".

3.1.5 Sistemas de calefaccién - Depdsitos
39. El Comité convino en la propuesta de modificar la Ultima frase a fin de que reflejara que
los materiales empleados en los sistemas de calefaccién debian también satisfacer cualquier
legislacién apropiada relativa a materiales en contacto con alimentos.

3.1.6 Materiales

40. El Comité convino en modificar la disposicion (a) de esta seccidn a fin de que reflejara que
todos los materiales utilizados en la construccion de depdsitos y equipos auxiliares que entraran
en contacto con aceites y grasas debian también satisfacer cualquier legislacién apropiada
relativa a materiales en contacto con alimentos.

41. Ademds, el Comité acordd que se incluiria en la disposicién (b) de esta seccidén una
referencia completa a la "Norma SS 055999 de Suecia" (Grados de herrumbre).

3.2.3 Tubos flexibles

42. El Comité acordd aradir la frase «u otro material inerte» al final de la ultima frase de esta
seccion.

Apéndice 1 - Cuadro 1

43. El Comité acordé modificar el Cuadro 1 del Cédigo segun habia propuesto la FOSFA en
sus observaciones por escrito, con las siguientes enmiendas:
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- se suprimieron los aceites acidos, aceite 4cido de pescado, aceite 4cido de colza
suave mixto, aceite de oiticica, aceite 4cido de palma y/o PFAD vy aceites 4cidos de
soja, girasol/maiz, ya que no se consideraba que estos productos fueran comestibles,
y:

- se mantuvieron las temperaturas de descarga para el aceite de pescado y para la
estearina de almendra de palma como en el proyecto anterior (es decir, entre 25 y
30°C y entre 40 y 45°C, respectivamente) ya que no se disponia de pruebas que
justificasen los cambios propuestos.

44, El Comité también tomé nota de que Francia proporcionaria mas informacién sobre su
propuesta de cambiar las temperaturas de viaje y descarga para la manteca de cerdo y el sebo
en las observaciones que presentase por escrito en el futuro.

Apéndice I

Organos gue estipulan contratos

45, En vista de la decisién anterior del Comité de conservar la frase relativa a la disponibilidad
de informacién de asociaciones nacionales e internacionales dentro de las disposiciones
referentes a la Utilizacion del Cédigo (véase el parr. 32 supra) el Comité decidié cambiar el titulo
de esta parte del Apéndice por el de "Asociaciones Nacionales e Internacionales" a efectos de
mantener la coherencia.

Bibliografia
46. El Comité acordé reemplazar las referencias 4 y 5 de la Bibliografia por la siguiente:

FOSFA International Operational Procedures for all Ships Engaged in Ocean Carriage of
Oils and Fats for Edible and Oleo-Chemical Use

47. El Comité acordé asimismo supﬁmir la referencia 11 de la Bibliografia, que aludia a la
"NIOP Research List".

Estado de Tramitacion del Anteproyecto de Cédigo de Practicas Revisado para el
Almacenamiento y Transporte de Grasas y Aceites Co i é

48. El Comité acordé adelantar el Anteproyecto de Cédigo modificado al Tramite 5, con miras
a su aprobacién por el 21° periodo de sesiones de la Comisién. El texto revisado se adjunta a
este informe como Apéndice V.

REVISION DE NORMAS DEL CODEX VIGENTES (Tema 6 del Programa)

49. El Comité tuvo ante si el documento CL 1993/16-FO y su Add. en los que se presentaban
los Anteproyectos de Normas, y el documento CX/FO 93/5, que contenia los comentarios
recibidos de Canadd, Malasia, Suecia y el Reino Unido. El Presidente recordé que los textos se
habian redactado nuevamente a la luz de las recomendaciones del 19° periodo de sesiones de
fa Comision y del Comité sobre Principios Generales relativas al formato de las normas del Codex.
Dado que numerosas disposiciones eran comunes a varias normas, habia parecido apropiado
combinarlas en normas de grupo. '

50. El Comité acordé que, tras su decisidon de incluir las gamas de composicién de acidos
grasos determinadas mediante CGL en los Factores Esenciales de Composicion y Calidad para
la oleina de palma y la estearina de palma (véase parr. 11), éstas se incluirian también en las
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otras normas. En los textos se incluirian asimismo otras modificaciones de caracter general

convenidas en el marco del tema 4 del programa.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

2. Descripciones

51. En el punto 2.2 sobre Grasas y aceites virgenes, el Comité acordé especificar que el
proceso no debia modificar el aceite. Se acordd asimismo suprimir la Gltima parte de la frase
(entre corchetes) relativa a las autoridades competentes.

52. El Comité acordé afadir una definicién de grasas y aceites prensados en frio {punto 2.3)
Yy mantuvo un intercambié de opiniones acerca de la definicién de éstos y la necesidad de
establecer un limite de temperatura. Sin embargo, en vista de que no debia aplicarse calor a los
aceites prensados en frio, se acordé que en la definicién no debia hacerse referencia a la
temperatura. En consecuencia, la referencia a las grasas y aceites prensados en frio se incluiria
en las secciones pertinentes del anteproyecto.

6. Etiquetado

53. El Comité acordé suprimir la seccién 6.1, ya que era de carédcter general y no parecia
necesaria. Las delegaciones de Noruega y Suecia formularon objeciones a la supresién de este
parrafo, considerando que sus disposiciones seguian siendo Gtiles. Se acordé asimismo afiadir
un péarrafo relativo a las grasas y aceites prensados en frio.

Apéndice 1
1.9 Indice de peréxido

54. Algunas delegaciones expresaron la opinion de que se debia adoptar un indice de 5 para
todos los productos; sin embargo, otras delegaciones consideraron que esta cifra era demasiado
baja para los aceites virgenes. En consecuencia, el Comité acordé un indice .de 10 para los
aceites virgenes y aceites prensados en frio, y de 5 para todos los demds productos. La
delegacion de Malasia expreso sus reservas, ya que opinaba que debia aplicarse un indice de 10
a todos los aceites y grasas y que no habia ninguna justificacién suficiente para su reduccién.

Apéndice 2 - Aditivos

55. La Secretaria notificé al Comité las recomendaciones del JECFA, examinadas en la 252
reunién del Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos (ALINORM
93/12A, Apéndice V) con respecto a la revision de la IDA para el galato de propilo y de la ISTP
para el plomo. Se sefalé que se estaba realizando un examen general de los niveles de los
aditivos alimentarios en el marco del Proyecto de Norma General para Aditivos Alimentarios.

56. El Comité intercambié opiniones sobre el uso de aromas y acordé conservar el texto
utilizado en las Normas para Oleina de Palma y la Estearina de Palma.

57. La delegacién de Suiza expresé sus reservas con respecto al uso de BHT y BHA, no
autorizados por su reglamentacion nacional. La delegacion de Francia expresé sus reservas con
respecto a la inclusién del BHQT, sefalando que su uso no estaba autorizado en la CEE.
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Estado de Tramitacién del Anteproyecto de Norma para Grasas y Aceites Comestibles no
regulados por Normas Individuales

58. El Comité acordé adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 del Procedimiento del
Codex con miras a su adopcién por el 21° periodo de sesiones de la Comisién. El texto revisado
se adjunta al presente informe como Apéndice V.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA PRODUCTOS VENDIDOS COMO ALTERNATIVA AL GHEE

59, El Presidente record6 que esta norma comprendia las disposiciones de la actual Norma
para Productos de Grasa Vegetal Especificada y la Norma para Productos de Grasa Animal o
Mezcla de Grasa Animal y Vegetal Especificadas. La delegacién de Noruega sefal6 a la atencién
del Comité los debates que éste habia mantenido previamente sobre el titulo de la norma,
sefalando que seria necesario consultar al Comité de la Leche con respecto a esta cuestion. La
delegacién de Malasia expresd la opinién de que tal vez no fuera apropiado en esta fase combinar
las dos normas anteriores, ya que regulaban productos diferentes que habitualmente se hallaban
en el mercado bajo nombres diferentes en algunos paises.

60. El Comité acordd suprimir la palabra "aproximadamente" en la equivalencia entre beta-
caroteno y retinol, ya que este factor habia sido adoptado por la Comisién como parte del cuadro
revisado de valores de referencia de nutrientes en las Directrices sobre Etiquetado Nutricional.

61. El Comité tomé nota de que, segun se habia indicado previamente en las deliberaciones
sobre la oleina de palma con respecto a la determinacién del contenido total de carotenoides,
seria necesario actualizar el método vigente, especialmente en lo relativo a la determinacion de!
contenido de aifa-caroteno, y que esta cuestién se sefalaria a la atencién del Comité sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras con respecto a todos los productos pertinentes.

Estado de Tramitaciéon del Anteproyecto de Norma para Productos Vendidos como Alternativa
al Ghee

62. El Comité acordé adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 del Procedimiento del
Codex. El texto revisado se adjunta al presente informe como Apéndice VI.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS ANIMALES ESPECIFICADAS

63. El Presidente recordé que el anteproyecto comprendia las disposiciones de las normas para
la manteca de cerdo, la grasa de cerdo fundida, los primeros jugos y el sebo comestible. El
Comité acordé modificar los textos como se indica a continuacion.

2. Descripcion

2.1 Manteca de cerdo
64. El Comité examind la posibilidad de incluir la manteca de cerdo que contuviera manteca
refinada, esterarina de manteca y manteca hidrogenada en la descripcién de "manteca de cerdo"

y acordé conservar las disposiciones de la actual Norma para la Manteca de Cerdo a fin de que _
hubiera una distincién clara entre estos productos.
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2.2 Sebo comestible

65. El Comité acord6 también conservar las disposiciones de la actual Norma para Sebo
Comestible, y no incluir productos que contuvieran sebo comestible refinado en la descripcién
de "sebo comestible". El Comité acordé suprimir la referencia a Bos taurus, ya que podria
aplicarse otras especies bovinas.

3. Factores esenciales de composicion y calidad

66. El Comité acordé modificar la gama de C16:1, de modo que dijera 1,0-5,0 en el caso de
la manteca de cerdo.

Apéndice 1

67. El Comité acordé agregar que los productos debian estar exentos de "olores y sabores
rancios” (1.2).

68. El Comité acordé referirse al contenido de jab6n de sodio ya que el jabén de calcio podria
estar naturalmente presente en las grasas animales (1.5).

69. El Comité acordé fijar un indice de peréxido de 5 miliequivalentes para todas las grasas
animales (1.9).

2. Propiedades quimicas y fisicas

70. El Comité advirtié que la densidad relativa (2.1) debia medirse a 40°C de agua a 20°C
y el indice de refraccién a 40°C. EI Comité convino en que los niveles de los esteroles se
incluirdn en una fecha posterior, cuando se dispusiera de informacion, mediante circular.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Norma para Grasas Animales Especificadas

71. El Comité acordé adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 del Procedimiento del
Codex con miras a su adopcion por el 21° periodo de sesiones de la Comisién. El texto revisado
se adjunta al presente informe como Apéndice VII.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS
72. El Presidente sefial6 que las modificaciones de caracter general previamente convenidas

para otros proyectos de normas se aplicarian asimismo a los aceites vegetales. El Comité
considerd la posibilidad de incluir en la norma las disposiciones relativas a la oleina de palma y

la estearina de palma. Algunas delegaciones indicaron que, en vista de la necesidad de’

establecer normas internacionales para la oleina de palma y la estearina de palma, el Comité no
deberia revocar su decisién de adelantar los anteproyectos al Tramite 8. Por sugerencia del
Presidente, el Comité acordd que los anteproyectos para la oleina de palma y la estearina de
palma se someterian a la adopcién de la Comisién, con la recomendacién de que se integraran
en la Norma para Aceites Vegetales Especificados. El Comité convino en las siguientes
modificaciones al anteproyecto.

3. Factores esenciales de composicion y calidad

73. El Comité intercambié opiniones sobre el contenido de acido ertcico del aceite de colza
de bajo contenido de acido erucico y convino en una propuesta de reducir el actual nivel a un
2%, en el entendimiento de que se solicitarian observaciones adicionales en el Tramite 5 sobre
esta cuestién. La delegaciéon del Canada sefaldé que la modificacion del nivel de dcido erucico
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afectaria a las gamas de otros acidos grasos, y que presentaria al Comité una propuesta de
nuevas gamas.

Apéndice 1

74. El Comité aprobé un indice de acido de 10 para el aceite de palma virgen a fin de tener
en cuenta la especificidad del aceite de la carne de fruta (1.7).

Cuadro 2

75.  El Comité convino en una propuesta de la delegacién de Malasia de conservar los indices
actuales para el aceite de palma y el aceite de almendra de palma, modificando C 16:0 de aceite
de palma a 40,1 - 47%. El Comité examiné las gamas determinadas mediante CGL y aprobé
varias modificaciones propuestas por algunas delegaciones. El Comité examind la posibilidad 'y
necesidad de ampliar las gamas de la composicién de &cidos grasos en vista de la introduccién
de nuevas especies e hibridos de semillas oleaginosas, y tomé nota de que esta cuestion se
estudiaria minuciosamente en su préxima reunion.

Cuadro 3

76. La delegacion de Alemania, apoyada por la delegacién de Francia, opiné que el porcentaje
de colesterol en el aceite de mani debia ser 0,8 en vez de 3,8. La delegacién de Francia sefial6
a la atencion del Comité el riesgo de establecer gamas que pudieran ser demasiado amplias,
especialmente para los esteroles que indicaban una adulteracion. El observador de la FOSFA
indicé que estos indices eran apropiados en el caso de los aceites en bruto pero podian ser
inferiores en el de los aceites refinados. El Comité acordé conservar de momento los niveles del-
proyecto actual, hasta que se dispusiera de mas informacién.

Cuadro 4

77. El Comité intercambi6 opiniones acerca de los niveles de tocoferoles y tocotrienoles
propuestos y los métodos utilizados para su determinacién. En respuesta a una pregunta, el
Presidente indic6 que se habian determinado mediante un método de HPLC y que también podian
expresarse en porcentajes del contenido total de tocoferoles y tocotrienoles. El Comité convino
en los valores propuestos en el Cuadro, en el entendimiento de que se solicitarian mas
ObservaCIOneS Con miras a su examen detallado en la nrn\nm:: reunidn de! Comité.

Apéndice 2 - Aditivos

78. El Comité acordévespecificar que no se debian autorizar aditivos en los aceites virgenes.
La delegaciéon de Suecia propuso que esta especificacion se aplicase también a los aceites
prensados en frio.

O e

Estado de tramitacién del Anteproyvecto de Norma para Aceites Vegetales Especificadas

79. El Comité acordé adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 de! Procedimiento del
Codex con miras a su adopcién por el 21° periodo de sesiones de la Comisién. El texto revisado
se adjunta al presente informe como Apéndice VIIl.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LAS GRASAS PARA UNTAR
80. Al examinar este tema del programa, el Comité tuvo ante si el documento CL 1993/19-

FO, que contenia el Anteproyecto de Norma para Grasas para Untar. En el documento CX/FO
93/6 se resumian las observaciones presentadas por Nueva Zelanda, Noruega, Suecia, la
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Federacién Internacional de Lecheria (FIL) y la Federacién Internacional de Asociaciones de .
Productores de Margarina (FIAM) en respuesta a la circular .

81.  Seinformé al Comité de que, en su 19° periodo de sesiones, la Comisién habia acordado

que el Comité del Codex sobre Grasas y Aceites elaborase una norma para todas las grasas para
untar en consulta con el Comité de Gestién del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos
Gubernamentales sobre el Cédigo de Procedimientos referentes a la Leche y los Productos

Lacteos (es decir, el nuevo Comité del Codex sobre Leche y Productos Lacteos), la FiL y la FIAM
(pérr. 361, ALINORM 91/40).

82. Dado que la Comision habia solicitado al Comité del Codex sobre Grasas y Aceites que
revisara todas las normas existentes del Codex, se habian incorporado en el anteproyecto
disposiciones relativas a la margarina y la minarina, al tiempo que se habia recomendado que el
actual anteproyecto reemplazara a las normas existentes del Codex para estos productos
(CODEX STAN 32-1981 y 135-1981, respectivamente). También parecia l6gico que el
anteproyecto incluyera mantequilla, a efectos de que quedara completo.

83. Se informé al Comité de que se habian tenido en cuenta las Directrices para las Grasas
para Untar convenidas por la FIL y la FIAM en septiembre de 1992. Ademas, el Comité tomé
nota de que el empleo de términos como "bajo" y "reducido” en la norma no se habia abordado,
ya que incumbia al Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos.

84. Al examinar el Anteproyecto de Norma (CL 1993/19-FO) punto por punto, el Comité
acordé los siguientes cambios: S

1. Ambito de aplicacion

85. Algunas delegaciones opinaron que no debia incluirse la mantequilla en el Anteproyecto
de Norma ya que era un producto con caracteristicas especiales que légicamente debia ser
examinado por el Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos, dado que se
consideraba que quedaba fuera del mandato del CCFO. También se propuso que no se incluyera
la margarina en la norma, ya que la inclusién de la margarina o de la mantequilla iba més alla de

las instrucciones de la Comisién.

86. Otras delegaciones al tiempo que convinieron en que la mantequilla era un caso especial,
indicaron que, dado que la finalidad del Anteproyecto de Norma era regular todas las grasas para
untar, éste debia incluir productos de todas las procedencias a fin de asegurar una norma general
aplicable a todos los productos similares. También se destacé que la actual norma para la
mantequilla (A-1) se habia incorporado simplemente en el proyecto, y que la Comisién o su
Comité Ejecutivo tenian la autoridad suprema para determinar qué Comité debia elaborar la
norma. Algunas delegaciones opinaron que si la mantequilla se incluia en la norma, ésta debia
incluir disposiciones especificas para el producto en cuestién.

87. El Presidente aclaré que, a fin de impedir confusiones debido a la existencia de dos
normas para la mantequilla, la actual Norma del Codex para la Mantequilla (A-1) continuaria
siendo aplicable hasta que la Comisién aprobara la Norma del Codex para Grasas para Untar. En
vista de esta explicacién, el Comité acordé que no era necesaria una nota a pie de pagina en la
que se hiciera referencia a la actual Norma del Codex para la Mantequilla (A-1).

88. Después de examinar las observaciones formuladas oralmente y por escrito con respecto
al ambito de aplicacion de la norma, el Comité acordé que debia mantenerse la mantequilla en
la norma de conformidad con el texto actual. El Comité acordé asimismo modificar la primera
frase de la seccién del ambito de aplicacién con miras a que indicara que la norma estaba
destinada a productos utilizados esencialmente para untar a fin de tener en cuenta otros usos
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de los productos. Ademds, el Comité acordé modificar la segunda frase con miras a que indicara
que la norma sélo incluia la mantequilla, la margarina y los productos utilizados para fines
similares.

2.1 Grasas para untar

89. El Comité, si bien reconocié que estos productos tenian una variedad de usos, acordd
suprimir de esta seccién el término "untable". La delegacién de Francia indicé que, teniendo en
cuenta este cambio y el debate sobre el uso del producto, el término empleado en el texto
francés y el titulo de la norma debian ser "graisses tartinables”, y no "graisses & tartiner", y el
Comité acept6 esta modificacién.

3.1 Composicion
3.1.1.1y 3.1.1.3

90. Las delegaciones de Francia y Espafa al tiempo que sefalaron las dificultades para
traducir los términos "half fat” con ("mitad de materia grasa”) y "three-quarter fat" con ("tres
cuartas partes de materia grasa”), propusieron los descriptores alternativos "low" ("bajo") y
"light" ("ligero"), respectivamente, para-el nombre del producto.

91. Sin embargo, el Comité acordé que dichos términos debian ser examinados por el Comité
del Codex sobre Etiquetado de Alimentos (véase asimismo el parr. 104 infra).

92. Segun habia indicado en sus observaciones formuladas por escrito, la delegacién de
Suecia reiter6 que no apoyaba la clasificacion propuesta en tres grupos de productos y el
contenido limitado de grasa que figuraba enla Seccién 3.1.1.3, dado especialmente que la norma
exigia que se indicase el contenido de grasa en la etiqueta.

93. Sin embargo, la Comisién no aprob¢é la propuesta de Suecia, ya que consideré que las
gamas de grasa y sus nhombres correspondientes formaban parte integrante de la norma y eran
necesarias para interpretarla. La delegacién de Suecia se opuso a esta decision.

3.1.3 - Grasas mixtas para untar

94. Dado que varias delegaciones copinaron que la diferenciacion entre grasas para untar
(Seccion 3.1.2) y grasas mixtas para untar era innecesaria, el Comité acordé suprimir la seccién

3.1.3 en su totalidad (es decir, con inclusién de 3.1.3.1.).

95. El Comité acordé asimismo que las secciones 3.1.1 y 3.1.2 quedaran como estaban.
3.2 Ingredientes facultativos
3.2.1 - Vitaminas

96. Dado que varias delegaciones opinaron que las concentraciones de vitaminas en los
alimentos se median por distintos medios, se propuso que no se especificaran los niveles maximo
y minimo. La seccién 3.4 de la actual Norma del Codex para Productos de Grasa Vegetal
Especificada (CODEX STAN 157-1987) se propusd como texto alternativo (Vol. 8 del Codex
Alimentarius Revisado), ya que dejaba el control de los niveles de vitaminas en manos de los
gobiernos nacionales segun las necesidades de cada uno.

97. En vista de estas deliberaciones, el Comité acordé mantener el texto anterior de la norma,
en el entendimiento de que no se indicarian los niveles especificos de vitaminas.
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3.2.2 - Ingredientes varios

98. Varias delegaciones opinaron que la yema de huevo no debia incluirse en la norma, sobre
todo teniendo en cuenta sus propiedades alérgenas para sectores importantes de la poblacién
y la posibilidad de que pasara al producto final. Se tomé nota asimismo de que los consumidores
NO eésperan encontrar yema de huevo en las grasas para untar.

99. Sin embargo, otras delegaciones destacaron que éstos eran ingredientes facultativos y
que, si se utilizaba yema de huevo, debia incluirse en la lista de ingredientes que figuraba en la
etiqueta. Se indicé asimismo que la yema de huevo era en si y de por si un alimento que se
requeria frecuentemente como emulsionante para los productos en cuestién, lo cual satisfacia
los requisitos relativos a la necesidad tecnologica. La delegacién de Suecia, apoyada por las
delegaciones de Noruega, Suiza y los Estados Unidos, expres6 la opinién de que las limitaciones
relativas a estas sustancias debian aplicarse no solo a la mantequilla en si, sino también a la
mantequilla con tres cuartas partes de materia grasa y a la mantequilla con la mitad de materia
grasa (definida en 3.1.1.3).

100. En vista de las citadas deliberaciones, el Comité acordé dejar esta seccion como estaba,
en el entendimiento de que el principio de la primera frase se modificaria a fin de aclarar que la
leche continuaria siendo un elemento constituyente basico de la mantequilla (es decir, salvo en
lo relativo a sus principales elementos constituyentes, ...)

3.3 - Coadyuvantes de elaboracién

101. El Comité acordé modificar esta frase de modo que dijera lo siguiente: «Podrdn utilizarse
cultivos de bacterias inocuas productoras de 4cido l4ctico y aromas», ya que se advirtié que las
bacterias inocuas productoras de &acido lactico y otros tipos de bacterias se utilizaban
frecuentemente con fines aromatizantes.

102. Ladelegacion de Alemania formuld objeciones a esta decisién ya que consideré que debia
incluirse en esta disposicién una lista especifica de cultivos de bacterias.

7.1 - Nombre del alimento

103. El Comité acordé suprimir el término "mezclas” de la parte (a) de esta seccién (lineas 1
y 3), en vista de su anterior decisién de suprimir las disposiciones relativas a las mezclas de
grasas mixtas para untar (seccion 3.1.3). La delegacion de Alemania propuso que se aplicase un
etiquetado especifico para la mantequilla recombinada.

104. Algunas delegaciones. al tiempo que tomaron nota de las deliberaciones anteriores del
Comité relativas a la dificultad de utilizar los calificativos del nombre del producto "con la mitad
de materia grasa" y "con tres cuartas partas de materia grasa" en relacién con las grasas para
untar (véanse los parrs. 90-91 supra), opinaron que habia una gran diferencia entre las
declaraciones que figuraban en el etiquetado y los descriptores efectivos del nombre del producto
en lo relativo a los productos con un contenido reducido de materia grasa. El observador de la
FIAM expres6 su preocupacién por el hecho de que el Comité no pudiera llegar a una decisién
sobre cuestiones de etiquetado en este caso, habida cuenta de su importancia. Sibien el Comité
acordo mantener su posicidn anterior de que esta cuestion debia ser examinada por el Comité
del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (véanse los parrs. 90-91 supra), se destacé la
importancia de estudiar estas diferencias.
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7.3 - Declaracion del contenido de materia grasa

105. El Comité acordé modificar la frase de la Seccién 7.3.1 de esta disposicién a fin de que
indicara que "El contenido total de materia grasa de los productos deber4 declararse muy cerca
del nombre del alimento” con miras a informar correctamente a los consumidores, ya que no
siempre se exigia un etiquetado nutricional para estos productos con relacién al contenido de
materia grasa. La delegacién de Noruega propuso que se declarase también, cuando procediera,
el contenido de grasa de leche.

8. Métodos de anélisis y muestreo
106. ElI Comité convino en las modificaciones a esta seccién solicitadas en las observaciones
que habian presentado por escrito FIL/FIAM, en el entendimiento de que era necesario
proporcionar referencias efectivas a métodos concretos.

Apéndice 2 - Aditivos Alimentarios

Seccién 1 - Colorantes

107. El Comité, al tiempo que convino en que en la seccién 1.1 no debia permitirse la presencia
de curcumina [100(i)] y curcuma [100(ii)] en la mantequilla, acordé trasladar estas sustancias
a la seccién 1.2.

108. El Comité acordé asimismo que en la seccién 1.1 el nivel maximo de beta-caroteno
[160(a)] debia cambiarse por BPF.

Seccidn 2 - Aromas

109. El Comité, al tiempo que tomé nota de que algunos paises no permitian el uso de aromas
en ningun producto para untar, acordé dejar esta seccién como estaba en vista de la necesidad
tecnoldgica. '

Seccidn 3 - Emulsignantes

110. EIComité acordd que se debi

900a) puesto que ya estaba inclui

uprimir el dimetilpolisiloxano (es decir, polidimetilsiloxano -

e

as
A - Ane: TN
do en la Seccién 9 - ANliespumanies.

Seccién 6 - Requladores de la acidez

111. El Comité acordé trasladar el 4cido lactico y sus sales célcica, sddica y potdsica (270) de
la Seccién 6.2 a la Seccién 6.1 ya que debian permitirse en todos los productos.

Seccién 10 - Acentuadores del sabor

112. El Comité acordd que se debia afiadir al comienzo de esta seccién una frase que indicara
que no estaba autorizada la presencia de estos aditivos en la mantequilla.

113. EI Comité tomé nota de que la neolusperidina (es decir, dihidrocalcona de neohesperidina -
959) se habia clasificado como edulcorante; sin embargo, el observador de la FIAM indicé que,
cuando se utilizaba en pequefias cantidades, era un acentuador del sabor, por lo que se mantuvo
dentro de la Seccién 10, al igual que el xilitol (967).



Seccién 11 - Edulcorantes

114. El Comité acordé suprimir esta seccién en su totalidad, ya que se consideré que no debian
autorizarse edulcorantes en las grasas para untar.

Seccién 12 - Varios

~ 1156, El Comité acordé suprimir el oxigeno y el hidrégeno de esta seccién, ya que no se
consideraban aditivos alimentarios directos. Asimismo se convino en indicar que los gases
restantes podian utilizarse tanto en la mantequilla como en otros productos. La delegacién de
Malasia expresé reservas sobre el empleo de argén y 6xido nitroso, ya que consideraba que el
nitrégeno debia ser el Gnico gas para envasado permitido en esta seccidn.

Otras adiciones propuestas

116. En vista del extenso nimero y variedad de las adiciones propuestas a la seccién sobre
aditivos alimentarios y de la falta de informacidén al respecto, el Comité acordé que se solicitaran
observaciones sobre las siguientes propuestas, especialmente con relacién a la necesidad
tecnoldgica, niveles de uso y practica industrial vigente:

Seccidén 3: Emulsionantes

400 Acido alginico
476 Esteres de poliglicerol del 4cido ricinoleico

interesterificado / 4 g/kg
479 Aceite de soja oxidado por procedimiento térmico 4 g/kg
479 Aceite de soja oxidado por procedimiento térmico con mono

y diglicéridos . . 10 g/kg

Seccién 5: Espesantes y estabilizadores

414 Goma arébiga A BPF
422 Glicerol- ' ' BPF
-450(i) Difosfato disédico BPF
1400 Dextrinas, almidon tostado, blanco y amarillo BPF
1401 Almidones tratados con &cido BPF
1402 Almidones tratados con bases BPF
1403 Almidén blanqueado BPF
1404 Almidén oxidado BPF
1410 Fosfato de monoalmidén BPF
1412 Fosfato de dialmiddn esterificado con trimetafosfato de sodio BPF
1413 Fosfato de dialmidén fosfatado BPF
339 Fosfatos de sodio ' BPF
418 Goma gelan 10 g/kg
1414 Fosfato de dialmidén acetilado ’ BPF
1420 Almidén acetilado BPF
1421 Acetato de almiddn esterificado con acetato de vinilo BPF
1422 Adipato de dialmidon acetilado BPF
1440 Almidén hidroxipropilico BPF

1442 Fosfato de dialmidén hidroxipropilico BPF
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Seccidén 6.1: Requladores de la acidez

270 Acido lactico (L-, D-, y DL) ! BPF
340 Fosfatos de potasio
260 . Acido acético glacial

Seccién 6.2: Requladores de la acidez

334 Acido tartérico
335 Tartratos de sodio ' BPF
341 Fosfatos de calcio ‘ BPF

Seccién 10: Acentuadores del sabor

627 5’-guanilato disédico 500 mg/kg

Seccién 11: Edulcorantes

952 Acido cicldmico y sales de Na, K y Ca :
potasica y calcica 1 g/kg

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Norma del Codex para Grasas para Untar

117. ElI Comité acordé remitir el Anteproyecto de Norma del Codex para Grasas para Untar a-
la Comisién para que lo adoptara en el Tramite 5, en el entendimiento de que se remitiria
también al Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos para que lo examinase. El
texto revisado se adjunta al presente informe como Apéndice IX.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS ACEITES DE OLIVA (Tema 8 del Programa)

118. ElI Comité tuvo ante si el documento CL 1993/15-FO en el que se presentaba el
Anteproyecto de Norma para los Aceites de Oliva y el documento CX/FO 93/7, que contenia las
observaciones del Consejo Oleicola Internacional. 'En respuesta a una pregunta, el Presidente
indicé que se habia considerado prioritario el actualizar Ia norma en si como primera etapa, pero
que sus disposiciones podian incorporarse con el tiempo en la Norma para Aceites Vegetales
Especificados. El observador del COlinformé al Comité de que el texto presentado en la circular
se basaba en una norma del COl de 1991 y por consiguiente proponia varios cambios incluidos
en la revision mas reciente, aprobada en junio de 1993. EI Comité acordé introducir las

siguientes enmiendas.
1. Ambito de aplicacion

119. Algunas delegaciones sefialaron que el ambito de aplicacion debia ser coherente con los
ambitos de aplicaciéon de otras normas y que no debian incluirse los aceites no aptos para el
consumo humano. ElI Comité acordd excluir los aceites de oliva "que deben someterse a
elaboracién ulterior con el fin de hacerlos aptos para el consumo humano". Por consiguiente,
se excluyeron del anteproyecto el aceite de oliva virgen lampante y el aceite de orujo de aceituna
sin refinar y se suprimieron del texto las correspondientes disposiciones. Varias delegaciones
y el observador de la CE expresaron la opiniéon de que el aceite de orujo de aceituna debia
incluirse en la norma vy diferenciarse del aceite de oliva, y el Comité aprobd esta propuesta. En
consecuencia, se modificé el titulo para que dijera "Anteproyecto de Norma para los Aceites de
Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna”.




Descripciéon

120. El Comité acordd incluir en esta seccién las definiciones de aceite de oliva virgen y aceite
de orujo de aceituna.

3. Composicion esencial y factores de calidad

121. Se mantuvieron las restantes definiciones de tipos de aceite de oliva que figuraban en el
texto actual de la Seccién 3. Tras la decisién anterior del Comité relativa a la inclusién de las
gamas determinadas mediante CGL, éstas se incluyeron en esta seccién vy se modificaron a fin
de tener en cuenta la revisién de la norma del CO!l. Por sugerencia del observador del COl, el

Comité acordé también incluir las ceras y las disposiciones relativas a la deteccién de aceites de
semillas.

122. ElI Comité tomé nota de la propuesta del COI de incluir las gamas de esteroles, ya que
daban una caracterizacidn precisa de la composicién de los aceites, especialmente con relacién
a la adicion de aceite vegetal refinado. Algunas delegaciones indicaron que habian obtenido
resultados positivos con este pardmetro. Sin embargo, el Comité consideré que su inclusion en

la seccién de factores esenciales era prematura en esta fase, ya que se necesitaria informacién
adicional. :

7. Etiquetado

123. ElPresidente indicé que debia suprimirse la referencia al uso del término "natural”, ya que
esta cuestién incumbia al Comité sobre Etiquetado de Alimentos.

8. Métodos de andlisis y muestreo

124. Seincluyeron en esta seccién métodos para la determinacién de la composicion de 4cidos
grasos (5.9), determinacién del contenido de cera (5.10) y deteccion de aceites de semillas
(5.11) por aplicarse a factores esenciales de composicién y calidad.

125. La delegacién de Francia sefal6 que se habian actualizado las referencias a los métodos
de la UIQPA para determinar la acidez libre y el alfa-tocoferol. E! observador de la FOSFA
informé al Comité de que se estaba examinando un método de la UIQPA para la deteccién de
trazas de disolventes halogenados (8.6 que se convierte en 8.9 en el texto revisado) ya que el
actual no era adecuado para niveles bajos. En consecuencia, se acord6 conservar el presente
método en el texto en esta fase.

Apéndice 1

1.3 Oligoelementos metalicos

126. Por sugerencia del observador del COIl, el Comité acordé modificar los niveles de hierro
a 3 mg/kg y de cobre a 0,1 mg/kg.

1.4 Indice de peréxido

127. El Comité examind los indices establecidos para los distintos tipos de aceite y acordd
reducir a 15 miliequivalentes el indice aplicado al aceite de oliva.

128. Ladelegacion de Malasia propuso que el indice de peréxido para el aceite de oliva refinado
se debia concertar con los indices adoptados para otros aceites a fin de mantener la coherencia
entre todas las normas y propuso que se aprobara un indice de 5, ya que no parecia haber una
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justificacién técnica clara para un indice superior. Las delegaciones de Espana, Italia y el
observador de la CE opinaron que este indice era demasiado bajo y dificil de conseguir en la
practica debido a las caracteristicas especificas del aceite de oliva. Las delegaciones de Suiza,
Australia y Canada expresaron la opinién de que, a través del proceso de refinado, el aceite de
oliva debia satisfacer normalmente este requisito, como lo hacian los otros aceites. El Comité
acordé proponer un indice de 5 para el aceite de oliva refinado entre corchetes, en el
entendimiento de que seria necesario presentar observaciones adicionales (en el Trdmite 6) que

justificaran un nivel superior y que esta cuestién podria examinarse en la préxima reunién del
Comité.

(1.5) Ensayo de! jabén y 3.6 Indice de Bellier

129. El Comité acordé suprimir estos pardmetros, ya que no se utilizaban en la practica y, en
consecuencia, se suprimieron las correspondientes referencias a métodos de anlisis (5.4 y 5.9).

4.2.1 Porcentaje de esteroles totales

130. EI Comité acordé suprimir la referencia al betasitosterol (efectivo), ya que se consideré
que esta disposicién no era esencial y que actualmente se aplicaban otros parametros.

(4.3.2) Alcoholes alifaticos

131. El Comité acordé suprimir esta disposicidn, ya que la determinacion de las ceras y el
contenido de eritrodiol y uvaol amplia satisfactoriamente la finalidad requerida.

(4.3.3) Ceras

132. El Comité aprobé la propuesta del observador del COI de establecer un nivel maximo de
250 mg/kg para las ceras presentes en los aceites de oliva virgenes (3.9 en el texto revisado).

5. Métodos de analisis y muestreo

133. Como consecuencias de las decisiones anteriores relativas al ambito de aplicacién y a las

' caracteristicas quimicas, se suprimieron los siguientes métodos: 5.4 Punto de inflamacién,

aplicable al aceite de orujo de aceituna sin refinar (no comestible) y 5.10 Determinacién_del
]

1 FAr A~ laiimena iAm Ao la amanidoa mmveaom e Al
contenido de s alifdticos {supresién de la seccidn correspondiente).

m

5.7 Contenido de esteroles

134. El observador de la FOSFA informé al Comité de que la UIQPA estaba ensayando
actualmente un método para esta determinacion.

Estado de tramitacién del Anteprovecto Revisado de Norma para los Aceites de QOliva y Aceites
de Orujo de Aceituna

135. El Comité acordé adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 del Procedimiento del
Codex con miras a su adopcién por el 21° periodo de sesiones de la Comision. El texto revisado
se adjunta al presente informe como Apéndice X. ‘

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA MAYONESA (Tema 9 del Programa)
136. Al examinar este tema del programa, el Comité tuvo ante si los documentos CL 1993/1-

FO y CX/FO 93/8-Add. 2, que contenian la actual Norma Regional Europea del Codex para la
Mayonesa (CODEX STAN 168-1989) y el Anteproyecto de Norma Mundial del Codex para la
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Mayonesa, respectivamente. Las observaciones presentadas en respuesta a la circular por Brasil,
Canada, Costa de Marfil, Estados Unidos, Francia, Israel, Noruega, Polonia, Reino Unido, Suecia,
Suiza, Tailandia, la Asociacién Europea de la Mayonesa (CIMSCEE) y la Asociacién Mundial de
Elaboradores de Algas (MARINALG) se resumieron en los documentos CX/FO 93/8 y Add. 1.

137. El Comité recordé que la Norma Regional Europea para la Mayonesa habia sido adoptada
por el 18° periodo de sesiones de la Comisién en el Tramite 8 (pérr. 154, ALINORM 89/40). Con
posterioridad a esta decisién, el 19° periodo de sesiones de la Comisién recomendé que la Norma
Regional se presentara de nuevo a los gobiernos para recabar observaciones en el Tramite 3, con
miras a su elaboracién como norma mundial del Codex. Asimismo, se acordé que la elaboracién
de la norma se encomendaria al Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (parr. 94, ALINORM
91/40).

138. El Comité centré sus deliberaciones en el Add. 2 del documento CX/FO 93/8 que, seguln
tom6 nota, era una versién simplificada y revisada de la norma en las secciones relativas a
contaminantes, higiene y etiquetado, segun las instrucciones de la Comisién. Se habian incluido
en la norma otras revisiones secundarias esbozadas en los antecedentes del documento.

139. El Comité examiné la norma punto por punto y acordé las siguientes revisiones:
Seccidén 2 - Descripcidn

140. EI Comité, al tiempo que reconocié que la mayonesa se preparaba tradicionalmente con
aceites vegetales, acordé suprimir el término "vegetal" con referencia a los aceites a fin de dar
cabida a la preparacién de la mayonesa con otros tipos de aceite (por ejemplo, aceites de
pescado refinados).

Seccién 3.1 - Ingredientes

141. Varias delegaciones apoyaron lainclusién obligatoria de niveles minimos para el contenido
total de materia grasa y yema de huevo en la norma, ya que la omisién de tales cifras podria dar
lugar a que se comercializara como "mayonesa” una variedad de productos no tradicionales y de
calidad inferior. A este respecto, se tomé nota de que la inclusién de tal requisito en la norma
no impediria la comercializacién de productos con un contenido inferior de materia grasa, siempre
gue no se etiquetaran como "mayonesa”.

142. Otras delegaciones no apoyaron la inclusién de niveles minimos para el contenido total
de materia grasa ya que se considerd que debia tenerse en cuenta la oportunidad de comercializar
como mayonesa productos con un contenido inferior de materia grasa a fin de satisfacer las
necesidades de ciertos sectores de la poblacién, como ya estaba ocurriendo. Se sugirié que se
podrian utilizar descriptores del nombre del producto como "de bajo contenido de materia grasa”
y "ligero™ a fin de identificar para el consumidor estos productos de menor contenido de materia
grasa.

143. Tras un minucioso examen de las citadas deliberaciones, el Comité acordé incluir un
contenido total minimo de materia grasa en una nueva seccién 3.2 (Requisitos de composicién)
bajo la subseccién 3.2.1. Sin embargo, dado que varias delegaciones consideraron que el nivel
anterior de 78,5% no reflejaba los actuales reglamentos y préacticas de comercializacién
nacionales, el Comité acordé que un contenido total de materia grasa del 65% era una férmula
de transaccién aceptable. También se acordé que cualquier producto producido con un contenido
total de materia grasa inferior a este nivel no podia etiquetarse como "mayonesa” (véase
asimismo el parr. 147 infra).
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144. Tras considerables deliberaciones acerca de la inclusién de un contenido minimo de yema
de huevo, el Comité acordé la inclusion de una disposicién relativa a "la yema de huevo
técnicamente pura en cantidades suficientes para emulsionar el producto” en una nueva
subseccién 3.2.2, ya que el uso de yema de huevo era autolimitativo con fines de emulsién. La
delegacién de los Paises Bajos se opuso a esta decisién, ya que consideré que se requeria un
contenido minimo de yema de huevo con fines de control. La delegacién de Alemania opiné que,
si no se especificaba un contenido minimo para la yema de huevo, no se debia autorizar el uso
de otros emulsionantes.

8. Etiquetado

8.1 Nombre del alimento

145. Varias delegaciones opinaron que la mayonesa elaborada con aceites que no fueran
vegetales (por ejemplo, aceite de pescado refinado) necesitaria un nombre de producto
acompanado de un calificativo a fin de diferenciar tales productos de la mayonesa de base
tradicional preparada con aceite vegetal. Se cité la Norma del Codex para la Mantequilla (A-1)
como precedente a este respecto, en el sentido de que se requeria que el nombre del producto
fuera acomparado de una calificativo cuando la mantequilla se fabricara con leche que no fuera
de vaca. : '

146. Otras delegaciones opinaron que, en vista de la anterior decisién del Comité de permitir
el uso de cualquier aceite comestible en la fabricacién de mayonesa conforme a la definicién de
la seccién 2, se consideraba que el requisito de un calificativo que acompanara al nombre del
producto no era pertinente ni estaba justificado. En una situacién comparable, se tomé nota
asimismo de que, de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), el nombre genérico "aceite", con el término
"vegetal"” o "animal"”, era una descripcién apropiada en la lista de ingredientes para los aceites
refinados que no fueran aceites de oliva.

147. El Consejo, al tiempo que tom6 hota de su decisién anterior de que los productos que
contuvieran menos del 65% de materia grasa no podian etiquetarse como "mayonesa” (véase
el parr. 143 supra), decidié que la seccion 8.1.1 debia cambiarse a fin de que dijera "Sélo los
productos que se ajusten a las disposiciones de la presente Norma podran designarse
"mayonesa” sin mas calificativos".

8.2 Declaracién de elementos constituyentes

148. Con fines de aclaracién, se informé al Comité de que tanto el contenido total de materia
grasa como la yema de huevo debian declararse como porcentaje del peso total del producto
cerca del nombre del alimento. Se suprimi6 la referencia a la yema de huevo técnicamente pura.

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

149. Seinformé al Comité de que esta disposicion se habia afadido a la norma de conformidad
con el Manual de Procedimientos de la Comision del Codex Alimentarius (pdgs. 124-125) ya que
la Norma no se limitaba a los alimentos preenvasados.

150. En vista de la utilidad de esta disposicién para los productos que no se comercializaban
al por menor, el Comité acordd afnadir requisitos similares a todas las otras Normas pertinentes
sometidas a su consideracion. :



Apéndice 2 - Aditivos Alimentarios

1. Colores

151. El Comité acordé suprimir de esta seccién la tartracina (102) y el amarillo ocaso FCF (110)
ya que varios paises no permitian su inclusién en la mayonesa. Dado que el uso de estos colores
no estaba permitido en el Reino Unido, esta delegacion expresé cautela ante esta decisién,
especialmente teniendo en cuenta la probable conclusién de una legistacién similar en la
Comunidad Europea a este respecto.

152. Ei Comité acordd suprimir la palabra (sintético) de la enumeracién de beta-caroteno (160a)
a fin de permitir el uso de extractos de caroteno natural.

153. EI Comité tomé nota asimismo de que se recibiria informacién adicional de Francia en
apoyo de su propuesta de aiadir la luteina (161b) a la Norma.

4. Estabilizadores

154. El Comité convino en la propuesta de los Estados Unidos de afiadir a esta seccién la
oxiestearina (387) y los ésteres de poliglicerol de acidos grasos (475) en vista de su funcién de
inhibidores de la cristalizacion.

155. ElI Comité acordé asimismo corregir los nombres y nimeros de aditivo de los almidones
modificados.

5. Requladores de la acidez

156. El Comité acordd separar y revisar la enumeracion relativa a 260 - acido acético y Sus

sales de sodio y potasio de modo que dijera "261 - acetato de potasio y "262 - acetato de
sodio".

6. Antioxidantes

157. A pesar de la opinidon de varios paises de que no debian permitirse el butil-hidroxianisol
(320), el butil-hidroxitolueno (321) y EDTA caélcico disédico (385), el Comité acordd dejar esta
seccibn sin cambios, en vista de las propiedades antioxidantes de estos aditivos.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Norma para la Mayonesa

158. EI Comité acordd remitir el Anteproyecto de Norma para la Mayonesa a la Comisién con
miras a su adopcién en el Tramite 5.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 10 del Programa)

159. El Comité tomd nota de que en su préximo periodo de sesiones se considerarian las
siguientes cuestiones:

- Proyecto de Cddigo de préacticas revisado para el almacenamiento y transporte de
grasas y aceites a granel en el Tramite 7

- Proyecto de norma para grasas animales especificadas en el Tramite 7

- . Proyecto de norma para aceites vegetales especificados en el Tramite 7
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- Proyecto de norma para productos vendidos como alternativa al Ghee
en el Tramite 7

- Proyecto de norma bara grasas y aceites comestibles no regulados por normas
individuales en el Tramite 7

- Proyecto de norma para grasas para untar en el Tramite 7

- Proyecto de norma para aceites de oliva y aceites de orujo de aceituna
en el Tramite 7

- Proyecto de norma para la mayonesa en el Tramite 7

- Métodos de Andlisis alternativos en las Normas del Codex para Grasas y Aceites con
el fin de sustituir los que hubieran quedado anticuados.

El examen de los métodos necesarios se llevaria a cabo por correspondencia antes de la
préxima reunién del Comité.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 11 del Programa)
160. EI Comité acordé que se requeriria otra reunién para completar su trabajo. El Presidente

informé al Comité de que, previa confirmacion de la Comision, la 152 reunién se celebraria en
Londres a fines de 1995 o principios de 1996.
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RESUMEN DEL ESTA’DO DE LOS TRABAJOS

Tema Tramite | Encomendado a: | Referencia en el
documento
ALINORM 95/17

Proyectos de Normas para la Oleina y la 8 Gobiernos Parr. 24
Estearina de Palma 21° CCA Apéndice |l

* Apéndice lll
Anteproyecto de Cédigo de Practicas 5 Gobiernos Péarr. 48
Revisado para el AlImacenamiento y 21° CCA Apéndice IV -
Transporte de Grasas y Aceites a Granel
Anteproyecto de Norma para Grasas y Gobiernos Parr. 58
Aceites Comestibles no Regulados por 5 21° CCA Apéndice V
Normas Individuales
Anteproyecto de Norma para Grasas 5 Gobiernos Parr. 71
Animales Especificadas 21° CCA Apéndice VII
Anteproyecto de Norma para Aceites Gobiernos Parr. 79
Vegetales Especificados 5 21° CCA Apéndice VIII
Anteproyecto de Norma para Productos 5 Gobiernos Parr. 62
Vendidos como Alternativa al Ghee 21° CCA Apéndice VI
Anteproyecto.de Norma para Grasas 5 Gobiernos Parr. 117
para Untar 21° CCA Apéndice IX
Anteproyecto de Norma para los aceites 5 Gobiernos Parr. 135
de Oliva y Aceites de QOrujo de Aceituna 21° CCA Apéndice X
Anteproyecto de Norma para la 5 Gobiernos Parr. 158
Mayonesa ' 21° CCA Apéndice Xl
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APENDICE Il

PROYECTO DE NORMA PARA LA OLEINA DE PALMA COMESTIBLE
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y composicién que se han
acordado internacionalmente para facilitar el comercio y que se recomiendan firmemente a los
comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de compra
o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma Y, en consecuencia, la aceptacioén
de la misma por los gobiernos no comporta la aceptacion del Apéndice 1.

El Apéndice 2 de la presente Norma contiene disposiciones relativas a los aditivos que, en su dia,
seran sustituidas por la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios, cuando sea aprobada.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a la oleina de palma comestible, pero no a la oleina de palma
que debe someterse a elaboracién ulterior con el fin de hacerla idénea para el consumo humano.

2. DESCRIPCION

La oleina de palma es la fraccion liquida que se obtiene del fraccionamiento del aceite de
palma y comprende la oleina de palma neutralizada, la oleina de palma neutralizada blanqueada y la
oleina de palma refinada, blanqueada y desodorizada (incluida la neutralizada, blanqueada y
desodorizada).

La materia prima es el aceite de palma obtenido del mesocarpio carnoso del fruto de la
palma de aceite (E/aeis Guineensis) y comprende el aceite de palma rojo comestible, el aceite de
palma blanqueado comestible, y el aceite de palma refinado o neutralizado, blanqueado y
desodorizado.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Punto de deslizamiento : no mas de 24°C
3.2 Gamas de composicién de 4cides grasos determinadas mediante cromatografia de gas-
liquido (%)

C12:0 0,17- 0,5

C14:0 09- 14

C16:0 38,2- 42,9

C16:1 0,17- 0,3

C18:0 3,7- 4,8

C18:1 39,8- 43,9

C18:2 10,4- 13,4

C18:3 0,1- 0,6

C20:0 0.2- 0,6
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q. ADITIVOS

Sélo podrén utilizarse los aditivos alimentarios que se enumeran en el Apéndice 2, y
Unicamente en las dosis que alli se especifican.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma estaran exentos
de metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana.
Concretamente, los productos no deberén contener plomo o arsénico en cantidades que excedan
de 0,1 mg/kg.

5.2 Residuos de plaquicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustarén
a los limites méximos para residuos establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas. !

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma
se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado
de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 1985),
y otros Cddigos de Practicas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius aplicables a
estos productos.

6.2 Enla medida que lo permitan las buenas précticas de fabricacién, el producto debera estar
exento de materias objetables. ‘

Rl

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

- microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la salud;
- parasitos que representen un peligro para la salud;

- cualesquiera sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

El producto se etiquetard con arreglo a las disposiciones de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento -

El nombre del alimento que habréd de declararse en la etiqueta serd "oleina de palma".
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7.2 Etiguetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion necesaria para el etiquetado de los envases destinados a la venta al por
menor deberé indicarse en los envases no destinados a la venta al por menor o en los documentos
que los-acompanien, pero el nombre del alimento, el marcado de la fecha y las instrucciones para el
almacenamiento, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador
deberan figurar en el envase no destinado a la venta al por menor.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o
envasador podrdn sustituirse por una senal de identificacién, siempre y cuando dicha sefal sea
claramente identificable en los documentos que acompanan al envase.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
8.1 Determinacién del punto de deslizamiento

De conformidad con el Método AOCS (1992) (AOCS Official Method cc 3 - 25). Los
resultados se expresan en °C.

8.2 Determinacién de las gamas de composicién de acidos grasos mediante CGL

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IJUPAC Standard Methods for the
Analysis of Qils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.302 Gas-Liquid Chromatography of Fatty
Acid Methyl Esters).

El método ISO 5509/ISO 5508 es técnicamente equivalente.
Los resultados se expresan como % de 4cidos grasos totales.

8.3 Determinacién del contenido de plomo

‘De conformidad con el Método de la UIQPA (1988) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, primer suplemento, 2.632 Determination of Lead).

Los resultados se expresan en mg de plomo/kg.
8.4 Determinacién del contenido de arsénico

De conformidad con el Método del dietilditiocarbamato de plata de la AOAC (Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1990, 15° edicién, 963.21, 952.13).

Los resultados se expresan en mg de arsénico/kg.



Apéndice 1

OTROS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD

1. Caracteristicas fisicas y quimicas

1.1 Densidad ’
1.1.1 Densidad relativa (40°C/agua a 20°C) 0,899-0,902

1.1.2 Densidad aparente (40°C) 0.,8969-0,8977 g/ml

1.2 Indice de refraccién (n 40°C) 1,4586-1,4592

1.3 Indice de saponificacién (mg de KOH por g de aceite) 194-202

1.4 Indice de yodo (Wijs) no menos de 56

1.5 Materia insaponificable no mas de 13 g por kg

2. Caracteristicas de calidad

2.1 Color: Color a 40-45°C. El color de la oleina de palma neutralizada sera claro, brillante y

rojo intenso. El color de la oleina de palma neutralizada y blanqueada serd claro, brillante y amarillo

rojizo, mientras que el de la oleina de palma refinada/neutralizada, blanqueada y desodorizada serd
claro, brillante y amarilio pélido.

2.2 Qlor_y sabor: Los caracteristicos del producto designado, que debera estar exento,
ademds, de olores y sabores extrafios y rancios.

2.3 Contenido total de carotenoides (como beta-caroteno) en la oleina de palma neutralizada:
500-1 200 (mg/kg).

2.4 Indice de peréxido: No més de 5 miliequivalentes de oxigeno activo por kg de aceite.
2.5 Acidez ' 0,6 mg de KOH/g
2.6 Materia volatil a 105°C ' 0,2 % m/m
2.7 Impurezas insolubles 0,05% m/m
2.8 Contenido de jabon 0,005% m/m
2.9 Hierro (Fe):
Neutralizada 5,0 mg/kg
Neutralizada blanqueada 1,5 mg/kg
Refinada, blanqueada y
desodorizada/ 1.5 mg/kg
neutralizada, blangueada
y desodorizada 1,5 mg/kg
2.10 Cobre (Cu):
( Neutralizada 0,4 mg/kg
Neutralizada blanqueada 0.1 mg/kg

Refinada, blanqueada y
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desodorizada/ ‘ 0.1 mg/kg
neutralizada, blanqueada vy
desodorizada 0,1 mg/kg

Métodos de andlisis y muestreo

Determinacién de la densidad relativa

De conformidad con el Método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Anélisis

FAO/OMS para Grasas y Aceites Comestibles, CAC/RM 9-1969, Determinacién de la densidad
relativa a t/20°C).

3.2

El_ método ISO 6883 es una alternativa idénea.
Los resultados se expresan como densidad relativa a 40°C/agua a 20°C.
Determinacion del indice de refraccién

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (UIPAC Standard Methods for the

Analysis of Qils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.102, Determination of the Refractive

Index]).

3.3

El método ISO 6320 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan como indice de refraccion respecto a la raya D del sodio a
40°C (n 40°C).

Determinacidn del indice de saponificacién (I.S)

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the

Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.202 Determination of the Saponification
Value (S.V.}).

3.4

El método ISO 3657 es técnicamente equivalente.

Determinacion del indice de yodo (I.Y)

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the

Analysis of Qils, Fats and Derivatives, 7* edicién, 1987, 2.205 Determination of the lodine Value
(1.V.) utilizando el método Wijs).

El método ISO 3961 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan como % m/m de yodo absorbido.

EX 6
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3.5 Determinacién de la materia insaponificable

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the

Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.401 Determination of the Unsaponifiable
Matter).

El método I1SO 3596-1 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

3.6 Determinacién del indice de peréxido (1. P)

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Qils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.501 Determination of the Peroxide Value

(P.V.))

El método ISO 3960 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan en miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite.

3.7 Determinacion del contenido total de carotenoides

BS! 684, British Standards Institution, Methods of Analysis of Fats and Fatty Oils, Section
2.20:1977: Determination of Carotene in Vegetable Oils. '

Los resultados se expresan en mg de beta-caroteno/kg de aceite.

3.8 Determinacion de la acidez

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.201 Determination of the Acid Value
(A.V.) and Acidity) . '

El método ISO 660 es técnicamente equivalente.

Los resultados del indice de dcido se expresan en mg de KOH necesarios para neutralizar
un gramo de aceite.

Los resultados de la acidez se expresan como porcentaje de acidos grasos libres (como
acido palmitico).

3.9 Determinacién de la materia volatil a 105°C

g

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.601 Determination of the Moisture and

Volatile Matter).

El método ISQO 662 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan como % m/m.
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3.10 Determinacién de las impurezas insolubles

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 7* edicién, 1987, 2.604 Determination of the Insoluble
Impurities).

El método ISO 663 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan como % m/m.

3.11 Determi‘nacién del contenido de jabén

De conformidad con el Método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de anélisis
FAO/OMS para Grasas Y Aceites Comestibles CAC/RM 13-1969), Determinacién del contenido de
jabén. '

Los resultados se expresan en % m/m de oleato de sodio.

3.12 Determinacién del contenido de hierro v de cobre

De conformidad con el Método de la UIQPA (1988) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, séptima edicién, primer suplemento, 2.631 Determination of
Copper_and Iron).

Los resultados se expresan en mg de hierro/kg y/o mg de cobre/kg.
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Apéndice 2
ADITIVOS ALIMENTARIOS

So6lo podran utilizarse los aditivos alimentarios que se indican a continuacién y Unicamente
en las dosis establecidas.

1.1 Colores

Se permite utilizar los colores que se indican a continuacion para restablecer el color
natural perdido durante la elaboracién o para normalizar el color, siempre y cuando el color aifadido
no induzca a error o engafio al consumidor ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior
o dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo.

Dosis maxima

100 i) Curcumina o ii) curcuma 5 mg/kg

(calculados como curcumina total)
160a Beta-caroteno 25 mg/kg
160b Extractos de bija ’ 20 mg/kg

(calculados como bixina o
norbixina total)
160e Beta-apo-carotenal 25 mg/kg
160f Acido beta-apo-8’-caroténico, 25 mg/kg
esteres de metilo y etilo

1.2 Aromas

Se permite utilizar aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, salvo aquellos de los
cuales se sabe que entrafian riesgos de toxicidad, asi como otros aromas sintéticos aprobados por
la Comisién del Codex Alimentarius, con objeto de restablecer el aroma natural perdido durante la
elaboracién o.con el fin de normalizar el aroma, siempre y cuando el aroma afadido no induzca a
error o engano al consumidor ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior o dando al
producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo.

1.3 Antioxidantes Dosis maximas
304 Palmitato de ascorbilo ) 500 mg/kg, solos -
) o mezclados

305 Estearato de ascorbilo )

306 Concentrado de tocoferoles mezclados BPF

307 Alfa-tocoferol BPF

308 Gama-tocoferol sintético BPF

309 Delta-tocoferol sintético BPF

310 Galato de propilo 100 mg/kg

319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg

320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg

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

indicados
389 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
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1.4 Sinérgicos de antioxidantes

330 Acido citrico BPF

331 Citratos de sodio BPF

338 - Acido ortofosférico ) 100 mg/kg, solos
384 Isopropil-citratos } 0 mezclados

Citrato monoglicérido )

1.5 Antiespumantes
900a Dimetilbolisiloxano 10 mg/kg

s6lo 0 mezclado con dioxido de silicona
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APENDICE 1l

PROYECTO DE NORMA PARA LA ESTEARINA DE PALMA COMESTIBLE
(En el Tramite 8 de! Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y composicién que se
han acordado internacionalmente para facilitar el comercio y que se recomiendan firmemente a
los comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de
compra o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma y, en consecuencia,
la aceptacién de la misma por los gobiernos no comporta la aceptacién del Apéndice 1.

El Apéndice 2 de la presente Norma contiene disposiciones relativas a los aditivos que, en sudia,

seran sustituidas por la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios, cuando sea
aprobada.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a la estearina de palma comestible, pero no a la estearina de
palma que debe someterse a elaboracion con el fin de hacerla idénea para el consumo humano.

2. DESCRIPCION

La estearina de palma es la fraccién con punto de fusién elevado que se obtiene del
fraccionamiento del aceite de paima y comprende la estearina de palma neutralizada, la estearina
de palma neutralizada blanqueada y la estearina de palma refinada, blanqueada y desodorizada
(incluida la neutralizada, blanqueada y desodorizada).

La materia prima es el aceite de palma obtenido del mesocarpio carnoso del fruto de la
palma de aceite (E/aeis Guineensis) y comprende el aceite de palma rojo comestible, el aceite de
palma blanqueado comestible, y el aceite de palma refinado o neutralizado, blanqueado y
desodorizado. ' :

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Punto de deslizamiento no menos de 44°C

3.2 Gamas de composicién de acidos grasos determinadas mediante cromatografia de gas-

liquido (%)
C12:0 0.1 - 0.4
C14:0 1.1 - 1,8
C16:0 48,4 - 73,8
C16:1 <0,05- 0,2
c18:0 39 - 5,6
c18:1 15,6 - 36,0
C18:2 3,2 - 9,8
C18:3 0,1 - 0,6
C20:0 0.3 - 0,6

4. ADITIVOS

Sélo podrén utilizarse los aditivos alimentarios que se enumeran en el Apéndice 2, y
unicamente en las dosis que alli se especifican.
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5. CONTAMINANTES

5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma estaran exentos
de metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana.
Concretamente, los productos no deberan contener plomo o arsénico en cantidades que excedan
de 0,1 mg/kg.

5.2 Residuos de plaquicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran
a los limites méximos para residuos establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma
se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado
de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 1985),
y otros Cédigos de Practicas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius aplicables
a estos productos.

6.2 En la medida que lo permitan las buenas practicas de fabricacién, el producto deberé estar
exento de materias objetables.

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

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

- parésitos que puedan representar un peligro para la salud;

- cualesquiera sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.

7. ETIQUETADO

El producto se etiquerd con arreglo a las disposiciones de la Norma General del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento que habra de declararse en la etiqueta serd "estearina de palma”.

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

‘ La informacién necesaria para el etiquetado de los envases destinados a la venta al por
menor deberd indicarse en los envases no destinados a la venta al por menor o en los
documentos que los acompanen, pero el nombre del alimento, el marcado de la fecha y las
instrucciones para el almacenamiento, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del
fabricante o envasador deberan figurar en el envase no destinado a la venta al por menor.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre vy la direccién del fabricante o envasador
podran sustituirse por una sefal de identificacion, siempre y cuando dicha sefal sea claramente
identificable en los documentos que acompafnan al envase.
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8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREQ

8.1 Determinacién del punto de deslizamiento

De conformidad con el Método AOCS (1992) (AOCS Official Method cc 3 - 25). Los
resultados se expresan en °C.

8.2 Determinacién de las gamas de composicion de acidos grasos mediante CGL

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils. Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.302 Gas-Liquid Chromatography of
Fatty Acid Methyl Esters).

El método ISO 5509/ISO 5508 es técnicamente equivalente.
Los resultados se expresan como % de &cidos grasos totales.

8.3 Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA (1988) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, primer suplemento, 2.632 Determination of
Lead).

Los resultados se expresan en mg de plomo/kg.

8.4 Determinacién del contenido de arsénico

De conformidad con el Método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata de la AOAC
(Official Methods of Analysis of the AOAC, 1990, 152 edicién, 963.21, 952.13).

Los resultados se expresan en mg de arsénico/kg.
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Apéndice 1

OTROS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD
1. Caracteristicas fisicas y quimicas
1.1 Densidad
1.1.1 Densidad relativa (60°C/agua a 20°C) 0,881-0,891
1.1.2 Densidad aparente (60°C) 0,8813-0,8844 g/mi
1.2  Indice de refraccién (n 60°C) 1,4472-1,4511
1.3  Indice de saponificacion (mg de KOH por g de aceite) 193-205
1.4 Indice de yodo (Wijs) no mas de 48
1.5  Materia insaponificable no mas de 9 g por
kg
2. Caracteristicas de calidad

2.1 Color: Color a 55°C-70°C. El color de la estearina de palma neutralizada sera claro,
brillante y amarillo rojizo. El color de la estearina de palma neutralizada y blanqueada sera claro,
brillante y amarillo anaranjado, mientras que el de la estearina de palma refinada/neutralizada,
blanqueada y desodorizada seré claro, brillante y amarillo pélido.

2.2 Olor y sabor: Los caracteristicos del producto designado, que deberd estar exento,
ademads, de olores y sabores extrafios y rancios.

2.3 Contenido total de carotenoides (como beta-caroteno) en la estearina de palma
neutralizada: 500-1 200 (mg/kg) .

2.4 Indice de peréxido: No més de 5 miliequivalentes de oxigeno activo por kg de aceite.

Dosis maximas

permitidas
2.5 Acidez 0.6 mg de KOH/g
2.6  Materia volatil a 105°C 0.2% m/m
2.7 Impurezas insolubles 0,05% m/m
2.8 Contenido de jabon 0,005% m/m

2.9 Hierro (Fe):
Neutralizada 5,0 mg/kg
Neutralizada blanqueada
Refinada, blanqueada y
desodorizada/
neutralizada, blanqueada
y desodorizada

1,5 mg/kg

St St gt Nt gt

2.10 Cobre (Cu):
Neutralizada 0.4 mg/kg
Neutralizada blanqueada }



Refinada, blanqueada y }
desodorizada/ } 0.1 mg/kg
neutralizada, blanqueada }
y desodorizada }

3. Métodos de andlisis y muestreo

3.1 Determinacién de la densidad relativa

De conformidad con el Método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis
FAO/OMS para Grasas y Aceites comestibles, CAC/RM 9-1 969, Determinacién de la densidad
relativa a t/20°C).

El método ISO 6883 es una alternativa idénea.

A
Los resultados se expresan como densidad relativa a 60°C/agua a 20°C.

3.2 Determinacién del indice de refraccidn

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (UIPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.102, Determination of the
Refractive Index).

El método ISO 6320 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan como indice de refraccién respecto a la raya D del sodio a
60°C (n 60°C).

3.3 Determinacién del indice_de saponificacion (1.S)

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 7% edicién, 1987, 2.202 Determination of the
Saponification Vatue (S.V.)).

El método ISO 3657 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan en mg de KOH/g de aceite.

3.4 Determinacion del indice de yodo (l.Y)

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for thé
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicion, 1987, 2.205 Determination of the lodine Value
(L.V.) utilizando el método Wijs).

El método ISO 3961 es té‘cnicamente equivalente.

Los resultados se expresan como % m/m de yodo absorbido. .

3.5 Determinacidn de la materia insaponificable

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.401 Determination of the

Unsaponifiable Matter).

El método ISO 3596-1 es técnicamente equivalente.
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Los resultados se expresan en g de materia insaponificable/kg de aceite.

3.6 Determinacién _del indice de perdxido (I.P)

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.501 Determination of the Peroxide

Value (P.V.))

El método ISO 3960 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan en miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite.

3.7 Determinacidn del contenido total de carotenoides

BSI 684, British Standards Institution, Methods of Analysis of Fats and Fatty Oils, Section
2.20:1977: Determination of Carotene in Vegetable Oils.

Los resultados se expresan en mg de beta-caroteno/kg de aceite.

3.8 Determinacién de la acidez

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.201 Determination of the Acid Value
(A.V.) and Acidity) '

El método ISO 660 es técnicamente equivalente.

Los resultados del indice de dcido se expresan en mg de KOH necesarios para neutralizar
un gramo de aceite.

Los resultados de la acidez se expresan como porcentaje de acidos grasos libres (como
acido palmitico). :

3.9 Determinacién de |la materia volatil a 105°C

PP

1987) (iIUPAC Standard iiethods for the
7

De conformidad con e! Método a
edicion, 1987, 2.601 Determination of the Moisture

vl IVIT LV

A
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 7

and Volatile Matter].

El método ISO 662 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan como % m/m.

3.10 Determinacién de las impurezas insolubles \

De conformidad con el Método de la UIQPA (1987) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicion, 1987, 2.604 Determination of the Insoluble

Impurities).

El método ISO 663 es técnicamente equivalente.

Los resultados se expresan como % m/m.
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3.11 Determinacion del contenido de jabén

De conformidad con el Método FAO/OMS del Codex Alimentarius '(Métodos de anélisis
FAO/OMS para Grasas Y Aceites Comestibles (CAC/RM 13-1969), Determinacion del contenido

de jabén.

Los resultados se expresan como % m/m de oleato de sodio.

3.12 Determinacién del contenido de hierro v de cobre

De conforrﬁidad con el Método de la UIQPA (1988) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, primer suplemento, 2.631 Determination of

Copper and Iron).

Los resultados se expresan en mg de hierro/kg y/o mg de cobre/kg.



-47 -
Apéndice 2
ADITIVOS ALIMENTARIOS

Soélo podran utilizarse los aditivos alimentarios que se indican a continuacién y Unicamente
en las dosis especificadas.

1.1 Colores

Podraén utilizarse los colores que se indican a continuacién para restablecer el color natural
perdido durante la elaboracién o para normalizar el color, siempre y cuando el color afadido no
induzca a error o engafio al consumidor ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior
o dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo:

Dosis_méaxima

100 i) Curcumina o ii) circuma 5 mg/kg (calculados como curcumina total)
160a Beta-caroteno 25 mg/kg
160b Extractos de bija 20 mg/kg
(calculados como bixina o norbixina total)
160e Beta-apo-8’carotenal 25 mg/kg
160f Acido beta-apo-8’-caroténico,
ésteres de metilo y etilo 25 mg/kg

1.2 Aromas

Podran utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, salvo aquellos de los
cuales se sabe que entrafian riesgos de toxicidad, asi como otros aromas sintéticos aprobados
por la Comisién del Codex Alimentarius, con objeto de restablecer el aroma natural perdido
durante la elaboracién o con el fin de normalizar el aroma, siempre y cuando el aroma anadido
no induzca a error o engafio al consumidor ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior
o dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo.

1.3 Antioxidantes Dosis méximas

304 Palmitato de ascorbile } 500 mg/kg, solos
) o mezclados

305 Estearato de ascorbilo )

306 Concentrado de tocoferoles mezclados BPF

307 Alfa-tocoferol _ BPF

308 Gama-tocoferol sintético BPF

309 Delta-tocoferol sintético BPF

310 Galato de propilo 100 mg/kg

319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg

320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg

321 Butil-hidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg
Cualquier combinacién de galato de 200 mg/kg

389

1.4

330
331

propilo, BHA, BHT y/o BHQT

Tiodipropionato de dilaurilo

Sinérgicos de antioxidantes

Acido citrico

- Citratos de sodio

pero sin exceder de los limites antes
indicados
200 mg/kg

BPF
BPF



338 Acido ortofosférico
Citrato monoglicérido
384 Isopropil-citratos

1.5 Antiespumante

900a Dimetilpolisiloxano
s6lo o mezclado con diéxido de silicona

)

)
)

100 mg/kg, solos
) o mezclados

10 mg/kg
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APENDICE IV

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS REVISADO
PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES A GRANEL
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

Utilizacién del Cédigo

' El presente Cédigo es un documento de caracter consultivo. Su valor deriva del hecho
de que, por lo general, todas las practicas propuestas se utilizan efectivamente y con éxito.

Es aplicable a todos los aceites y grasas comestibles sin elaborar o elaborados.

Se recomienda que los nuevos operadores del sector apliquen los principios indicados
en el Cédigo al disenar las instalaciones.

Podrad solicitarse informacion y asesoramiento mas detallados a las asociaciones
nacionales e internacionales competentes.

1. Seccidén | - Ambito de aplicacién

El presente Cédigo de Practicas se aplica a la manipulacién de aceites y grasas
comestibles a granel. Contiene los requisitos minimos para el almacenamiento y el transporte de
aceites y grasas comestibles a granel con el fin de asegurar un suministro de productos sanos
al consumidor.

2. Seccidén Il - Introduccion
2.1 Observaciones generales

Los aceites y grasas pueden sufrir tres tipos de deterioro durante las operaciones a
las que se hace referencia en el presente Cédigo. La susceptibilidad de deterioro de los aceites
y grasas depende de varios factores, en particular del tipo de aceite o grasa, de si se trata de
aceites o grasas sin refinar o total o parcialmente refinados y de si contienen 0 no impurezas.
Estas caracteristicas deberdn tenerse en cuenta a! almacenar y transportar ei aceite.

2.1.1 Oxidacion

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

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



2.1.2 Hidrdlisis

La descomposicion de las grasas en &cidos grasos se facilita con la presencia de agua,
particularmente a altas temperaturas. También se estimula la hidrélisis por la accién de
determinados microorganismos. Los depdsitos en los que se almacena o transporta el aceite
deberdn estar siempre limpios y secos antes de ser utilizados.

2.1.3 Contaminacién

La contaminacién puede provenir de residuos de un material utilizado anteriormente
con el equipo, de la suciedad, la lluvia o el agua de mar, o de la adicién accidental de un producto
diferente. En las instalaciones de almacenamiento y en los buques puede ser especialmente dificil
asegurar la limpieza de las vélvulas y tuberias, sobre todo cuando son comunes para depésitos
diferentes. La contaminacién se evita trazando bien los sistemas, adoptando habitos adecuados
de limpieza y un servicio eficaz de inspeccién, rechazando los depdsitos en los que se
transportaron, como dltima carga, productos enumerados en la Lista de Cargas Inmediatamente
Anteriores Prohibidas vigente en la fecha en que se cargaron. (Véase la bibliografia en el
Apéndice).

La contaminacién en los buques se evita también transportando los aceites en un
sistema de depdésitos separados. Las mercancias transportadas anteriormente en esos sistemas
de depésitos separados deberian figurar en las listas de Cargas Anteriores Aceptables vigentes
en la fecha de carga. (Véase la bibliografia en el Apéndice).

3. Seccidn lll - Almacenamiento y transporte
3.1 Depdsitos

3.1.1 Depdsitos de almacenamiento

La forma mas apropiada es Ialdel deposito cilindrico vertical con techo fijo que tenga
sustentacion propia y forma preferentemente cénica. En lo posible se utilizaran depdsitos altos
y estrechos para reducir al minimo el rea de superficie de los productos contenidos y reducir,
en consecuencia, al minimo el contacto de los aceites o grasas con el aire y el oxigeno que este
contiene. El fondo de los depdsitos deberd ser cénico o en pendiente (con un colector) para
facilitar el drenaje. '

Todas las aberturas de los buques cisterna, depésitos de almacenamiento, etc., por
ejemplo, agujeros de hombre, bocas de entrada y de salida, orificios de drenaje, etc., deberdn
estar hechos de manera que se puedan obturar y/o cerrar herméticamente.

3.1.2 Capacidad

Para cada instalacién, la capacidad total de almacenamiento asi como el tamafio y el
namero de depdsitos, dependerd de la medida y frecuencia de las tomas, de las frecuencias de
rotacion y del nimero de productos diferentes que se manipulen, etc.

3.1.3 Cisternas para el transporte por carretera y por ferrocarril y contenedores de liquidos

a granel (depdsitos 1SO)

Las cisternas y los depésitos 1SO para el transporte de grasas sdlidas o semisélidas
deberdn estar dotados de serpentines de vapor de acero inoxidable, que puedan conectarse a una
fuente de agua caliente o de vapor a baja presion (la presién del vapor puede ser de hasta 150
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kPa, 1,5 bares). En climas templados y frios es preferible que las cisternas y los depésitos ISO
para estas grasas estén dotados de un sistema de aislamiento.

3.1.4 Sistemas de calefaccidn - Depdsitos

En todos los depdsitos para productos sélidos o semisédlidos deberdn instalarse
sistemas de calefaccién (véase también la seccién 3.1.7) a fin de que el producto sea liquido y
homogéneo cuando sea transferido o descargado. Los serpentines de calefaccién deberan ser de
acero inoxidable.

Se indican a continuacién los sistemas idéneos de calefaccion:
a) Tuberias de agua caliente sin revestimiento protector

La calefaccién por agua caliente (a unos 80°C) que circula por un serpentin es
el mejor procedimiento, porque ocasiona menor recalentamiento localizado. El
serpentin deberd ser autodrenante.

b) Tuberias de vapor sin revestimiento protector

Puede utilizarse también la calefaccién por vapor a una presién de hasta 150
kPa, 1,5 bares (temperatura de 127°C). Como en el caso anterior, el serpentin
deberd ser autodrenante.

Los serpentines de calefaccién deberdn apoyarse en patas que lleguen a unos 7,5 cm
(3") por encima de la base del tanque. Algunos prefieren patas de apoyode 15a30cm (6a 12")
(para facilitar la limpieza y mejorar el paso del calor al aceite). Deberian instalarse también
serpentines verticales en horquillas o serpentines de calefaccién lateral en las paredes del tanque.
Como orientacion se indica que la superficie del serpentin deberd ser aproximadamente de
0,1 m?/tonelada de capacidad del depdsito para que pueda fundirse grasa, pero bastard una
superficie de 0,05 m’/tonelada' para fines de calentamiento solamente. La longitud total del
serpentin se divide normalmente en 2 0 mas serpentines separados, de una longitud idénea que
permita evitar una acumulacién excesiva de vapor condensado.

c) intercambio externo de calor

Este sistema proporciona una calefaccién uniforme y puede ser utilizado como
alternativa a otros sistemas de calefaccion cuando se quiere impedir que se
solidifique el producto en el depdsito.

No deberan utilizarse aceites de calefaccién térmica, para evitar posibles
contaminaciones. Los materiales de las instalaciones de calefaccion también deberan satisfacer
cualquier legislacion apropiada existente relativa a materiales en contacto con alimentos.

3.1.5 Materiales

a) Todos los materiales utilizados en la construccion de depdsitos y del equipo
auxiliar deberan ser inertes a los aceites y las grasas, y deberan satisfacer
cualquier legislacién apropiada existente relativa a materiales en contacto con
alimentos.

b) El acero inoxidable es el metal preferido para la construccion de este tipo de
depdsitos. Se recomienda sobre todo para el almacenamiento y transporte de
aceites y grasas refinados. Los depdsitos de acero suave deberan estar
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- preferiblemente revestidos internamente de material inerte. Existen varios
productos diferentes, por ejemplo las resinas epoxifendlicas, por lo cual debera
obtenerse del fabricante de revestimientos la garantia especifica de que sean
aptos para estar en contacto con los alimentos, en particular los aceites y las
grasas. El revestimiento deberd ajustarse también a cualquier legislacién
apropiada relativa a materiales que entran en contacto con los alimentos.

Antes de aplicar el revestimiento, deberé tratarse la superficie del metal con
chorreado de arena para pulir el metal (Norma sueca SA3 o equivalente). Se ha
de sefialar que existen limitaciones de temperatura para muchos revestimientos
que deberan observarse cuidadosamente, en particular durante la limpiezade los
depositos (por ejemplo, tales limitaciones de temperatura pueden excluir la
utilizacién de vapor vivo para la operacién de limpieza).

c) No deberan utilizarse cobre ni sus aleaciones, tales como latén o bronce, o
metal de cafién en ninguna de las partes de las instalaciones de almacenamiento
y de los medios de transporte que han de estar en contacto con los aceites, por
ejemplo, tuberias, manguitos para tubos, dispositivos de cierre hermético,

vélvulas, serpentines de calefaccién, medidores de temperatura para aceites,’

purgadores, bombas, etc, oen aparatos para el muestreo. No deberdn utilizarse
medidores que contengan mercurio. Deberé evitarse el uso de equipo de cristal
cuando su rotura pueda dar lugar a la contaminacién del producto.

3.1.6 Aislamiento de los depdsitos v las cisternas

Es preferible que los depésitos para el almacenamiento de grasas sélidas y semisdélidas
estén dotados de un sistema de aislamiento, especialmente en climas templados y frios. El
material de aislamiento por lo general se coloca en la pared externa y debe estar proyectado de
forma que se evite la absorcién de aceite o de agua. El material de aislamiento deberd ser
impermeable a aceites y grasas.

3.1.7 Control de la temperatura

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

3.1.8 Proteccién contra la aireacidn

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

3.1.9 Proteccidén con gases inertes

Las cisternas de transporte por buque y los depésitos utilizados para productos de alta
calidad o para el almacenamiento prolongado deben tener dispositivos destinados a rociar y cubrir
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su superficie interior con gas inerte de una pureza apropiada. Podran obtenerse més detalles de
los fabricantes de gases inertes.

3.2 Tuberias
3.2.1 Materiales

El acero suave es aceptable para todos los aceites y grasas sin refinar y
semirrefinados, aunque es preferible el acero inoxidable. Para los productos completamente
refinados deberd utilizarse el acero inoxidable.

3.2.2 Limpieza

Deberé proveerse un sistema eficaz de "limpieza con tacos” para cada instalacién de
almacenamiento, especiaimente para las tuberias de uso comun. :

3.2.3  Tubos flexibles

Todos los tubos flexibles utilizados para conectar tuberias duranté la carga y descarga
deben ser de material inerte, estar convenientemente reforzados y ser de una longitud tal que
resulten faciles de limpiar. Las terminaciones expuestas deberdn ser obturadas con tapa cuando
no sean utilizadas. Los conectores deberan ser de acero inoxidable u otro material inerte.

3.2.4 Aislamiento y calefaccién

En los climas templados y frios las tuberias utilizadas para los aceites y las grasas que
puedan solidificarse a temperatura ambiente deberan tener, preferiblemente, un revestimiento
termoaislante y un sistema de calefaccién, por ejemplo, tuberias de vapor o cintas de calefaccién
eléctrica. '

q. Secci()n_IV - Operaciones
4.1 * Carga vy descarga
4.1.1 Calentamiento

Antes del trasvase, los productos sélidos y semisélidos conservados en depésitos de
almacenamiento, depdésitos costeros, cisternas de transporte por buque y de transporte por
carretera y ferrocarril, deberdn calentarse lentamente para que lleguen al estado liquido y sean
completamente homogéneos. El calentamiento deberd comenzar en un momento calculado de
antemano para que el producto alcance la temperatura de bombeo requerida, sin superar nunca
el ritmo méximo de 5°C cada 24 horas. Si se utiliza vapor, la presién del mismo no debers
exceder de 150 kPa (1,5 bares) para evitar recalentamientos localizados. Los serpentines deberan
ser cubiertos completamente antes de iniciar el calentamiento de los depdsitos.

4.1.2 Temperaturas durante el almacenamiento y el transporte

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

Las temperaturas se aplican tanto a los aceites sin refinar como a los refinados de las
distintas calidades.
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Se han selecionado estas temperaturas para reducir al minimo el deterioro del aceite.
Es probable que se cristalice algo el aceite, pero no tanto como para que se requiera un
calentamiento demasiado prolongado antes de la entrega. El aceite de palma'almacenado a 32°C-
40°C deberd calentarse durante tres dias a razén de 5°C/24 horas para que alcance la
temperatura de trasvase. El almacenamiento.de cualquiera de los aceites blandos durante largo
tiempo debe hacerse a temperatura ambiente, suprimiéndose completamente la calefaccion. Si
el aceite se solidificase, se deberé proceder con sumo cuidado durante el calentamiento inicial
para asegurar que no se produzcan recalentamientos localizados.

4.1.3 Temperaturas durante la carga y descarga

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

Las temperaturas mas bajas se aplican a las calidades blandas, mientras que las
temperaturaa mas altas se requieren para las calidades duras. Las temperaturas se aplican tanto
a los aceites sin refinar como a los refinados de las distintas calidades.

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

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

4.1.4 Orden en gue deben cargarse y descarqarse los productos

Los aceites de diferentes tipos y calidades deberdn mantenerse separados, evitando
en particular el bombeo del aceite "fresco" en aceite "viejo" por razones de oxidacién. Es
preferible trasvasar aceites de distintos tipos y calidades por tuberias diferentes. :

Cuando se trasvasen varios productos a través del mismo sistema de tuberias, este

debera ser Ii'mpiad'o completamente antes de ser reutilizado para un producto o calidad diferente.

Deberéd seleccionarse cuidadosamente el orden en que se cargaran o descargaran los productos
para reducir al minimo las posibilidades de adulteracién.

Deberan observarse los siguientes criterios:

Aceites completamente refinados antes de los aceites parcialmente refinados.
Aceites parcialmente refinados antes de los aceites sin refinar.

Aceites comestibles antes de los aceites de calidad técnica.

Los &cidos grasos o los aceites dcidos deberan bombearse en ultimo lugar.
Deberd procederse-con especial cuidado para evitar toda adulteracién entre
aceites lauricos y no lauricos.

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

4.2 Limpieza

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

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

4.3 Mantenimiento

Deberan efectuarse controles periodicos de mantenimiento, de ser posible como parte
de un programa de mantenimiento debidamente planificado. Los controles consistirdn en verificar
el funcionamiento de las vélvulas de regulacién de la presién del vapor; la ausencia de pérdidas
en todas las vélvulas de entrada de vapor y los purgadores de agua del vapor; el funcionamiento
y la precisién de los termémetros, termdstatos, termdégrafos, equipos de registro de peso y
cualquier instrumento de medicién; la ausencia de pérdidas en todas las bombas de termdstato;
la integridad del revestimiento de los depdsitos; los tubos flexibles (internos y externos), y el
estado de los depdsitos y del equipo auxiliar.

4.4 Otras cuestiones
4.41 Deben adoptarse sistemas para marcar o identificar claramente las tuberias y los

depdésitos de almacenamiento.

4.4.2 En toda operacidn de carga o descarga de aceite, un superintendente calificado deber4
inspeccionar el estado de limpieza de los depdsitos de almacenamiento, de las cisternas para el
transporte por carretera o por buque, asi como de Ias tuberias, y deberan presentarse informes
escritos al respecto.

4.4.3 Es conveniente que el receptor mantenga separados los sedimentos de los depdsitos
del producto a granel.

4.4.4 Deberan facilitarse al comprador los reglstros del termoégrafo del buque.

445 Deberan entregarse segun contrato muestras tomadas durante la carga del barco
debidamente marcadas y cerradas herméticamente.

4.4.6 Al fletador de la cisterna de! buque deberd indicarse cuéles fueron las tres cargas
anteriores transportadas en dicha cisterna del buque y deberan facilitarse los registros a todas
las partes interesadas. Esta disposicién deberd incluirse en todos los contratos de transporte
maritimo.



TEMPERATURAS DURANTE EL ALMACENAMIENTO, EL TRANSPORTE,

CUADRO 1

LA CARGA Y LA DESCARGA

Apéndice 1

(Este Cuadro se ajusta, por lo general, a las escalas de temperaturas recomendadas por la "
Asociacion de Trituradores de Semillas, y reproduce de forma abreviada sus cuadros)

Aceite o grasa

Almacenamiento y embarque

de productos a granel

Carga y descarga

Min °C Max °C Min °C Max °C
Aceite de ricino 20 25 30 35
Aceite de coco 27 32 40 45
Aceite de semilla de algodén Ambiente Ambiente 20 25 (3)
Aceite de pescado 20 25 25 30
Aceite de pepitas de uva -Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de mani Ambiente Ambiente 20 25 (3})
Aceites hidrogenados -Varias- -Varias- -Varias- -Var-(1) 55
Manteca de ilipe 38 41 50 54
Manteca de cerdo 38 41 51 20 (3)
Aceite de linaza Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de maiz Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de oliva Ambiente Ambiente 15 55
Aceite de palma 32 40 50 35
Oleina de palma 25 30 32 70 (2)
Estearina de palma 40 45 60 45
Aceite de almendra de palma 27 32 40 35
Oleina de almendra de palma 25 30 30 45
Estearina de almendra de palma 32 38 40 20 (3)
Manteca de bambara 38 41 50 55
Aceite de colza Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de cartamo Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de sésamo Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Aceite de soja Ambiente Ambiente 20 25 (3)
Aceite de girasol Ambiente Ambiente 15 20 (3)
Sebo 44 49 55 60

| )



Notas

(1

(2)

(3)
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Los aceites hidrogenados pueden variar considerablemente en cuanto a su punto de
deslizamiento (melting point), que deberd declararse siempre. Durante el viaje, se
recomienda mantener la temperatura alrededor del melting point declarado, que deber4
aumentarse antes de la descarga para obtener una temperatura comprendida entre
10°C y 15°C por encima de tal punto a fin de efectuar una descarga limpia.

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

Se reconoce que en algunos casos la temperatura ambiente puede superar la
temperatura maxima indicada en el cuadro.
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APENDICE V

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y composicién que se
han acordado internacionalmente para facilitar el comercio y que se recomiendan firmemente a
los comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de
compra o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma y, en consecuencia,
~ la aceptacién de la misma por los gobiernos no comporta la aceptacién del Apéndice 1.

El Apéndice 2 de la presente Norma contiene disposiciones relativas a los aditivos que, en su dia,
serdn sustituidas por la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios, cuando sea
aprobada.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las grasas y aceites comestibles y mezclas de los
mismos que se utilizan para consumo directo, incluso en los servicios de comidas para
colectividades, o como ingredientes en la elaboracién de productos alimenticios. Se aplica
también a las grasas y aceites que han sido sometidos a tratamientos de modificacién, pero no
a los aceites y grasas que deben ser sometidos a ulterior elaboracién con el fin de hacerlos
idéneos para el consumo humano.

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

Norma del Codex para Grasas Animales Especificadas;

Norma del Codex para Aceites Vegetales Especificados;

Nbrrﬁa del Codex para los Aceites de Oliva; o

Norma del Codex para Productos Ve.ndidos como Alternativa al Ghee
2. DESCRIPCIONES

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

2.2 Se entiende por grasas y aceites virgenes las grasas y aceites vegetales comestibles
obtenidos (sin modificar la naturaleza del aceite) por procedimientos mécanicos y por aplicacién
unicamente de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacidn, filtracién y
centrifugacién unicamente.

2.3 Se entiende por grasas y aceites prensados en frio las grasas y aceites obtenidos
mediante procedimientos mecanicos solamente. Podrédn haber sido purificados por lavado,
sedimentacién, filtracién y centrifugacién unicamente.
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3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 En los aceites virgenes regulados por la presente norma no se permite el uso de
aditivos.

3.2 En los productos refinados regulados por las disposiciones de la presente norma sélo

podran utilizarse los aditivos que se indican en el Apéndice 2, y Unicamente en las dosis que alli
se especifican.

q, CONTAMINANTES
4.1 Metales pesados

Las grasas a las que se aplican las disposiciones de la presente norma estaran exentas
de metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana. Se
aplican en particular los siguientes limites:

Concentracién
maxima permitida °

Plomo (Pb) 0.1 mg/kg
Arsénico (As) ‘ 0,1 mg/kg
4.2 Residuos de plaquicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran
a los limites maximos para residuos establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas para dichos productos.

5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma
se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Cdédigo Internacional
Recomendado de Précticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985)) - y otros Cddigos de Précticas recomendados por la Comisién
del Codex Alimentarius que sean aplicables a estos productos.

5.2 En la medida que lo permitan las buenas practicas de fabricacién, el producto deberéd
estar exento de materias objetables.

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

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

- parasitos que representen un peligro para la salud humana:

- cualesquiera sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana;
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6. ETIQUETADO

El producto se etiquetard con arreglo a las disposiciones de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preeenvasados (CODEX STAN 1-1985).

6.1 Nombre del alimento
6.1.1 La denominacién "grasa virgen" o "aceite virgen" sélo podré aplicarse a los distintos

aceites o grasas que se ajusten a la definicién indicada en la Seccién 2.2 de la presente Norma.

6.1.2 La denominacién "aceite prensado en frio" o "grasa prensada en frio" sé6lo podré
aplicarse a los distintos aceites o grasas que se ajusten a la definicién indicada en la Seccién 2.3

de la presente norma.

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

La informacién relativa a los citados requisitos de etiquetado figuraréd en el envase o
bien en los documentos que lo acompafan, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote
y el nombre y la direccién del fabricante o envasador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o
envasador podrén sustituirse por una sefal de identificaciéon, siempre y cuando dicha sefial sea
claramente identificable en los documentos que acomparian al envase.

7. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
7.1 Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la AOAC (1965), previa digestién completa,
mediante el procedimiento colorimétrico para la determinacién de la ditizona (Official Methods
of Analysis of the AOAC, 1965), 24.053 (y 24.008, 24.009, 24.043, 24.046, 24. 047 y
24.048). Los resultados se expresaran en mg de plomo/kg.

7.2 Determinacién del contenido de arsénico

idad con el Método coiorimétrico dei dietiiditiocarbamato de plata de la
AQOAC (Official Method of Analysns of the AOAC, 1965, 24.011-24.014, 24.016-24.017,

24.006-24.008). Los resultados se expresardn en mg de arsénico por kg.



1.1

1.2

Apéndice 1

OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

Caracteristicas de calidad

Color

El caracteristico del producto designado.

Olor y sébor

Los caracteristicos del producto designado, que debers estar exento de olores y
sabores extrafios o rancios.

Materia volatil a 105°C
Impurezas insolubles
Contenido de jabodn

Hierro (Fe):

Grasas y aceites refinados
Grasas y aceites virgenes

Grasas y aceites prensados en frio

Cobre (Cu): .

Grasas y aceites refinados

Grasas y aceites virgenes

Grasas y aceites prensados en frio

Indice de &cido:
Grasas y aceites refinados

Grasas y aceites virgenes
Grasas y aceites prensados en frio
Indice de peréxido:

Aceites virgenes y
grasas y aceites prensados en frio

Otras grasas y aceites

Nivel maximo
0.2% m/m
0,05% m/m

0,005% m/m

1.5 mg/kg
5,0 mg/kg
5,0 mg/kg

0.1 mg/kg
0.4 mg/kg
0.4 mg/kg

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

10 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

5 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite




2. Metodos de andlisis y muestreo

2.1 Determinacién del indice de acido (IA)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Soaps, 5% edicién, 1966, 11.D. 1.2: Acid value). Los resultados se expresaran
en mg de KOH necesarios para neutralizar 1 g de aceite o grasa.

2.2 Determinacién_del indice de peréxido (IP)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Soaps, 52 edicién, 19686, I1.D.13: Peroxide value). Los resultados se expresaran
en miliequivalentes de oxigeno activo/kg de grasa o aceite.

2.3 Determinacién de la materia volatil a 105°C

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Soaps, 5° edicidon, 1966, II.C.1.1 Moisture and Volatile Matter). Los resultados
Se expresaran como porcentaje.

2.4 Determinacién de las impurezas insolubles

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Soaps, 52 edicién, 1966, 11.C.2: Impurities). Los resultados se expresardn como
porcentaje.

2.5 Determinacién _del contenido de jabdn

De conformidad con el Método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Analisis
FAO/OMS para Grasas y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969: Determinacién del contenido
de jabdn). Los resultados se expresaran en porcentaje m/m de oleato de sodio.

2.6 " Determinacién del contenido de hierro

De conformidad con el Método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis
FAO/OMS para Grasas y Aceites Comestibles, CAC/RM 14-1569: Determinacion dei contenido
de hierro). Los resultados se expresardn en mg de hierro/kg.

2.7 Determinacién del contenido de cobre
De conformidad con el Método de la AOAC (Official Methods of Analysis of the

AOAC: International Union of Pure and Applied Chemistry Carbamate Method - 24.023-24.028).
Los resultados se expresaran en mg de cobre/kg.
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Apéndice 2°

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Colores

Podran utilizarse los colores que se indican a continuacién para restablecer el color
natural perdido durante la elaboracién o para normalizar el color, siempre y cuando el color
anadido no induzca a error o engafio al consumidor ocultando un estado de deterioro o una
calidad inferior o dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo.

Dosis méxima

i) Curcumina o ii) curcuma

5 mg/kg

(calculados como curcumina total)
25 mg/kg
20 mg/kg

Beta-caroteno
Extractos de bija

Beta-apo-8’carotenal
Acido beta-apo-8’-caroténico,
esteres de metilo y etilo

Aromas

(calculados como bixina o
norbixina total)

25 mg/kg
25 mg/kg

Podréan utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, salvo aquellos de los
cuales se sabe que entraiian riesgos de toxicidad, asi como otros aromas sintéticos aprobados
por la Comisién del Codex Alimentarius, con objeto de restablecer el aroma natural perdido
durante la elaboracién o con el fin de normalizar el aroma, siempre y cuando el aroma afadido
no induzca a error o engaiio al consumidor ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior
o dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo. -

Antioxidantes

Palmitato de ascorbilo

Estearato de ascorbilo

Concentrado de tocoferoles mezclados
Alfa-tocoferol '
Gama-tocoferol sintético
Delta-tocoferol sintético = -~

Galato de propilo

Butilhidrogquinona terciaria (BHQT)
Butil-hidroxianisol (BHA)
Butil-hidroxitolueno (BHT)
Cualquier combinacién de galato de
propilo, BHA, BHT y/o BHQT

Tiodipropionato de dilaurilo

Dosis méximas

} 500 mg/kg, solos
)} o mezclados

)

BPF

BPF

BPF

BPF

100 mg/kg
120 mg/kg
175 mg/kg
75 mg/kg
200 mg/kg
pero sin exceder de los limites antes
indicados
200 mg/kg
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4, Sinérgicos de antioxidantes

330 Acido citrico BPF'

331 Citratos de sodio BPF

338 Acido ortofosférico ) 100 mg/kg, solos

384 Isopropil-citratos ) o mezclados
Citrato monoglicérido )

5. Antiespumantes

900a Dimetilpolisiloxano 10 mg/kg

sélo o mezclado con dioxido de silicona
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APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA PRODUCTOS VENDIDOS
COMO ALTERNATIVAS AL GHEE
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y composicién que se
han acordado internacionalmente para facilitar el comercio y que se recomiendan firmemente a
los comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de
compra o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma Y. €n consecuencia,
la aceptacion de la misma por los gobiernos no comporta la aceptacién del Apéndice 1.

El Apéndice 2 de la presente Norma contiene disposiciones relativas a los aditivos que, en su dia,
seran sustituidas por la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios, cuando sea
aprobada.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica a cualquier producto a base de grasa animal, vegetal o
mezcla de grasa animal y vegetal que se venda como alternativa al ghee. Este producto se
destina a uso culinario y no al uso como producto para untar, que esta regulado por otra norma.

2. DESCRIPCION

. Definicién del producto

2.1 Producto semisdlido que se ajusta a las disposiciones de la presente norma, y que esta
constituido por una o més de las siguientes grasas:

- grasas animales comestibles (incluidas las marinas)
- grasas vegetales comestibles
- mezclas de aceites vegetales y grasas animales

2.2 Por grasas y aceites comestibles se entiende los alimentos que se componen de
glicéridos de acidos grasos y son de origen vegetal o animal (incluidos los marinos). Podran
contener pequefas cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en la grasa o el aceite. Las
grasas de origen animal deberdn obtenerse de animales que estén en buenas condiciones de
salud, y si proceden de animales sacrificados, deberé tratarse de animales que estaban en buenas
condiciones de salud en el momento del sacrificio y sean aptos para el consumo humano. Se
incluyen las grasas y aceites que han sido sometidos a procesos de modificacién, entre ellos la
hidrogenacion.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Ingredientes facultativos

Podran afadirse las siguientes sustancias a los productos regulados por la presente
norma:

Vitamina A y sus ésteres, afiadidos como retinol y/o beta-caroteno (1)
Vitamina D _

Vitamina E y sus ésteres

Otras vitaminas

(H) * 6 ug de beta-caroteno alimenticio de calidad alimentaria equivalen a 1 ug de retinol.



4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma sélo podrén
utilizarse los aditivos que se indican en el Apéndice 2, y unicamente en las dosis que alli se
especifican.

5. CONTAMINANTES
- B Metales pesados

Las grasas a las que se aplican las disposiciones de la presente Norma estaran exentas
de metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana. Se
aplican en particular los siguientes limites:

Concentracién maxima

permitida
Piomo (Pb) 0.1 mg/kg
Arsénico (As) " 0,1 mg/kg

5.2 Plaguicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran
a los limites méaximos para residuos establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas para dichos productos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma
se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985)) - y otros Cédigos de Practicas recomendados por la Comiisién
del Codex Alimentarius que sean aplicables a estos productos.

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

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

> -

- pardsitos que representen un peligro para la salud humana; y

- cualesquiera sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.

7. ETIQUETADO
7.1 Nombre del alimento

El producto se etiduetaré con arreglo a la Norma General del Codex para el Etiquetado
de Alimentos Preeenvasados (CODEX STAN 1-1985). El producto debera denominarse de

conformidad con las leyes y costumbres del pais en que se venda el producto y de forma que no
induzca a error 0 a engano al consumidor, por ejemplo, Vanaspati.
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7.2 Etiquetado_de envases no destinados a la venta al por menor

7.2.1 La informacion relativa a los requisitos para el etiquetado de los envases destinados a
la venta al por menor debera indicarse en el envase o en los documentos que lo acompafan, pero
el nombre del alimento, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante o
envasador deberdn figurar en el envase.

7.2.2 No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o
envasador podrén sustituirse por una sefal de identificacién, siempre y cuando dicha sefal sea
claramente identificable en los documentos que acompanan al envase.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Determinacién del contenido de Vitamina A (Tipo Il)

De conformidad con el Método de la AOAC (Official Methods of the AOAC, 1980, 13°
edicién, 43.001-007). Los resultados se expresaran en 1g de retinol (Vitamina A-alcohol) por kg
de producto.

8.2 Determinacién del contenido de Vitamina D (Tipo Il)

De conformidad con el Método de la AOAC (Official Methods of Analysis of the AOAC,
1980, 132 edicidén, 43.195-280). Los resultados se expresaran en ug de vitamina D por kg de
producto.

8.3 Determinacién del contenido de Vitamina E (Tipo I)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 62 edicién, Suplemento 1, Parte 4, 1981, 2.404). Los resultados
se expresaran en mg de cada uno de los tocoferoles por kg de producto.

8.4 Determinacic’m del contenido de arsénico

De conformidad con el Método de la AOAC (Official Methods of the AOAC, 1990, 152
edicion, 963.21, 952.13: Colorimetric silver diethyldithiocarbamate method of the AOAC).

8.5 Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standards Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, Suplemento 1, 2.632 Determination of Lead.

8.6 Determinacién del contenido total de carotenocides

De conformidad con el Método de la British Standards Institution BSI 684, (Methods
of Analysis of Fats and Fatty Oils, seccién 2.20, 1977: Determination of Carotene in Vegetable
- Qils. Los resultados se expresardn en mg de beta-caroteno/kg de aceite.




- 69 -
Apéndice 1

OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

1. - Caracteristicas de composicién
1.1 Materias primas

Aceites y/o grasas comestibles definidos en la seccién 2.2.1 que hayan sido sometidos
0 no a un proceso de modificacién. Los de origen animal podréan contener ghee fabricado con
leche de origen bovino y/o grasa de mantequilla, grasa de mantequilla deshidratada y grasa de
leche anhidra que se ajusten a la Norma N° A2 del Cédigo de Principios referentes a la Leche y
los Productos Lacteos (CAC/M 1-1973). La legislacién y costumbres del pais en que se vende
el producto podran exigir la presencia o ausencia de determinados aceites o grasas.

1.2 Contenido de grasa
1.2.1 Contenido total de grasa: no menos del 99,5 por ciento

1.2.2 Grasa derivada de la leche: su contenido, si lo hay, no debera ser inferior al 10 por
ciento.

2. Caracteristicas de calidad
2.1 Color: entre blanco crema y amarillo pélido.
2.2 Olor y sabor: caracteristicos del producto designado, que debera estar exento de olores

y sabores extranos y rancios.

2.3 Textura: varia de cristales granulosos de grasa sélida dispersos en fase oleosa a una
textura lisa finamente cristalina.

2.4 Punto de deslizamiento: entre 31 y 44°C,

Dosis méxima
2.5 Materia volatil a 105°C . 0,3%
2.6 Impurezas insolubles 0.05%
2.7 Contenido de jabén - 0,005%
2.8 Hierro (Fe) 1.5 mg/kg
2.9 Cobre (Cu) 0.4 mg/kg
2.10 Indice de acido:
Productos que contienen grasa animal 0,8 mg de KOH/g
Productos que contienen sélo grasa vegetal 0,6 mg de KOH/g
2.11 Indice de peréxido 10 miliequivalentes de

oxigeno activo por kg
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3. Métodos de analisis y muestreo

3.1 Determinacién del indice de 4cido (Tipo I)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Qils, Fats and Derivatives, 6° ediciéon, 1979, 2.201, Partes 1-4). Los resultados se expresaran
en mg de KOH necesarios para neutralizar un gramo de producto.

3.2 Determinacién del indice de peréxido (Tipo I)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 62 edicién, 1979, 2.501 e ISO 3960-1977 (confirmado en 1985)
(métodos equivalentes)). Los resultados se expresaradn en miliequivalentes de oxigeno activo por
kg de producto. '

3.3 Determinacién del punto de deslizamiento

De conformidad con el Método de la AOCS (AOCS Official Method cc 3-25, 1983). Los
resultados se expresaran en grados centigrados.

3.4 Determinacién de la materia volatil a 105°C (Tipo |)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 62 edicion, 1979, 2.601 e I1SO 662-1980 (métodos equivalentes)).
Los resultados se expresaran como porcentaje.

3.5 Determinacién de las impurezas insolubles (Tipo I)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 62 edicién, 1979, 2.604 e ISO 663-1981 (métodos equivalentes)).
Los resultados se expresardn como porcentaje. ’

3.6 Determinacién del contenido de jabén (Tipo I)

De conformidad con el Método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis
FAO/OMS para Grasas y Aceites Comestibles, CAC/RM 13-1969, Determinacién del contenido
de jabon. Los resultados se expresaran como porcentaje de oleato de sodio.

3.7 Determinacién del contenido de hierro (Tipo I1/111)

De conformidad con el Método de la AOCS (AOCS Official Method Ca 18-79, 1983).
Los resultados se expresaran en mg de hierro por kg de producto.

3.8 Determinacidén del contenido de cobre (Tipo Il/1lI)

De conformidad con el Método de la AOCS (AOCS Official Method Ca 18-79, 1983).
Los resultados se expresardn en mg de cobre por kg de producto.

3.9 Determinacién del contenido de grasa de leche (Tipo |)

, De conformidad con el Método de la UIQPA (Ref.: Pure & Appl. chem. 1986, 58(10),
1419) para determinar el contenido de acido butirico en las grasas y aceites mediante un factor
convenido para convertir el porcentaje de acido butirico en porcentaje de grasa de leche.



Apéndice 2

ADITIVOS ALIMENTARIOS

1. Colores

Podran utilizarse los colores que se indican a continuacién para restablecer el color
natural perdido .durante la elaboracién o para normalizar el color, siempre y cuando el color
anadido no induzca a error o engafio al consumidor ocultando un estado de deterioro o0 una
calidad inferior o dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo.

Dosis maxima

100 i) Curcumina o ii) circuma 5 mg/kg

(calculados como curcumina total)
160a . Beta-caroteno 25 mg/kg
160b Extractos de bija 20 mg/kg

(calculados como bixina o
norbixina total)
160e Beta-apo-8’carotenal 25 mg/kg
160f Acido beta-apo-8'-caroténico, 25 mg/kg
ésteres de metilo y etilo

2. Aromas

Podran utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, salvo aquellos de los
cuales se sabe que entrafian riesgos de toxicidad, asi como otros aromas sintéticos aprobados
por la Comisién del Codex Alimentarius, con objeto de restablecer el aroma natural perdido
durante la elaboracion o con el fin de normalizar el aroma, siempre y cuando el aroma aRadido
no induzca a error o engano al consumidor ocultando un estado de deterioro o una cahdad inferior
0 dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo.

3. Antioxidantes Dosis méaximas

304 Palmitato de ascorbilo ) 500 mg/kg, solos

305 Estearato de ascorbilo ) o mezclados

306 Concentrado de tocoferoles mezclados BPF

307 Alfa-tocoferol BPF

308 Gama-tocoferol sintético BPF

309 Delta-tocoferol sintético BPF

310 Galato de propilo 100 mg/kg

319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg

320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg

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

indicados

389 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg



330
331
338
384

900a

Sinérgicos de antioxidantes

Acido citrico

Citratos de sodio
Acido ortofosférico
Isopropil-citratos
Citrato monoglicérido

Antiespumantes

Dimetilpolisiloxano
so6lo o mezclado con dioxido de silicona

BPF
BPF

) 100 mg/kg, solos
} 0 mezclados

)

10 mg/kg



APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS ANIMALES ESPECIFICADAS
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y composicidén que se
han acordado internacionalmente para facilitar el comercio Yy que se recomiendan firmemente a
los comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de
compra o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma y, en consecuencia,
la aceptacién de la misma por los gobiernos no comporta la aceptacién del Apéndice 1.

El Apéndice 2 de la presente Norma contiene disposiciones relativas a los aditivos que, en su dia,
serén sustituidas por la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios, cuando sea
aprobada. ’ :

1. AMBITO DE APLICACION
La presente Norma se aplica a las grasas que se indican en la seccién 2. No se aplica

a los productos que deben ser sometidos a ulterior elaboracién con el fin de hacerios idéneos
para el consumo humano. :

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

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

2.1.2 La manteca de cerdo sometida a elaboracién podrd contener manteca de cerdo
refinada, estearina de manteca y manteca de cerdo hidrogenada, siempre que se indique
claramente en la etiqueta.

2.2  Grasa de cerdo fundida

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

2.2.2 La grasa de cerdo fundida sometida a elaboracién podré contener también manteca

refinada, grasa de cerdo fundida refinada, manteca hidrogenada, grasa de cerdo fundida
hidrogenada, estearina de manteca y estearina de grasa de cerdo fundida, siempre que se indique
claramente en la etiqueta.

2.3 Se entiende por primeros jugos el producto que se obtiene fundiendo a baja
temperatura la grasa fresca del corazén, de membranas, rifiones y mesenterio de animales
bovinos en buenas condiciones de salud en el momento de su sacrificio y aptos para el consumo
humano. La materia prima no deberéd contener grasa de recortes.



2.4 Sebo comestible

2.4.1 Se entiende por sebo comestible el producto que se obtiene fundiendo tejidos grasos,

limpios y sanos (incluidas las grasas de recortes) y de musculos o huesos adherentes de animales
bovinos (Bos taurus) y/o corderos (Ovis aries) en buenas condiciones de salud en el momento
de su sacrificio y aptos para el consumo humano.

2.4.2 El sebo comestible sometido a elaboracién podra contener sebo comestible refinado,
siempre que se indique claramente en la etiqueta.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Gamas de composicién de acidos grasos determinadas mediante cromatografia de gas-liquido

MANTECA DE CERDO PRIMEROS JUGOS
GRASA DE CERDO FUNDIDA SEBO

C 6:0 ) )

C 8:0 ) )

C 10:0 ) < 0,5 en total ) < 2,5 en total

Cc12:0 ) )

C 14:0 0,5-2,5 1,4-7,8

C 14:1SO no detectado < 0,3

C14:1 < 0,2 0,5-1,5 |
C 150 < 0,1 0,5-1,0 |
C 15:1S0 < 0,1 ) < 1,5 en total |
C 15:ANTI ISO no detectado ) |
C16:0 20-32 17-37

C 16:1 1,7-5,0 0,7-8,8

C 16:1S0 < 0,1 < 0,5

C16:2 no detectado <1,0

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

C17:1 < 0,5 <1,0

C 17:1S0 no detectado ) < 1,5 en total

C 17:ANTI ISO no detectado )

C 18:0 5,0-24 6,0-40

C 18:1 _ 35-62 26-50

C 18:2 3,0-16 0,5-5,0

C 18:3 < 1,5 < 2,5

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

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

C 20:2 < 1,0 no detectado

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

C 22:0 < 0,1 no detectado



4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma sélo podrén
utilizarse los aditivos que se indican en el Apéndice 2, y unicamente en las dosis que alli se
especifican.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados

Las grasas a las que se aplican las disposiciones de la presente Norma estaran exentas
de metales pesados en cantidades que representen un peligro para la salud humana. Se aplican
en particular los siguientes limites:

Concentracién méxima permitida

Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Arsénico (As) 0.1 mg/kg
5.2 Plaguicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de |a presente Norma se ajustaran
a los limites méximos para residuos establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas para dichos productos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la norma se
preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional
Recomendado de Précticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985)) - y otros Cédigos de Practicas recomendados por la Comisién
del Codex Alimentarius que sean aplicables a estos productos.

6.2 En la medida que lo permitan las buenas précticas de fabricacién, el producto deber3
estar exento de materias objetables.

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

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

- pardsitos que representen un peligro para la salud humana;

- cualesquiera sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.

7. ETIQUETADO
7.1 Nombre del alimento

El producto se etiquetard con arreglo a la Norma General del Codex para el Etiquetado
de los Alimentos Preeenvasados (CODEX STAN 1-1985). El nombre de la grasa deber4 ajustarse
a las descripciones que figuran en la Seccién 2 de la presente Norma.
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7.2 Etiquetado de envases non destinados a la venta al por menor

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

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o
envasador podréan sustituirse por una sefal de identificacion, siempre y cuando dicha sefal sea
claramente identificable en los documentos gue acompafna al envase.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Determinacién de las gamas de composicién de acidos grasos mediante CGL

De conformidad con el Método de la UIQPA (1 987) (IUQPA Standard Methods for the

Analysis of Oils. Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.302 Gas-Liquid Chromatography of
Fatty Acid Methy! Esters).

El método ISO 5509/ISO 5508 es técnicamente equivalente.
Los resultados se expresan como % de acidos grasos totales.

8.2 Determinacion del contenido de arsénico

De conformidad con_el Método del dietilditiocarbamato de plata de la AOAC (Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1990, 152 edicién, 963.21, 952.13).

Los resultados se expresan en mg de arsénico/kg.

8.3 Determinacidn del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA (1988) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, primer suplemento, 2.632 Determination of
Lead).

Los resultados se expresan en mg de plomo/kg.




2.1

2.2

2.3

Apéndice 1

OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

Caracteristicas de calidad

Color

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

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

Dosis maxima

Materia volatil a 105°C ' 0,3%
Impurezas insolubles 0,05%

Contenido de jabdn de sodio:

manteca de cerdo nada
primeros jugos nada
grasa de cerdo fundida 0,005%
sebo comestible 0,005 %
Hierro (Fe) _ 1,5 mg/kg
Cobre (Cu) 0.4 mg/kg
Indice de acido: :
manteca de cerdo 1,3 mg de KOH/g de grasa
primeros jugos 2,5 mg de KOH/g de grasa
grasa de cerdo fundida 2,0 mg de KOH/g de grasa
sebo comestible 2,5 mg de KOH/g de grasa
Indice de peréxido: 5 'miliequivalentes de oxigeno

activo/kg de grasa

Propiedades quimicas vy fisicas

Manteca Grasa de Primeros Sebo
cerdo fundida jugos

Densidad relativa 0,896-0,904 0,894-0,906 0,893-0,898 0,894-0,904
(40°C de agua a 20°C)

Indice de refraccién 1,448-1,460 1,448-1,461 1,448-1,460 1,448-1,460
(40°C)

Titulo (°C) 32-45 32-45 42,5-47 40-49
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Manteca Grasa de Primeros Sebo
cerdo fundida jugos

2.4 Indice de saponificacién

{(mg de KOH/g

de grasa) 192-203 192-203 190-200 190-202
2.5 Indice de yodo (Wijs) 45-70 45-70 32-47 32-50
2.6 Materia insaponificable

: (g/kg) <=10 <=12 <=10 <=12

3. Métodos de anélisis y muestreo
3.1 Determinacién de la materia volatil a 105°C

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis

of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.601:Determination of the Moisture and Volatile
Matter).

3.2 Determinacién de las impurezas insolubles

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.604: Determination of the Insoluble Impurities).

3.3 Determinacidn del contenido de jabén

De conformidad con el Método de Andlisis FAO/OMS para Grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 13-1969: Determinacién de! contenido de jabon.

3.4 Determinacién del contenido de cobre y de hierro

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 7* edicién, 1987, Suplemento 1, 2.631: Determination of Copper
and Iron).

3.5 Determinacién de la densidad relativa

De conformidad con el Método de Anélisis FAO/OMS para Grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 9 - 1969: Determinacién de la densidad relativa a t/20°C. Los resultados
deberan expresarse como densidad relativa a 40°C/agua a 20°C.

3.6 Determinacidén del indice de refraccion

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
- of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.102 Determination of the Refractive Index).
Los resultados deberén expresarse como indice de refraccién respecto a la raya D del sodio a
60°C (n, 40°C).

3.7 Determination del indice de saponificacién (I.S)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.202: Determination of the Saponification Value
(S.V.)). Los resultados deberdn expresarse en mg de KOH/g de aceite.
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3.8 Determinacién del indice de yodo (I.Y)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.205: Determination of the lodine Value (IV)
using Wijs method). Los resultados deberan expresarse como % de yodo absorbido.

3.9 Determinacién de la materia insaponificable

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.401: Determination_of the Unsaponifiable
Matter). Los resultados deberdn expresarse en g de materia insaponificable por kg de aceite.

3.11 Determinacién del indice de perdxido (I.P)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.501:Determination of the Peroxide Value
(P.V.)). Los resultados deberadn expresarse en miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite.

3.12 Determinacidn de la acidez

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987,2.201: Determination of the acid value (A.V.) and
Acidity). Los resultados del indice de acidez se expresaran en mg de KOH necesarios para
neutralizar un gramo de aceite. Los resultados de la acidez se expresardan como porcentaje de
acidos grasos libres.

3.13 Determinacién del titulo
De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis

of Oils, Fats and Derivatives, 52 edicién, 1966, 11.B.3.1, 11.B.3.2 y Il.A.2. Determination of Titre.
Los resultados deberdn expresarse en grados centigrados.
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ADITIVOS. ALIMENTARIOS
Antioxidantes

Palmitato de ascorbilo

Estearato de ascorbilo

Concentrado de tocoferoles mezclados
Alfa-tocoferol

Gama-tocoferol sintético
Delta-tocoferol sintético

Galato de propilo

Butilhidroquinona terciaria (BHQT)
Butil-hidroxianisol (BHA)
Butil-hidroxitolueno (BHT)
Cualquier combinacién de galato de
propilo, BHA, BHT y/o BHQT

Tiodipropionato de dilaurilo

Sinérgicos de antioxidantes

Acido citrico

Citratos de sodio
Acido ortofosférico
Isopropil-citratos
Citrato monoglicérido

Apéndice. 2

Dosis méximas

) 500 mg/kg, solos
) o0 mezclados
BPF

BPF

BPF

BPF

100 mg/kg

120 mg/kg

175 mg/kg

75 mg/kg

200 mg/kg

pero sin exceder de
limites antes indicados
200 mg/kg

BPF
BPF

) 100 mg/kg, solos
) o mezclados

)
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APENDICE Vill

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS
{En el Tramite 5 del Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y compaosicién que se
han acordado internacionalmente para facilitar el comercio y que se recomiendan firmemente a
los comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de
compra o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma y, en consecuencia,
la aceptacién de la. misma por los gobiernos no comporta la aceptacion del Apéndice 1.

El Apéndice 2 de la presente Norma contiene disposiciones relativas a los aditivos que, en su dia,
seran sustituidas por la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios, cuando sea
aprobada. |

1. AMBITO DE APLICACION
La presente Norma se aplica a los aceites vegetales comestibles que se indican en la

Seccién 2.1. No se aplica a los aceites que deben ser sometidos a ulterior elaboracién con el fin
de hacerlos id6neos para el consumo humano.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto
(Nota: los sinénimos se indican entre paréntesis, inmediatamente después del

nombre del aceite).

2.1.1 El aceite de mani (aceite de cacahuete) se obtiene del mani (semillas de Arachis
hypogaea L.).

2.1.2 ‘ El aceite de babasu se obtiene de la nuez del fruto de diversas variedades de la p'alrha
Orbignya. ‘

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

2.1.4 El aceite de semilla de algod6n se obtiene de las semillas de diversas especies
cultivadas de Gossypium.

2.1.5 El aceite de pepitas de uva se obtiene de las pepitas de uva (Vitis vinifera L.).
2.1.6 El aceite de maiz se obtiene del germen de maiz (embriones de Zea mays L.).
2.1.7 El aceite de semilla de mostaza se obtiene de las semillas de mostaza blanca (Sinapis

alba L. o Brassica hirta Moench), de mostaza parda (Brassica juncea (L.) Czern, y Coss) y de
mostaza negra (Brassica nigra (L.) Koch).

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

2.1.9 El aceite de palma se obtiene del mesocarpio carnoso del fruto de la palma de aceite
(Elaeis guineensis) e incluye el aceite de palma rojo comestible y el aceite de palma blanqueado
comestible. :
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2.1.10 La oleina de palma es la fraccién liquida obtenida del fraccionamiento del aceite de
palma (descrito anteriormente), y comprende la oleina de palma neutralizada, la oleina de palma
neutralizada blanqueada vy la oleina de palma refinada, blanqueada y desodorizada.

2.1.11 La estearina de palma es la fraccién con punto de fusién elevado obtenida del
fraccionamiento del aceite de palma (descrito anteriormente), y comprende la estearina de palma
neutralizada, la estearina de palma neutralizada blanqueada y la estearina de palma refinada,
blanqueada y desodorizada. '

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

2.1.13 El aceite de colza de bajo contenido de acido erdcico (aceite de nabina 0 de navilla’
y aceite de semillas de colza de bajo contenido de &cido erucico) se obtiene de variedades de

semillas oleaginosas de bajo contenido de &cido erucico de las especies Brassica napus L.,
Brassica campestris L.

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

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

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

2.1.17 El aceite de girasol (aceite de semillas de girasol) se obtiene de las semillas de girasol
(semillas de Helianthus annuus L.).

2.2 Otras definiciones
2.2.1 Los aceites vegetales comestibles sonlproductos alimenticios constituidos

principalmente por glicéridos de &cidos grasos obtenidos Gnicamente de fuentes vegetales.
Podréan contener pequeiias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en la grasa o el aceite.

2.2.2 Las grasas v aceites_virgenes se obtienen por procedimientos mecanicos y por
aplicacién unicamente de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion,
filtracién y centrifugacién Unicamente..

2.2.3 Los aceites y grasas Qrer’)gados en frio se obtienen por procedimientos mecénicos
Unicamente. Podrdn haber sido purificados por lavado, sedimentacion, filtracién y centrifugacién
dnicamente.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Gamas de composicién de acidos grasos determinadas mediante CGL

Las muestras QUe quedan fuera de las gamas especificadas en el Cuadro 1 no se
ajustan a esta Norma. Podran utilizarse criterios complementarios, no obligatorios, si se
consideran necesarios para confirmar que una muestra se ajusta a la norma.

3.2 El aceite de colza de bajo contenido de &cido ertcico no debera contener mas del 2
por ciento de 4cido erdcico (como porcentaje del contenido total de 4cidos grasos).
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3.3 Punto de deslizamiento
Oleina de palma ' no mas de 24°C
Estearina de palma no menos de 44°C
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podrén utilizarse los aditivos que se indican en el Apéndice 2, y Gnicamente en
las dosis que alli se especifican.

5. CONTAMINANTES

5.1 Metales pesados

Los aceites a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma estaran
exentos de metales pesados en cantidades que representen un peligro para la salud humana. Se
aplican en particular los siguientes limites:

! Concentracidon maxima

permitida
Plomo (Pb) 0.1 mg/kg
Arsénico (As) 0,1 mg/kg

5.2 Plaguicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
ajustaran a los niveles maximos de residuos establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos
de Plaguicidas para dichos productos.

6. HIGIENE

6.1 Serecomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma
se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 198b) - y otros Cddigos de Practicas recomendados por la Comision
del Codex Alimentarius que sean aplicables a estos productos.

6.2 En la medida que lo permitan las buenas practicas de fabricacién, el producto deberéd
estar exento de materias objetables.

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

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

- parasitos que representen un peligro para la salud humana; y

- sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan
representar.un peligro para la salud humana;
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7. ETIQUETADO
7.1 Nombre del alimento

El producto se etiquetard con arreglo a la Norma General del Codex para el Etiquetado
de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985). El nombre del aceite deber4 ajustarse a las
descripciones que figuran en la Seccién 2.1 de la presente Norma.

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

La informacién relativa a los CITADOS requisitos para el etiquetado debers indicarse
en el envase o en los documentos que lo acompafian, pero el nombre del alimento, la

identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador deberan figurar en
el envase.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o
envasador podrén sustituirse por una sefal de identificacion, siempre y cuando dicha senal sea
claramente identificable en los documentos que acompanan al envase.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Determinacién de las gamas de composicién de dcidos grasos mediante CGL

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.302: Gas-Liquid Chromatography of Fatty Acid
Mehtyl Esters). Los resultados se expresardn como porcentaje del total de dcidos grasos.

8.2 Determinacién_del punto de deslizamiento

De conformidad con el Método AOCS (AOCS Official Method cc 3-25) (1992). Los
resuitados se expresaran en grados centigrados.

8.3 Determinacion del contenido de arsénico

De conformidad con el Método de la AOAC (Official Methods of the AOAC, 1990, 152
edicién 963.21, 952.13. Colorimetric silver diethyldithiocarbamate method).

8.4 Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, Suplemento 1, 2.632: Determination of Lead).




Cuadro 1: Gamas de composicion de dcidos grasos determinados mediante CGL (Véasé Seccién 3.1 de la Norma)

Acidos
grasos

c6:0

C8:0

C10:0
Ci2:0
C14:0
C16:0
Cté:1
C17:0
Cl7:1
Ci18:0
Ci8:1
ci8:2
Ci8:3
C20:0
C20:1
C20:2
C22:0
C22:1
C22:2
C24:0
C24:1

Aceite
de man{

ND

ND

ND
0.0-0.1
0.0-0.1
8.3-14.0
0.0-0.2
ND

ND
1.9-4.4
36.4-67.1
14.0-43.0
0.0-0.1
1.1-1.7
0.7-1.7
ND
2.1-4.4
0.0-0.3
ND
1.1-2.2
0.0-0.3

ND - no se ha detectado

NE - no se ha es oo
* Valor total para los 4cidos grasos indicados.

ificado

Aceite
de babasi

ND
2.6-7.3
1.2-7.6
40.0-55.0
11.0-27.0
5.2-11.0
ND

Aceite
de coco

0.0-0.6
4.69.4
5.5-7.8 °
45.1-50.3
16.8-20.6
7.7-10.2
ND

ND

ND
2.3-35
5.4-8.1
1.0-2.1
0.0-0.2
0.0-0.2
0.0-0.2
ND

ND

ND

ND

ND

ND

Aceite de
semilla de
algodén

ND

ND

ND
0.0-0.2
0.6-1.0
21.4-26.4
0.0-1.2
ND

ND
2.1-33
14.7-21.7
46.7-58.2
0.0-0.4
0.2-0.5
0.0-0.1
0.0-0.1
0.0-0.6
0.0-0.3
0.0-0.1
0.0-0.1
ND

Aceite de
pepitas de
uva

ND
ND
ND
0.0-0.5
0.0-0.3
5.5-11
0.0-1.2

0.0-0.1
ND

Aceite
de mafs

ND

ND

ND
0.0-0.3
0.0-0.3
8.6-16.5
0.0-0.4
ND

ND
1.0-3.3
20.0-42.2
39.4-62.5
0.5-1.5
0.3-0.6
0.2-0.4
0.0-0.1
0.0-0.5
0.0-0.1
ND
0.0-0.4
ND

Aceite de
semilla de
mostaza

)

)
)0.0-0.5*
)
0.0-1.0
0.5-4.5
0.0-0.5
ND
ND
0.5-2.0
8.0-23
10-24
6.0-18
0.0-1.5
5.0-13
0.0-1.0

0.2-2.5

22-50

0.0-1.0
0.0-0.5
0.5-2.5

Aceite
de palma

'NE

NE

NE
0.0-0.4
0.5-2.0
41.0-47.5
0.0-0.6
NE

NE
3.5-6.0
36.0-44.0
6.5-12.0
0.0-0.5
0.0-1.0
NE

NE

NE

NE

NE

NE

NE

Aceite de
almendra
de palma

0.0-0.8
2.4-6.2
2.6-5.0
41.0-55.0
14:0—18.0
6.5-10.0
NE

NE

NE
1.3-3.0
12.0-19.0
1.0-3.5

)
)
)
)
) 0.0-0.1*
)
)
)
)
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Cuadro 1: Gamas de composicién de dcidos grasos determinados mediante CGL (cont.)

Acidos
grasos

C6:0

Ccs8:0

C10:0
Ci2:0
Ci14.0
Cl16:0
Clé:l
C17:0
Ci17:1
C18:0
Cl18:1
C18:2
C18:3
C20:0
C20:1
C20:2
C22:0
C22:1
C22:2
C24:0
C24:1

ND - no se ha detectado

* Valor total para los 4cidos grasos indicados.

Olefna Estearina
palma de palma
ND ND

ND ND

ND ND
0.1-0.5 0.1-0.4
0.9-1.4 1.1-1.8
38.2-42.9 48.4-73.8
0.1-0.3 0'05'0':
ND ND

ND ND
3.748 3.9-5.§
39.8-43.9 15.6-36.0
10.4-13.4 3.298
0.1-0.6 0.1-0.6
0.2-0.6 0.3-0.6
ND ND

ND ND

ND ND

ND ND

ND ND

ND ND

ND ND

Aceite
de colza

)0.1*

0.2
1.56.0
0.0-3.0
ND
ND
0.5-3.1
8-60
11-23
5-13
0.03.0
3-15
0.0-1.0
0.0-2.0
5-60
0.0-2.0
0.0-2.0
0.03.0

Aceite de

colza de bajo
contenido de
4cido eriicido

ND

ND

ND

ND
0.0-0.2
3.3-6.0
0.1-0.6
0.0-0.3
0.0-0.3
1.1-2.5
52.0-66.9
16.1-24.8
6.4-14.1
0.2-0.8
0.1-34
0.0-0.1
0.0-0.5
0.0-2.0
0.0-0.1
0.0-0.2
0.0-0.4

Aceite de

cdrtamo

ND
ND
ND
ND
0.0-0.2
5.3-8.0
0.0-0.2
ND .
ND
1.9-2.9
8.4-21.3
67.8-83.2
0.0-0.1
0.2-04
0.1-03
ND
0.2-0.8
0.0-1.8
ND
0.0-0.2
0.0-0.2

Aceite
de sésamo

ND

ND

ND

ND
0.0-0.1
7.9-10.2
0.1-0.2
0.0-0.2
0.0-0.1
4.8-6.1
359423
41.5-47.9
03-04
0.3-0.6
0.0-0.3
ND
0.0-0.3
ND

ND
0.0-0.3
ND

Aceite
de soja

ND

ND

ND
0.0-0.1
0.0-0.2
8.0-13.3
0.0-0.2
ND

ND
2454
17.7-26.1
49.8-57.1
5.59.5
0.1-0.6
0.0-03
0.0-0.1
0.3-0.7
0.0-0.3
ND
0.0-04
ND

Aceite
de girasol

ND
ND
ND
0.0-0.1
0.0-0.2
5.6-7.6
0.0-0.3
ND
ND
2.7-6.5
14.0-39.4
48.3-74.0
0.0-0.2
0.2-0.4
0.0-0.2
ND
0.5-1.3
0.0-0.2
0.0-0.3
0.2-0.3
ND
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Apéndice 1
OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION
1. - Caracteristicas de_calidad
1.1 El color, olor y sabor de cada producto deberan ser caracteristicos del producto
designado, que deberd estar exento de olores y sabores extrafios o rancios.
Dosis maxima

1.2 Materia volatil a 105°C 0.2% m/m
1.3 Impurezas insolubles 0,05% m/m
1.4 Contenido de jabén 0,005% m/m
1.5 Hierro (Fe):

Aceites refinados 1,5 mg/kg

Aceites virgenes ' 5,0 mg/kg
1.6 Cobre (Cu):

Aceites refinados 0.1 mg/kg

Aceites virgenes 0.4 mg/kg
1.7 indice de &cido:

Aceites refinados 0.6 mg de KOH/g de aceite

Aceites virgenes 4,0 mg de KOH/g de aceite

Aceites de palma virgenes 10,0 mg KOH/g de aceite
1.8 Indice de peréxido: o

Aceites refinados . 5 miliequivalente de oxigeno activo/kg

: de aceite
Aceites virgenes - 10 mnllequnvalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

2. Caracteristicas de compaosicién
2.1 El contenido de 4cido araquidico y acidos grasos de cadena més larga del aceite de mani
debera ser superior a 48 g/kg.
2.2 Los indices de Reichert.para los aceites de coco, almendra de palma y babasi deberan
mantenerse en las gamas de 6-8,5, 4-7 y 4,5-6,5, respectivamente.
2.3 Los indices de Polenske para los aceites de coco, almendra de palma y babasu deberan
mantenerse en las gamas de 13-18, 8-12 y 8-10, respectivamente.
2.4 La reaccién de Halphen para el aceite de semilla de algoddn debera ser positiva.
2.5 El contenido de eritrodiol del aceite de pepitas de uva debera ser superior al 2 por ciento
del total de esteroles.
2.6 . El contenido total de carotenoides (como beta-caroteno) para el aceite de palma y la

estearina_de palma deberd mantenerse en las gamas de 500-2000 y 300-600 mg/kg,
respectivamente.
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2.7 El indice de Crismer para el aceite de colza de bajo contenido de 4cido ertcico deberd
mantenerse en la gama de 67-70.

2.8 La concentracion de brassicaesterol en el aceite de colza de bajo contenido de 4cido

erdcico deberd superar en un 5 por ciento el contenido total de esteroles.

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

3. Caracteristicas quimicas y fisicas

Las caracteristicas quimicas vy fisicas figuran en el Cuadro 2.

4. Caracteristicas de identidad

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

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

5. Métodos de andlisis y muestreo

5.1 Determinacién de la materia volatil a 105°C

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.601: Determination of the Moisture and
Volatile Matter).

5.2 Determinacion de las impurezas insolubles

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987. 2.604: Determination of the Insoluble Impurities).

5.3 Determinacién del contenido de jabén

De conformidad con el Método de Anélisis FAO/OMS para Grasas y Aceites
Comestibles, CAC/RM 13-1969: Determinacién del contenido de jabén.

5.4 Determinacién de! contenido de cobre y de hierro

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Qils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, Suplemento 1, 2.631: Determination of Copper
and Iron).

5.5 Determinacién de la densidad relativa

De conformidad con el Método de Analisis FAO/OMS para Grasas y Aceites

Comestibles, CAC/RM 9-1969:Determinacion de la densidad relativa a 1/20°C. Los resultados

deberan expresarse como densidad relativa a X°C/agua a 20°C.

5.6 Determinacién _del indice de refraccidn

De conformidad con el Método de la UIQPA (IJUPAC Standard Methods for the Analysis
of Qils, Fats and Derivatives, 72 edicion, 1987, 2.102 Determination of the Refractive Index. Los
resultados deberdn expresarse como indice de refraccion respecto a la raya D del sodio a 60°C
(np 60°C).
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5.7 . Determination del indice de saponificacién (I.S)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis

of Oils, Fats and Derivatives, 7 edicién, 1987, 2.202: Determination of the Saponification Value
(S.V)). Los resultados se expresardn en mg de KOH/g de aceite.

5.8 Determinacién del indice de yodo (l.Y)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.205: Determination of the lodine Value (IV)
using Wijs method). Los resultados se expresardn como porcentaje de yodo absorbido.

5.9 Determinacion de la materia insaponificable

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.401: Determination of the Unsaponifiable
Matter. Los resultados se expresaran en g de materia insaponificable por kg de aceite.

5.10 Determinacién del indice de peréxido (I.P)

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 7 edicién, 1987, 2.501:Determination of the Peroxide Value
(P.V)). Los resultados se expresaran en miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite.

5.11 Determinacién del contenido total de carotenoides

De conformidad con el Método de la BSI 684, British Standards Institution, Methods
of Analysis of Fats and Fatty Oils, seccién 2.20:1977: Determination of Carotene in Vegetable
Qils. Los resultados se expresardn en mg de beta-caroteno/kg de aceite.

5.12 Determinacién de la acidez
De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.201: Determination of the acid value (A.V.) and

Acidity). Los resultados del indice de acidez se expresardn en mg de KOH necesarios para
neutralizar un gramo de aceite. Los resuitados de la acidez se expresaran como porcentaje de
acidos grasos libres (el dcido elegido dependera del aceite analizado).

5.13 Determinacidn de! contenido de esteroles

De conformidad con el Método 1ISO:6799: Determination of the proportions of individual
sterols in the sterol fraction. Los resultados se expresardn como porcentaje.

5.14 Determinacion del contenido de tocoferoles

- De conformidad con el Método de la UIQPA, 62 edicién, Suplemento 1: Parte 4, 1981,
No. 2.404: |dentification and Determination of tocopherols.

5.15 Ensayo _de Halphen

De conformidad con el Método de la AOCS (Official and Tentative Methods of the
Amencan Oil Chemists'’ Socuety, AOCS Official Method Cb 1-25: Halphen Test). El resultado se
expresara como positivo o negativo.
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5.16 Indice de Crismer

De conformidad con el Método de la AOCS (Official and Tentative Methods of the
American Oil Chemists’ Society, AOCS Official Method Cb 4-35, Crismer Test, Fryer and Weston

Modification, y Ca 5a-40, Free Fatty Acids, calculating the acidity as oleic acid). Los resultados
se expresaran mediante un valor convencional (¢} descrito en el método.

5.17 Ensayo de Baudouin (Ensayo de Villavecchia modificado o ensayo del aceite de sésamo)

De conformidad con el Método de la AOCS (Official and Tentative Methods of the
American Oil Chemists’ Society, AOCS Official Method Cb 2-40: Modified Villavecchia Test). Los
resultados se expresardn como positivos o negativos.

5.18 Indice de Reichert e Indice de Polenske

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Soaps, 52 edicion, 1966, 1.D.9: Soluble and Insoluble Volatile Acids).




Cuadro 2: Caracteristicas quimicas y fisicas (Véase el Apéndice 1 de la Norma)

DENSIDAD RELATIVA (x *C/agua a 20°C)

INDICE DE REFRACCION (N,, 40°C)

INDICE DE SAPONIFICACION (mg de KOH/g

de accite)
INDICE DE YODO* (WIIS)

MATERIA INSAPONIFICABLE (g/kg)

DENSIDAD RELATIVA (x° C/agua a 20°C)

DENSIDAD APARENTE (g/ml)

INDICE DE REFRACCION (N,,40°C)

INDICE DE SAPONIFICACION (mg de KOH/g
de aceite)

INDICE DE YODO*(WIJS)

MATERIA INSAPONIFICABLE (g/kg)

* Los indices de yodo se calculan a partir de la composicién de fcidos

np 50°C

Aceite de
manf

0.914-
0.917
x=20"C

1.460-
1.465

187-196
86-107
<= 10

Oleina
de patma

0.899-
0.920

x=40 C

0.8969-
0.8977

a40°C

1.4586-
1.4592
194-202

> =56
<= 13

Aceite de
babasi

0.914-
0.917
x=25"C

1.448-
1.451

245-256
10-18
<= |2

Estearina
de palma

0.881-
0.891
x=60°C

0.8813-
0.8844
a60°C

1.4472.
1.4511
193-205

<=48
<=9

Aceite de

coco

0.908-
0.921
x=40"C

1.448-
1.450

248-265

6.3-10.6

<=15

Aceite
de colza

0.910
0.920
x=20"C

1.465-
1.469
168-181

94-120
<=20

Aceite de
semilla de
algoddn

0.918-
0.926
x=20"C

1.458-
1.466

189-198
100-115

<=15

Aceite de
colza de
hajo
contenido
de dcido
ericico

0.914-
0.920
x=20"C

1.65-
1.467
182-193

110-126
<=20

Aceite de
pepitas de
uva

0.923-
0.926
x=20°"C

1.473-
1.477

188-194
130-138
<=120"

Acvite
de cdrtamo

0.922.
0.927
x=20°C

1.467-
1.470
186-198

136-148
<=15

Aceite
de mafz

0.917- .
0.925
x=20"C

1.465-
1.468

187-195
107-128
< =28

Aceite
de sésamo

0.915-
0.923
x=20"C

1.465-
1.469
187-195

104-120
<=120

grasos con la excepcién de los relativos al aceite de mostaza, oleina de palma. estearina de palma, aceit

Aceite de
semilla de
mostaza

0.910-
0.921

x=20"C

1.461-
1.469

170-184
92-125
<=15

Aceite
de soja

0.919-
0.925
x=20"C

1.466-
1.470

189-195

124-139
<=15

Aceite
de palna

0.891-
0.899
x=50"C

1.449-
1.455

190-209
50.0-55.0
<=12

Aceite de
girasol

0.918-
0.923
x=20"C

1.467-
1.469
188-194

118-141
<=15

¢ de colza y aceite de sésamo.

Aceite de
almendra
de palma

0.899-
0.914
x=40°C

1.448-

1.452

230-254
14.1-21.0

<= 10

_LG-



Cuadro 3: Niveles de desmetilesterolesen los aceites vegetales como porcentaje del contenido de esteroles (Véase el Apéndice 1 de la Norma)

Aceite
de manf

COLESTEROL 0.0-3.8

BRASICASTEROL 0.0-0.2

CAMPESTEROL 12.0-19.8

ESTIGMASTEROL  5.4-13.2

BETA-SITOSTEROL  47.4-64.7

DELTA-S- 8.3-18.8
AVENASTEROL

DELTA-7- 0.0-5.1
ESTIGMASTENOL

DELTA-7- 0.0-5.5
AVENASTEROL

OTROS ESTEROLES 0.0-1.4

CONTENIDO TOTAL 901-
(mg/kg) 2854

* Datos provisionales

Aceite de
babasii

1.2-1.7

0.0-0.3

17.7-18.7

8.7-9.2

48.2-53.9

16.9-20.4

0.4-1.0

570-
766

Aceite
de coco

0.6-3.0
0.0-0.9

7.5-11.2

\
i

11.4-15.6
32.6-50.7

20.0-40.7
0.0-3.0
0.0-3.0
0.0-3.6

470-
1139

Aceite de
semilla de
algoddn

0.7-2.3

0.1-0.9

6.4-14.5

2.1-6.8

76.0-87.1

1.8-7.3

0.0-14

0.8-3.3

0.0-1.5

2690-
6425

Aceite

de
pepitas
de uva*

0.4

0.2

10.2

10.9

67.4

3.0

0.7

5.1

Aceite
de maiz

0.2.0.6
0.0-0.2
I§.6-24.l ’
4.3-1.7
54.8-66.6

4.2-8.2

1.0-4.2

0.7-2.7

0.0-2.4

7950-
22150

Aceite
de palma

2.6-6.7

18.7-27.5

8.5-13.9

50.2-62.1

0.0-2.8

0.0-5.1

376-
627

Aceite

de
almendra
de pahna

0.6-3.7

0.0-0.8

8.4-12.7

12.0-16.6

62.6-73.1

1.4.9.0

0.0-2.1

0.0-1.4

0.0-2.7

792-
1406

Aceite

de colza
de bajo
contenido
de 4cido
erticico

0.5-1.3

5.0-13.0

24.7-38.6

0.0-0.7

45.1-57.9

3.1-6.6

0.0-1.3

0.0-0.8

0.0-4.2

"4824.

11276

Aceite
de
c4rtamo

0.0-0.5

9.2-13.0

6.59.6

40.2-49.8 .

2.1-4.0

15.7-22.4

2953

0.5-2.8

209S-
2647

Aceite
de
sésamo*

0.1-0.2
0.1-0.2
10.1-20.0
3464
57.7-61.9

6.2-7.8
1.8-7.6
1.2:5.6
0.7-9.2

4501-
18957

Aceite
de:
soja

0.6-1.4

0.0-0.3

15.8-24.2

15.9-19.1

51.7-57.6

1.9-3.7

1.4.5.2

1.0-4.6

0.0-1.8

1837.
4089

Aceite
de
girasol

0.2-1.3
0.00.2
7.4-12.9
8.6-10.8
56.2-62.8

0.0-6.9
7.0-13.4
3..I-6.5
0.0-5.3

2437-
4545

-ZG-



Cuadro 4: Niveles de tocoferoles y tocotrienoles en los aceites vegetales (mg/kg) (Véase el Apéndice 1 de la Norma)

Aceite

Aceite

ALFA-TOCOFEROL 49-373 0

BETA-TOCOFEROL 0-41

0

GAMMA-TOCOFEROL 88-389 0

DELTA-TOCOFEROL 0-22
ALFA-TOCOTRIENOL 0
GAMMA-TOCOTRIENOL 0
DELTA-TOCOTRIENOL 0
TOTAL (mg/kg) 176-

1291

* Datos provisionales

0

25-46

32-80

9-10

67-128

Aceite
de mani de babasi de coco

0-17

0-11

0-14

0-44

0-1

0-44

Aceite de
semilla
de
algodén

136-674
0-29
138-746
0-21

0

0

0

389-
1185

Aceite de
pepitas
de uva*

16-38
0-89
0-73
0-4
18-107
115-205
0-3.2

240-405

Aceite
de mafz

23-573

0-356

268-2468

23-75

0-239

0-450

0-20

331-
3716

Nota: El aceite de maiz contiene también 0-52 mg de beta-tocotrienol por kg.

Aceite
de palma

4-193
0-234
0-526
0-123
4-336
14-710
0-377

141-
1465

Aceite de
almendra
de palma

0-44

0-248

0-257

0-60

0-257

Aceite de
colza de
bajo
contenido
de 4cido
erticico
100-386
0-140
189-753
0-22

0

0

0

438-
2680

Aceite de  Aceite de

cidrtamo

0-12

246-664

sésamo *

033

0

521-983

4-21

0

0-20

531-
1003

Aceite
de soja

9-352°
0-36
89-2307
154-932
0-69
0-103

0

601-
3363

Aceite de
girasol

403-935
0-45
0-34
0-7.0

0

0

0

447-
1514

-86-
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Apéndice 2
ADITIVOS ALIMENTARIOS
1. Colores

Podran utilizarse los colores que se indican a continuacién para restablecer el color
natural perdido durante la elaboracién o para normalizar el color, siempre y cuando el color
anadido no induzca a error o engafio al consumidor ocultando un estado de deterioro o una
calidad inferior o dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo.

Dosis méxima

100 i) Curcumina o ii) cdrcuma 5 mg/kg ‘
(calculados como curcumina total)

160a Beta-caroteno 25 mg/kg

160b Extractos de bija 20 mg/kg

(calculados como bixina o
norbixina total)
160e Beta-apo-8‘carotenal 25 mg/kg
160f Acido beta-apo-8'-caroténico, 25 mg/kg
esteres de metilo y etilo

2. Aromas

Podran utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, salvo aquellos de los
cuales se sabe que entrafian riesgos de toxicidad, asi como otros aromas sintéticos aprobados
por la Comisién del Codex Alimentarius, con objeto de restablecer el aroma natural perdido
durante la elaboracién o.con el fin de normalizar el aroma, siempre y cuando el aroma afadido
no induzca a error o engafio al consumidor ocultando un estado de deterioro o una calidad inferior
o dando al producto una apariencia falsa de valor superior al efectivo. '

3. Antioxidantes Dosis maximas

304 Palmitato de ascorbilo ) 500 mg/kg, solos

305 Estearato de ascorbilo ) 0 mezclados

306 Concentrado de tocoferoles mezclados BPF

307 Alfa-tocoferol BPF

308 Gama-tocoferol sintético BPF

309 Delta-tocoferol sintético BPF

310 Galato de propilo - 100 mg/kg

319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg

320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg

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

. indicados '

389 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg

4, Sinérgicos de antibxidantes

330 Acido citrico BPF

331 Citratos de sodio BPF



338
384

900a

Acido ortofosférico ) 100 mg/kg, solos

Isopropil-citratos ) 0 mezclados
Citrato monoglicérido )

Antiespumantes

Dimetilpolisiloxano 10 mg/kg
sélo o mezclado con dioxido de silicona
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APENDICE IX
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y composicién que se
han acordado internacionalmente para facilitar el comercio y que se recomiendan firmemente a
los comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de
compra o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma y, en consecuencia,
la aceptacién de la misma por los gobiernos no comporta la aceptacién del Apéndice 1.

El Apéndice 2 de la presente Norma contiene disposiciones relativas a los aditivos que, en su dia,
seran sustituidas por la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, cuando sea
aprobada.
1. Ambito de aplicacién

La presente Norma se aplica a todos los productos a base de grasas, cuyo contenido de
grasa no supere el 95%, que se utilizan sobre todo para untar. Incluye, por tanto, solamente la
mantequilla, la margarina y los productos utilizados para finalidades similares.
2. Descripcién

2.1 Grasa para untar

Por "grasa para untar" se entiende el alimento en forma de emulsién, compuesto
principalmente por agua y grasas y aceites comestibles.

2.2 Grasas vy aceites comestibles

Por "grasas y aceites comestibles” se entienden los productos alimenticios constituidos
por triglicéridos de 4cidos grasos. Pueden ser de origen vegetal, animal (incluida la leche). o
marino. ‘
3. Factores esenciales de composicion y calidad

3.1 Composicidén

3.1.1 Grasas para untar a base de leche

3.1.1.1 La mantequilla, la mantequilla con tres cuartas partes de materia grasa, la mantequilla
con mitad de materia grasa y los productos lacteos para untar se obtienen a partir de la leche y/o
productos lacteos. Sin embargo, se pueden adadir otras sustancias necesarias para su
elaboracién, siempre que dichas sustancias no se utilicen con objeto de reemplazar, total o
parcialmente, ningin constituyente de la leche.

3.1.1.2 A menos que en la etiqueta se especifique otra cosa, la grasa de leche debe provenir
de leche de vaca.

3.1.1.3 La composicién de la mantequilla, la mantequilla con tres cuartas partes de materia
grasa y la mantequilla con mitad de materia grasa sera la siguiente:
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a) Mantequilla

contenido de materia grasa de la leche: 80-95%

contenido méaximo de agua: 16%
contenido méximo de extracto seco magro
de la leche: 2%

b) Mantequilla_con tres cuartas partes de materia grasa

contenido de materia grasa de leche: 59-61%

c) Mantequilla con mitad de materia qrasa

contenido de materia grasa de leche: 39-41%

Otros productos que se ajusten a las especificaciones descritas en 3.1.1.1 se
denominardn productos lacteos para untar.

3.1.2  Grasas para untar (tipo margarina)

3.1.2.1.  Lamargarina, la margarina con tres cuartas partes de materia grasa y la margarina con
mitad de materia semigrasa se obtienen a partir de grasas y aceites de origen vegetal, animal o
marino. El contenido total de grasa de leche no podra ser superior al 3% del contenido total de
grasas.

3.1.2.2  El contenido de materia grasa sera el siguiente:
a) Margarina: 80-95%

b) Margarina con tres cuartas partes
de materia grasa: B 59-61%

c) Margarina con mitad de materia grasa
o Minarina: 39-41%

3.2 Ingredientes facultativos

Podran utilizarse los siguientes ingredientes en los productos indicados, pero su presencia
deberd declararse en la lista de ingredientes.

3.2.1 Vitaminas
Podran afiadirse las siguientes vitaminas a todos los productos excepto a la mantequilla:
Vitamina A y sus ésteres afadidos como retinol o beta-caroteno (1) Vitamina D
Vitamina E y sus ésteres
Otras vitaminas

(1) 6 pg de beta-caroteno de calidad alimentaria equivalen a 1 ug de retinol.
Cada pais establecerd en su legislacion nacional las dosis maxima y minima para las

vitaminas A, D y E y otras vitaminas de acuerdo con sus necesidades, incluida cuando proceda
la prohibicién de utilizar determinadas vitaminas.
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3.2.2 |Ingredientes varios

3.2.2.1 Podr4 utilizarse el cloruro de sodio en todos los productos.

3.2.2.2 Podrén utilizarse las siguientes sustancias y productos derivados de ellas en todas las
grasas para untar, con excepcién de la mantequilla, siempre y cuando los productos se acepten
en general como inocuos para el consumo humano:

Yema de huevo

Azicares (por ej. todos los carbohidratos edulcorantes)
Gelatina

Almidones naturales

Extracto seco magro de la leche
Monosacaridos, disacéridos y oligosacéaridos y maltodextrinas

3.3 Coadyuvantes de elaboracién
Podran utilizarse cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lactico y aromas.
q, Aditivos alimentarios

Sélo podran utilizarse los aditivos alimentarios que se indican en el Apéndice 2 y
Unicamente en las dosis que alli se especifican.

5. Contaminantes

5.1. Metales pesados

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma estaran
exentos de metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro para la salud
humana. Se aplican en particular los siguientes limites:

Metal ' Concentracién maxima
permitida

Plomo (Pb) 0,1 mg/kg

Arsénico (As) 0.1 mg/kg

5.2 | Residuos de plaquicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran
a los limites maximos de residuos establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas.

6. Higiene

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma
se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado
de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1 969, Rev. 2 1985),
y otros Cédigos de Précticas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius aplicables
a estos productos.

6.2 Enlamedida que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto debera estar
exento de materias objetables.



-99 .

6.3 El producto, cuando se analice mediante métodos apropiados de anélisis y muestreo, no
deberd contener: .

- microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud;
- pardasitos que representen un riesgo para la salud: y

- cualesquiera sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

7. Etiquetado

El producto se etiquetar4 con arreglo a las disposiciones de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1 985). ‘

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento que habra de declararse en la etiqueta deberd ajustarse a las
especificaciones de las secciones 3.1.1y 3.1.2, segun proceda. Los productos que no se ajusten
a estas especificaciones se denominaran "grasas para untar”. Ademas:

a) podran utilizarse las expresiones "con tres cuartas partes de materia grasa” para
describir las grasas para untar con un contenido de grasa del 59-61 por ciento y "con
mitad de materia grasa" para describir mezclas de grasas para untar con un contenido
de grasa del 39-41 por ciento, siempre que en la descripcién que acompafie al nombre
se haga referencia al contenido minimo de grasa de mantequilla o margarina.

b) el término "suero" deberd incluirse en el nombre de los productos que se ajusten a los
requisitos de composicién estipulados en la seccién 3.1.1 y que se obtengan a partir
del suero. '

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

La informacion necesaria para el etiquetado de los envases destinados a la venta al por
menor deberd indicarse en los envases no destinados a la venta al por menor o en los
documentos que los acompadian, pero & nombre dei alimento, el marcado de la fecha y las
instrucciones para el almacenamiento, la identificacion del lote vy el nombre y la direccién del
fabricante o envasador deberan figurar en el envase no destinado a la venta.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador
podran sustituirse por una sefal de identificacién, siempre y cuando esa senal sea claramente
identificable en los documentos que acomparfien al envase.

7.3 Declaracion del contenido de materia grasa

7.3.1 El contenido total de materia grasa de los productos deberd declararse muy cerca del
nombre del alimento.

7.2.2 El contenido de grasa de leche de los productos deberéd declararse como porcentaje del
producto total.
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8. Métodos de Analisis y Muestreo

8.1 Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA (1988) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, Suplemento 1, 2.632, Determination of Lead).

Los resultados se expresan en mg de plomo/kg.

8.2 Determinacién del contenido de arsénico

De conformidad con el Método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata de la AOAC
(Official Methods of Analysis of the AOAC, 1990, 15° edicién, 963.21, 952.13).

Los resultados se expresan en mg de arsénico/kg.

8.3 Determinacién del contenido de agua, extractos secos maqros y qrasa

De conformidad con la Norma B-9 de la FAO/OMS, Mantequilla: Determinaciéon del
contenido de agua, extractos magros y grasa en la misma porcién de material.

8.4 Determinacién del contenido de arasa de leche

De conformidad con el Método de la UIQPA (Pure & Applied Chemistry, 1986, 58 (10),
1419) para la determinacién del 4cido butirico en aceites y grasas aplicando un factor dado para
convertir el porcentaje de acido butirico en porcentaje de grasa de leche.

8.5 Determinacién del contenido de sal

De conformidad con la Norma B-8 de la FAO/OMS - Determinacion del contenido de sal
(cloruro de sodio) de la mantequilla.

8.6 Determinacién del contenido de vitamina A (Tipo l'l)

De conformidad con el Método de la AOAC (Official Methods of Analysis of the AOAC,
1980, 13?2 edicién, 43.001-007). Los resultados se expresardn en ug de retinol (Alcohol-
vitamina A) por kg del producto).

8.7 Determinacién del contenido de vitamina D (Tipo II)

De conformidad con el Método de la AOAC (Official Methods of Analysis of the AOAC,
1980, 13° edicidn, 43.195-280) . Los resultados se expresaran en ug de vitamina D por kg del
producto.

8.8 Determinacién del contenido de vitamina E (Tipo Il)

De conformidad con el Método de la IUQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 6 edicién, Suplemento 1, Parte 4, 1981, 2.404). Los resultados
se expresaréan en ug de cada tocoferol por kg del producto.
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Apéndice 1
OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION
1. Se aplicaran los siguientes limites para evitar la oxidacion lipidica de las grasas:
Metal ' Concentracién méxima
: permitida
Hierro (Fe) 1,5 mg/kg
Cobre (Cu) . 0,1 mg/kg

2. Métodos de Andlisis y Muestreo

Determinacién del contenido de hierro v cobre

De conformidad con el Método de la IUQPA (1988) (IUPAC Standard Methods for the
Analysis of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, Suplemento 1, 1.631, Determination of Iron
and Copper). :

Los resultados se expresarén en mg de hierro/kg y mg de cobre/kg.

Apéndice 2
ADITIVOS ALIMENTARIOS
1 Colores
1.1 Podran utilizarse en todos los productos los colores siguientes:
| Dosis maxima
160a (i) Beta-caroteno ' BPF
160b Extractos de bija 20 mg/kg (calculados como bixina o

norbixina total)

1.2~ Podréan utilizarse en todos los productos, con excepcién de la mantequilla, los colores

siguientes:
Dosis maxima
100 (i) Curcumina o (ii) cdrcuma 5 mg/kg (calculados como curcumina)
160e Beta-apo-8‘-carotenal 25 mg/kg
160f Acido beta-apo-8*-caroténico, ésteres de
metilo y etilo 25 mg/kg
2. Aromas

Podrén utilizarse aromas en todos los productos, con excepcion de la mantequilla, pero su uso
debera ser conforme a las buenas précticas de fabricacién (BPF). :

3. Emulsionantes
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estabilizadores y espesantes.

Podréan utilizarse en todos los productos con la excepcién de la mantequilla, los emulsionantes

siguientes:
322

432
483
434
435
436

471

472(a)
472(b)
472(c)

472(d)

472(e)

472(f)

473
474
475

477

481
(i)
(ii)
482
0]
(ii)

. 491 Monoestearato de sorbitan
492 Tristearato de sorbitan
493 Monolaurato de sorbitan
494 Monooleato de sorbitan
495 Monopalmitato de sorbitan

Lecitinas
Polioxiethylén (20) sorbitan:

. Monolaurato

Monooleato
Monopalmitato
Monoestearato
Tristearato

Monoglicéridos vy diglicéridos de
acidos grasos

Esteres de acidos acéticos y
grasos de glicerol )
Esteres de 4cidos lacticos y )
grasos de glicerol )
Esteres de 4cidos citricos y )
grasos de glicerol )
Esteres del 4cido tartarico de )
monoglicéridos y diglicéridos de )
acidos grasos )
)
)
)
)
)

Esteres diacetiltartaricos y de
acidos grasos de glicerol

Mezcla de ésteres acetiltartéricos
y de acidos grasos de glicerol

Esteres de sacarosa de acidos
grasos
Sacaroglicéridos

Esteres de 4cidos grasos de
poliglicerol

Esteres de propilenglicol de &cidos
grasos

Lactilatos de sodio
lactilato de estearilo de sodio
lactilato de oleilo de sodio

Lactilatos de calcio
lactilato de estearilo de calcio
lactilato de oleilo de calcio

— et it St et

BPF

10 g/kg
10 g/kg
5 g/kg
5 g/kg

BPF

10g/kg

10g/kg
10g/kg

5mg/kg
20mg/kg

10g/kg

10g/kg

10g/kg solos o
mezclados

)
)
)
)

10g/kg solos o
mezclados

‘
1

\

. ‘

*
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4. Conservantes

Podran utilizarse en todos los productos, con excepcion de la mantequilla, los conservantes
siguientes:

Dosis méxima

200 Acido sérbico

201 Sorbato de sodio
202 Sorbato de potasio
203 Sorbato de calcio

2 000 mg/kg solos o mezclados

210 Acido benzoico

211 Benzoato de sodio
212 Benzoato de potasio
213 Benzoato de calcio

1 000 mg/kg solos o0 mezclados

Nota:  Si se utilizan mezclados, la mezcla de acido sérbico y acido benzoico no deber
exceder de 2 000 mg/kg, de los que la parte correspondiente al dcido benzoico no
deberd exceder de 1 000 mg/kg.

5. Espesantes y estabilizadores

Podran utilizarse en todos los productos, con excepcién de la mantequilla, los espesantes y
estabilizadores siguientes:

Dosis maxima

400 Acido alginico

401 Alginato de sodio
402 Alginato de potasio
403 Alginato de amonio

— v — —

404 Alginato de calcio

405 - Alginato de propilenglicol

406 Agar ) .

407 Carragenina y sus sales de Na, K y NH,
(incluido el furcelarano)

410 Goma de semillas de algarrobo

)

)

)

) 10 g/kg

)

j
412 Goma guar )

)

)

)

)

)

)

solos o0 mezclados

413 Goma de tragacanto

440 Pectinas

461 Metilcelulosa

463 Hidroxipropilcelulosa
464 Hidroxipropilmetilcelulosa
465 Metil-etil-celulosa

466 Carboximetilcelulosa sédica ) 5 glkg
415 Goma xantan )

Reguladores de la acidez ‘
6.1 Podra utilizarse en todos los productos los reguladores de la acidez siguientes:
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Dosis méxima

270 Acido lactico (L-, D- y DL-) BPF
339 Fosfatos de sodio BPF ’ .
340 Fosfatos de potasio BPF
500(i) Carbonato de sodio BPF
500(ii) Hidrogencarbonato de sodio BPF
524 Hidréxido de sodio BPF
526 Hidréxido de calcio BPF

6.2 Podrén utilizarse en todos los productos, con excepcion de la mantequilla, los reguladores
de la acidez siguientes:

330 Acido citrico BPF
331 Citratos de sodio BPF
(i) Dihidrogencitrato de sodio
(i) Monohidrogencitrato disédico
(iii) Citrato trisédico
335 Tartratos de sodio BPF
(i) tartrato monosédico
(i) tartrato disddico

Antioxidantes
7.

Podran utilizarse en todos los productos, con excepcion de la mantequilla, los antioxidantes
siguientes:

Dosis méxima
300 Acido (L-) ascérbico BPF
301 Ascorbato de sodio
302 Ascorbato de calcio

304 Palmitato de ascorbilo
305 Estearato de ascorbilo

500 mg/kg solos o mezclados

— S

306 Concentrado de tocoferoles mezclados BPF

307 Alfa-tocoferol BPF
308 Gama-tocoferol sintético BPF
309 Delta-tocoferol sintético BPF
389 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
310 Galato de propilo 100 mg/kg
311 Galato de octilo 200 mg/kg
312 Galato de dodecilo 200 mg/kg
320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg
321 Butil-hidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg

Cualquier mezcla de galatos, BHA y BHT
siempre que no se superen los limites antes
indicados 200 mg/kg

8. Antioxidantes sinérgicos

Podran utilizarse en todos los productos, con excepcién de la mantequilla, los antioxidantes
sinérgicos siguientes: :



Dosis maxima

330 Acido citrico BPF

384 Isopropilcitratos )

338 ' Acido ortofosférico ) 100 mg/kg solos o mezclados

Citrato monoglicérido )

331 Citratos de sodio BPF
9. Antiespumantes

Podran utilizarse en todos los productos, con excepcién de la mantequilla, los antiespumantes

Dosis maxima

siguientes:
551 Diéxido de silicio amorfo 500 mg/kg
900a Polidimetilsiloxano solo o mezclado con
diéxido de silicio
10. Acentuadores del sabor

Podran utilizarse en todos los productos, con excepcién de la mantequilla, los acentuadores del

sabor siguientes:

508
509
510
511
620
621
622
623
625

626
959

11. Varios

Podran utilizarse en todos los productos los aditivos alimentarios adjuntos siguientes:

290
938
941
942

Podran utilizarse en todos los productos, con excepcién de la mantequilla, los aditivos

Cloruro de potasio
Cloruro de calcio

Cloruro de amonio
Cloruro de magnesio
Acido glutamico
Glutamato monosddico
Glutamato monopotasico
Glutamato monoamaénico
Glutamato de magnesio

BPF

N e

Acido guanilico

Diéxido de carbono BPF
Arg6n BPF
Nitrégeno BPF
Oxido nitroso BPF

alimentarios siguientes:

405
420
421
920

967

Propilenglicol BPF
Sorbitol y jarabe de sorbitol BPF
Manitol BPF
Sales de sodio y de potasio de L-cisteina

y sus hidrocloruros BPF

Xilitol BPF

10 mg/kg

500 mg/kg
Dihidrocalcona de neohesperidina 5 mg/kg



-106 -

APENDICE X

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LOS ACEITES DE OLIVA
Y ACEITES DE ORUJO DE ACEITUNA
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y composicién que se
han acordado internacionalmente para facilitar el comercio Yy que se recomiendan firmemente a
los comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de
compra o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma Yy, €n consecuencia,
la aceptacion de la misma por los gobiernos no comporta la aceptacién del Apéndice 1.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los aceites de oliva y a los aceites de orujo de aceituna,
pero no incluye los aceites de oliva y los aceites de orujo de aceituna que deben someterse a
ulterior elaboracién con el fin de hacerlos aptos para el consumo humano.

2. DESCRIPCION
2.1 Por aceite de oliva se entiende el aceite procedente Unicamente del fruto del olivo

(Olea europaea sativa Hoffm. y Link), con exclusién de los aceites obtenidos mediante
tratamiento con disolventes o procedimientos de reesterificacién y de cualquier mezcla con
aceites de otra naturaleza.

2.2 Por aceite de oliva virgen se entiende el aceite obtenido del fruto del olivo tUnicamente
mediante procedimientos mecénicos o otros medios fisicos, en condiciones especialmente
térmicas, que no produzcan la alteracién del aceite, y que no se haya sometido a més tratamiento
que el lavado, la decantacion, la centrifugacién v el filtrado.

2.3 Por aceite de orujo de ‘ageitun'a se entiende el aceite obtenido mediante tratamiento
con disolventes ‘del orujo de aceituna, con exclusion de los aceites obtenidos mediante
procedimientos de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Aceite de oliva virgen extra: Aceite de oliva virgen cuya puntuacién organoléptica es
igual o superior a 6,5 y cuya acidez libre, expresada en 4cido oleico es como maximo de 1 gramo
por 100 gramos.

3.2 Aceite de oliva virgen fino: Aceite de oliva virgen que no satisface las especificaciones
para el aceite de oliva virgen extra pero cuya puntuacion organoléptica es igual o superior a 5,5
y cuya acidez libre, expresada en acido oleico, es como maximo de 1,5 gramos por 100 gramos.

3.3 Aceite de oliva virgen semifino (o0 aceite de oliva virgen corriente): Aceite de oliva
virgen que no satisface las especificaciones para el aceite de oliva virgen fino pero cuya
puntuacion organoléptica es igual o superior a 3,5 y cuya acidez libre, expresada en acido oleico,
es como maximo de 3,3 gramos por 100 gramos.

3.4 Aceite de oliva refinado: Aceite de oliva obtenido de aceites de oliva virgenes mediante
técnicas de refinacién que no provocan modificaciones en la estructura gliceridica inicial, y cuya
acidez libre, expresada en &cido oleico, es como maximo de 0,3 gramos por 100 gramos.

3.5 Aceite de oliva, comercializado como tal: Aceite constituido por una mezcla de aceite
de oliva refinado y aceite de oliva virgen apto para el consumo humano, y cuya acidez libre,
expresada en &cido oleico es como méximo de 1,5 gramos por 100 gramos.
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3.6 Aceite de orujo de aceituna refinado: Aceite obtenido a partir del aceite de orujo de
aceituna sin refinar mediante técnicas de refinacién que no provocan modificacién en la
estructura gliceridica inicial. Esté destinado al consumo humano, tal como se obtiene, o mezclado
con aceite de oliva virgen. Su acidez libre expresada en 4cido oleico, es como méximo de 0,3
gramos por 100 gramos.

3.7 Aceite de orujo de aceituna: Mezcla de aceite de orujo de aceituna refinado y de aceite

de oliva virgen, apto para el consumo humano. Su acidez libre, expresada como 4cido oleico, es
como maximo de 1,5 gramos por 100 gramos.

3.8 Comgbsicién de acidos grasos determinada mediante CGL

C14:.0 0,0- 0,05

C16:0 7.5 - 20,0

C16:1 0,3- 3,5

C17:0 0,0- 0.3

C17:1 0,0- 0.3

c18:0 0,5- 5,0

c18:1 , 55,0 - 83,0

C18:2 - 3,5-21,0

ci18:3 0,0- 0,9

C20:0 0,0- 0,6

C20:1 00- 0,4

C22:0 0,0- 0,2

C24:0 0,0- 0,2

3.9 Ceras:
Dosis_ méaxima

Aceites de oliva virgenes 250 mg/kg
Aceite de oliva refinado 350 mg/kg
Aceite de oliva : 350 mg/kg

3.10 Deteccidn de aceites de semillas oleaginosas

Diferencia maxima entre el contenido efectivo y el contenido teérico de triglicérido
ECN 42: 0,4. :

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Aceites de oliva virgenes y aceites de orujo de aceituna sin refinar

No podra utilizarse aditivo alguno en estos productos.

4.2 Aceite de oliva refinado, aceite de oliva, aceite de orujo de aceituna refinado y aceite
- de orujo de aceituna

Podré afnadirse a estos productos alfatocoferol para restituir el tocoferol natural
perdido durante el refinado. La concentracion de alfatocoferol en el producto final no debera
exceder 200 mg/kg.

5. CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados: Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente

Norma deberdn estar exentos de metales pesados en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud humana. Se aplican, en particular, los siguientes limites:
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Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Arsénico (As) 0.1 mg/kg

5.2 Residuos de plaqguicidas: Los productos a los que se aplican las disposiciones de la
presente Norma deberan ajustarse a los limites méximos para residuos establecidos por el Comité
del Codex sobre Residuos de Plaguicidas.

5.3 Disolventes halogenados

Concentracién méaxima de cada uno
de los disolventes halogenados: 0,1 mg/kg

Concentracién méxima total

de disolventes halogenados: 0.2 mg/kg
6. HIGIENE
6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma

se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2 - 1985), y otros Cédigos de Practicas recomendados por la Comisién del Codex
Alimentarius aplicables a estos productos.

6.2 En la medida que lo permitan las buenas practicas de fabricacién, los productos
deberdn estar exentos de materias objetables.

6.3 Los productos, cuando se analicen con métodos apropiados de muestreo y analisis,
no deberan contener: '

- microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la salud;
- parasitos que representen un peligro para la salud; y

- no contener sustancia alguna procedente de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud. :

7. ETIQUETADO

Los productos se etiquetaran de conformidad con la Norma General del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1 - 1985)

7.1 El nombre del producto deberd ser coherente con las descripciones que figuran en la
seccion 3 de la presente Norma. En ninglin caso deberd emplearse la denominacién "aceite de
oliva" para designar aceites de orujo de aceituna.

7.2 En la etiqueta deberé declararse la acidez libre del aceite expresada en términos de
acido oleico.
7.3 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién relativa a los requisitos antes citados debera figurar en el envase o en
los documentos que lo acompanan, pero el nombre del alimento, la identificacion del lote y el
nombre y la direccion del fabricante o envasador deberan figurar en el envase. '
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No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direcciéon del fabricante o
envasador podran sustituirse por una sefal de identificacién, siempre y cuando dicha sefal sea
claramente identificable en los documentos que acompanan al envase.

8. ~ METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
8.1 Determinacién de las caracteristicas organolépticas

De conformidad con el Método COI/T.20/Doc. N° 3/Rev. 1 del 30 de mayo de 1991:
Evaluacidn organoléptica del aceite de oliva virqen.

8.2 Determinacién de la acidez libre

De conformidad con el Método de la UIQPA (1979, 7° edicién) N° 2.201:
Determination of Acid Value (AV) and Acidity, 1-4.6)

8.3 Determinacion de la composicién en dcidos grasos

De conformidad con el Método de la UIQPA (1979, 62 edicién) N° 2.302: Gas-Liquid
Chromatography of Fatty Acid Methy! Esters o el método ISO 5508/5509.

8.4 Determinacién del contenido de cera

De conformidad con el Método NGD C 80-1989; Determination of Wax Content by
Capillary Column Gas-Liquid Chromatography.

8.5 Célculo de la diferencia_entre el contenido efectivo y el contenido teérico de
triglicérido ECN 42

De conformidad con el Método IUPAC N° 2.324: "Determination of Composition of
Triglycerides in Liquid Vegetable Oils in Terms of their Partition Number by High Performance
Liquid Chromatography".

De conformidad con el Método COI/T.20/Doc. N° 9-1991 "Theoretical ECN 42 and
ECN 44 Triglyceride Composition".

8.6 Determinacién del contenido de alfatocoferol

De conformidad con el Método de la UIQPA (72 edicién, 1992) n° 2.411: Identificatién
and Determination of tocopherols.

8.7 Determinacion del contenido de arsénico

De conformidad con el Método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata (Official
Methods of the AOAC, 1990, 15?2 edicién, 963.21, 952.13).

8.8 Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA (IJUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicion, 1st. Supplement, 2.632: Determination of Lead).

8.9 Deteccidn de trazas de disolventes halogenados

Método COI/T.20/Doc. n° 8/Corr. 1, de diciembre de 1990: Determinacién del
tetracloretileno en los aceites de oliva por cromatografia de gas-liquido.
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Apéndice 1

OTROS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD

‘Caracteristicas de calidad

Contenido de agua y materias volatiles:

Aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva

Aceite de orujo de aceituna refinado
Aceite de orujo de aceituna

Impurezas insolubles:

Aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva

Aceite de orujo de aceituna refinado
Aceite de orujo de aceituna

Oligoelementos metaélicos:

Hierro (Fe)
Cobre (Cu)

Indice de peréxido:

Aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva
Aceite de orujo de aceituna
refinado

Aceite de orujo de aceituna

Caracteristicas organolépticas

Dosis maxima

0.2%
0,1%
0,1%
0.1%
0.1%

0.1%

0.05%
0.05%
0.05%
0,05%

3 mg/kg
0.1 mg/kg

20 miliequivalentes de oxn’geho

activo/kg de aceite

[5] miliequivalentes de
oxigeno activo/kg de
aceite

15 miliequivalentes de
oxigeno activo/kg de aceite

[5] miliequivalentes
de oxigeno activo/kg de aceite

20 miliequivalentes de
oxigeno activo/kg de aceite

Aceites de oliva virgenes: véase la Seccion 3 de la Norma.

»
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1.5.1 OLOR SABOR COLOR
Aceite de oliva refinado: aceptable aceptable amarillc; claro
Aceite de oliva: bueno bueno entre amarillo claro y verde
Aceite de orujo de aceituna
refinado: aceptable aceptable entre amarillo claro vy

amarillo oscuro

Aceite de orujo de oliva: aceptable aceptable entre amarillo claro y verde

1.5.2 Aspecto a 20°C durante 24 horas: limpido

2. Caracteristicas de composicién

2.1 Contenido de acidos grasos saturados en posicién 2 en los tnghcerldos (suma de los
acidos palmitico y estedarico):

Nivel maximo

Aceites de oliva virgenes 1,5%

Aceite de oliva refinado 1,8%

Aceite de oliva 1,8%

Aceite de orujo de aceituna refinado 2,2%

Aceite de orujo de aceituna no especificado
3. Caracteristicas quimicas vy fisicas
3.1 Densidad relativa 0.910-0,916 (20°C/agua a 20°C) .
3.2 _ Indice de refraccidn:

Aceites de oliva virgenes )
Aceite de oliva refinado ) 1,4677-1,4705 (np, 20°C)
Aceite de oliva )

Aceites de orujo de aceituna 1,4680-1,4707 (ny 20°C)

3.3 Indice de sagonificacién':

Aceites de oliva vfrgehés )
Aceite de oliva refinado ) 184-196 mg de KOH/kg
Aceite de oliva )

Aceites de orujo de aceituna 182-193 mg de KOH/kg
3.4 Indice de yodo (WIJS)

Aceites de oliva virgenes )
Aceite de oliva refinado ) 75-94
Aceite de oliva )

Aceites de orujo de aceituna 75-92.



3.5

3.6

4.1

4.1.1

4.1.2

Materia_insaponificable:

Aceites de oliva virgenes
Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva

Aceites de orujo de aceituna

Absorbencia en el ultravioleta

Aceite de oliva virgen extra

Aceite de oliva virgen fino

Aceite de oliva virgen corriente

Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva

Aceite de orujo de aceituna
refinado

Aceite de orujo de aceituna

*
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Nivel méximo

15 g/kg

30 g/kg

Absorbencia en
el ultravioleta

a 270 nm.
< =0,25
< =0,25
< =0,30 (*)
<=1,10
< =0,90
< =2,00
<=1,70

nm. deberd resultar igual o inferior a 0,11.

Caracteristicas de identidad

Composicidn de esteroles

Porcentaje del contenido total de esteroles

Colesterol
Brassicasterol
Campesterol

Estigmasterol

<= 0,5
<= 0,1
<= 4,0

menos del campesterol en

aceites de oliva comestibles

Delta-7-estigmastenol

Betasitosterol +
delta-5-avenasterol +
delta-5,23-estigmast-
adieno!l + clerosterol
+ sitostanol +
delta-5,24-estigmast-
adienol

- — - ' - —

<

0.5

> = 93,0

Valor minimo del contenido total de esteroles

Aceites de oliva virgenes )
)
Aceite de oliva refinado )

 Aceite de oliva )

1000 mg/kg

Delta E

< =0,01
< =0,01
< =0,01
< =0,16
< =0,15
< =0,20
<=0,18

Tras haber pasado la muestra a través de alimina activada, la absorbencia a 270
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Aceite de orujo de aceituna
refinado 1800 mg/kg '

~Aceite de orujo de aceituna 1800 mg/kg

4.2 Contenido de eritrodiol y uvaol

Porcentaje maximo del
contenido total de esteroles

Aceites de oliva virgenes )
Aceite de oliva refinado ) 4.5
Aceite de oliva )

5. Métodos de andlisis y muestreo
5.1 Determinacién del contenido de aqua y materias volatiles

De conformidad con el Método de la UIQPA (1979, 6° 'édicion) N° 2.601:
Determination_of the Moisture and Volatile Matter, o el método 1SO 662 (1980).

5.2 Determinacién del contenido de impurezas insolubles en el éter de petréleo

De conformidad con el Método de la UIQPA (1979, 62 edicion) N° 2.604:
Determination of the Insoluble Impurities, o el método ISO 663 (1981).

5.3 Deteccidén de oligoelementos metalicos

De conformidad con el Método de la UIQPA N° 2.631: Determination of Copper, lron
and Nickel in Oils and Fats by Direct Graphite Furnace Atomic Absorption Spectrophotometry.

5.4 Determinacion del indice de saponificacién.

De conformidad con el Método de la UIQPA (62 edition, 1979) N° 2.202:
Determination of the Saponification Value (SV), o el método ISO 3657 (1977).

5.5 Determinacidn de la materia insaponificable

De conformidad con el Método de la UIQPA (1966, 5° edicién) 11.D.5 (I1.D.5.1 y
11.D.5.2: Determination of the Unsaponifiable Matter - Light Petroleum Method.

5.6 Determinacidén del contenido de eritrodiol

De conformidad con el Método de la UIQPA N° 2.431: Determination of the Erythrodiol
Content.

5.7 Determinacién de la composicion de esteroles y del contenido total de esteroles

De conformidad con el Método COI/T.20/Doc. N° 10 "Determinacién de la
composicién y del contenido de esteroles mediante cromatografia de gases con columna capilar”.

5.8 Determinacién del contenido de dcidos grasos en posicidn 2 en los triglicéridos

De conformidad con el Método de la UIQPA (1979, 62 edicién) N° 2.210:
Determinacidén del contenido de &cidos grasos en posicién 2 en los triglicéridos de aceites y

grasas.
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5.9 Determinacion del indice de peréxido

De conformidad con el Método de la UIQPA (1979, 6?2 edicién) N° 2.501:
Determina_tion of the Peroxide Value (PV) o el método I1SO 3960-1977.

5.10 Determinacién de la densidad relativa

De conformidad con el Método de anilisis FAO/OMS para aceites y grasas
comestibles, CAC/RM 1-1969.

5.11 Determinacién del indice de refraccidén

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 7° edicién, 1987, 2.102.)

5.12 Determinacién del indice de vodo

De conformidad con el Método de la UIQPA (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, 1987, 2.205)

5.13 Determinacién de las caracteristicas organolépticas

Método COI/T.20/Doc. n°® 3/Rev. 1 del 30 de mayo de 1991, Evaluacién organoléptica
del aceite de oliva virgen.

5.14 Determinacion de la absorbencia en el ultravioleta

Fundamento del método

El grado de oxidacion del aceite de oliva se refleja en su extincién especifica a 232 y
270 nm. De hecho, el aceite de oliva virgen, de buena calidad y almacenado convenientemente,
contiene muy pocos productos de oxidacién; éstos son principalmente de naturaleza peroxidica,
y tienen una absorcién maxima a, aproximadamente, 232 nm. En dichos aceites de oliva los
valores de EA, a 232 y 270 nm quedan por debajo del maximo estipulado en la Norma. Por otra
parte, cuando el aceite se trata con agentes decolorantes (tierra absorbente) durante el proceso
de refinacién, se forman compuestos trienoicos conjugados, cuya absorcién méxima es de 270
nm aproximadamente; esto quiere decir que los valores de E de los aceites refinados son
superiores a 270 nm.

NOTA: La medida de la extincién especifica en el ultravioleta es fundamentalmente una

- medida del estado de alteracion del aceite. No es especificamente una medida de la
refinacion. En algunos casos particulares, en los aceites virgenes excesivamente
alterados, pueden observarse caracteristicas espectrales préximas a las de los aceites
refinados.

"Reactivos

1. Ciclohexano espectrofotométricamente puro: Transmitancia minima a 220 nm: 40 por

ciento, y transmitancia minima a 250 nm: 95 por ciento en comparacion con agua destilada.

2, Alimina bésica de grado conocido: Se obtiene alimina basica de grado Brockmann 1
(0% de agua) calentando durante 3 horas a 380-400°C alumina basica (calidad cromatogréfica)
de tamafo de particula 30 a 130 micrometros (promedio 80 micrometros). A 100 g de este
producto, afadir 5 ml de agua destilada para obtener alimina béasica de grado Brockmann
préximo a V.
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NOTA: Método empleado para comprobar el indice de actividad de la alimina.

Colocar 30 g de alimina bésica (obtenida siguiendo las instrucciones anteriores) en
una columna cromatogréfica de 450 mm de longitud y 35 mm de didmetro; hacer pasar, a través
de esta columna, en las condiciones establecidas en el método, una mezcla de 95 por ciento de
aceite de oliva virgen, que tenga un coeficiente de extincion especifica menor de 0,18 a 270 nm.
y de 5 por ciento de aceite de mani (cacahuete) previamente tratado, durante el proceso de
refinacion, con agente decolorante (tierra absorbente) y con un coeficiente de extincién
especifica igual o mayor de 4 a 270 nm. Si esta mezcla presenta un coeficiente de extincién
especifica mayor de 0,11, la actividad de la alimina es aceptable. Si, empleando esta alimina,

- no se produce elucién de los trienos conjugados, hay que utilizar una alimina de mayor

hidratacién, después de haber comprobado que se ajusta al ensayo precedente.

Aparatos

1. Espectrofotémetro ultravioleta para mediciones entre 210 y 300 nm.

2. Cubetas de cuarzo de 1 cm de espesor.

3. Matraces volumétricos de 50 ml y de 500 mi.

4, Columna cromatografica de 450 mm de longitud y 35 mm de didmetro.

5. Ajuste del espectrofotémetro: disolver 0,2 g de cromato potasico seco en 1 litro

exactamente de una solucién 0,05 N de hidréxido potésico.

Poner 25 ml exactamente de esta solucién en un matraz de 500 ml y completar hasta
la sefal de 500 ml con la solucién 0,05 N de hidréxido potédsico. Determinar la densidad éptica
de esta ultima solucién por comparacién con la solucién 0,05 N de hidroxido potdsico como
solucién de referencia, en una cubeta de 1 cm. A 275 nm, la densidad debe ser de 0,200 =+
0,005.

Procedimiento

Si el aceite no estd completamente claro a la temperatura ambiente, filtrar antes de
intentar hacer las mediciones. Colocar aproximadamente 0,5 g del aceite, pesados con exactitud,
en el matraz de 50 ml. Agregar el ciclohexano hasta la sefial y agitar. Llenar una cubeta con esta
solucién y medir la densidad 6ptica empleando el ciclohexano como solucién de referencia. Hacer
determinaciones a 270 nm.

Determinar en la regién de 270 nm, la longitud de onda de absorcion méaxima Am y
determinar la densidad épticaaAdm nm,Am -4nmyAm +4nm.

Caélculo vy expresion de los resultados

(i) Célculo de la extincién especifica a 270 nm.
EA=AA
cl
donde:

E A = extincién especifica a longitud de onda A nm

A A = densidad 6ptica a longitud dé onda A nm
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C = concentracion de la solucién de ensayo en g/100 mi
| = espesor de la cubeta en cm

NOTA: Si la densidad optica es menor de 0,2, medir de nuevo con una solucién méas
concentrada. Si es mayor de 0,8, medir otra vez con una solucién mas diluida.

{ii) Calculo de la_variacién de la extincién especifica a la longitud de onda de absorcién
méxima cerca de 270 nm

AE =EA,-(EA.) + (EA,..)
2

Donde:
AE = variacion de la extincién especificaa A ,
EA, = extincion especifica a la longitud de onda de absorcién vméxima
cerca de 270 nm.
EA..YEA,.., = extincfdnes especificas a longitudes de onda de A, mas o menos

4 nm.

Procedimiento adicional para la determinacién de la extincién especifica tras el paso por alimina

Colocar 30 g de alumina bésica (como se ha descrito anteriormente en la seccién
relativa a los reactivos) en una columna cromatografica de unos 450 mm de longitud y 35 mm
de didmetro, provista de un tubo de escurrimiento de unos 10 mm de didmetro. Atestar
mecanicamente la alimina golpeando repetidamente la columna, mantenida en posicién vertical,
sobre una superficie de madera. Colocar en la columna asi preparada 100 ml de una solucién al
10 por ciento de aceite en hexano. Recoger los liquidos escurridos y evaporar el disolvente en
vacio a menos de 25°C. Determinar inmediatamente en el aceite asi obtenido la extincién
especifica a 270 nm, como se ha descrito anteriormente.

4



APENDICE Xi

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA MAYONESA
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

El Apéndice 1 de la presente Norma contiene disposiciones sobre calidad y composicidén que se
han acordado internacionalmente para facilitar el comercio y que se recomiendan firmemente a
los comerciantes a fin de que las apliquen, cuando proceda, como base para los contratos de
compra o venta. No obstante, dicho Apéndice no forma parte de la Norma y, en consecuencia,
la aceptacién de la misma por los gobiernos no comporta la aceptacién del Apéndice 1.

El Apéndice 2 de la presente Norma contiene disposiciones relativas a los aditivos que, ensudia,
se sustituirdn por la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios, cuando sea aprobada.

1. AMBITO DE APLICACION
La presente Norma se aplica a la mayonesa, definida mas adelante en la seccién 2.
2, DESCRIPCION

La mayonesa es un condimento en forma de salsa obtenido mediante emulsién de aceite o
aceites comestibles en una fase acuosa consistente en vinagre, mientras que lo que produce la
emulsién de aceite en agua es la yema de huevo. La mayonesa puede contener ingredientes
facultativos de conformidad con las secciones 3.2 y 8.1.2.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Ingre&ientes

3.1.1 Todos los ingredientes serdn de buena calidad y aptos para el consumo humano. El agua
que se utilice debera ser potable. '

3.1.2 Los ingredientes deberan ajustarse a los requisitos de las normas del Codex pertinentes,
y en particular las Normas del Codex para el Vinagre y para los Aceites Vegetales Comestibles.

£
!

3.1.3 Los huevos vy los productos de huevo serén huevos de galiina o productos de huevo de
gallina, a menos que se especifique otra cosa en la etiqueta.

3.2 Requisitos de composicién

3.2.1 Contenido total de grasa: 65 por ciento como minimo.

3.2.2 Yema de huevo (técnicamente pura) en cantidades suficientes para emulsionar el
producto.

3.3. Ingredientes facultativos

Podréan utilizarse los ingredientes alimentarios siguientes, destinados a influir significativamente
y de la manera deseada en las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto, a reserva de
lo estipulado en la seccién 8.1.2:

a) " Productos de huevo, incluida la clara
b). azucares
c) sal de calidad alimentaria
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d) condimentos, especias y hierbas aromaticas (incluida la mostaza)
e) jugo (zumo) de limén

f) agua

g) leche en polvo desnatada

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo podrén utilizarse los aditivos alimentarios que se indican en el Apéndice 2, y unicamente en
las dosis que alli se especifican.

5.  CONTAMINANTES
5.1 Metales pesados
Los productos a los que se aplican las disposiciones de Ia presente Norma estaran exentos de

metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro para salud humana. Se aplican
en particular los siguientes limites:

Metal Concentracion maxima permitida
Arsénico(As) 0.1 mg/kg
Plomo (Pb) 0.1 mg/kg

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran a los
niveles méximos para residuos establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas. :

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma
se preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional
"Recomendado de Practicas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev.2 - 1985), y otros Codigos de Practicas recomendados por la Comisién
del Codex Alimentarius que sean aplicables a estos productos, en particular el Cédigo de
Practicas de Higiene para Productos de Huevo (CAC/RCP 15-1976). Las materias primas
deberdn almacenarse, tratarse y manipularse en condiciones idéneas de modo que se mantengan
sus caracteristicas quimicas y microbioldgicas.

6.2. En la medida que lo permitan las buenas précticas de fabricacion, el producto deberé
estar exento de materias objetables.

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

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

- pardsitos que puedan representar un peligro para la salud; y

- cualesquiera sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.
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7. ENVASADO

El producto deberd envasarse en recipientes que garanticen la inocuidad y calidad del
alimento.

8. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicar4n las disposiciones especificas siguientes:

8.1 Nombre del alimento

8.1.1 Sélo los productos que se ajusten a las disposiciones de la presente Norma podran
denominarse "mayonesa” sin mas calificativos.

8.1.2 Cuando se haya anadido al producto un ingrediente que le confiera una sabor especial
0 caracteristico, ello se indicara con un término apropiado junto con el nombre del alimento o en
estrecha proximidad al mismo.

8.2 Declaracién de elementos constituyentes

El contenido de los elementos constituyentes siguientes deberé declararse como porcentaje del
peso total del producto, en proximidad del nombre del alimento:

Contenido total de materia grasa
Yema de huevo

8.3 Etiquetado de envases no_destinados a la venta al por menor

La informacién relativa a los citados requisitos para el etiquetado debera indicarse en el envase
o en los documentos que lo acompafan, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote
y el nombre vy la direccién del fabricante o envasador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador
podrén sustituirse por una sefal de identificacién, siempre y cuando dicha sefal sea claramente
identificable en los documentos que acompaiian al envase.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

9.1 Determinacidn del contenido total de materia qrasa

De conformidad con el Método 1/20 de la Bundesverband der Deutshen Feinkostindustrie. Anexo
1 del informe del CIMSCEE al Comité Coordinador del Codex para Europa sobre la justificacion
tecnoldgica de los aditivos en la mayonesa - Doc. CX/EURO 86/6, FAO, Roma 1986.

9.2 Determinacién del contenido de yema de huevo

De conformidad con el Método del molibdato de quinolina de la Organizacién del Benelux. Anexo
ll del informe del CIMSCEE al Comité Coordinador del Codex para Europa sobre la justificacion
tecnoldgica de los aditivos en la mayonesa - Doc. CX/EURO 86/6, FAO, Roma 1986.



-120 -
9.3 Determinacién de! plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA (Standard Methods for the Anal'ysis of Oils, Fats and
Derivatives, 7 edicién, Suplemento 1, 2.632, Determination of Lead).

Los resultados se expresaran en mg de plomo/kg.

9.4 Determinacién del arsénico

De conformidad con el Método colorimétrico del dietilditiocarbamato de plata de la AOAC
(Official Methods of Analysis of the AOAC, 1990, 15 edicién 963.21, 952.13).

Los resultados se expresaran en mg de arsénico/kg.

Apéndice 1

OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

Las disposiciones siguientes tienen un carécter consultivo y se refieren a factores y criterios de
calidad que suelen utilizarse en el comercio para definir o describir la calidad del producto
comprado. La finalidad de estas disposiciones es ayudar a los usuarios de las normas del Codex
cuando efectuan compras internacionales, por lo que no estan sujetas a la aceptacién oficial por
parte de dichos usuarios.

1. Ingredientes adicionales

Podrén utilizarse ingredientes distintos de los enumerados en la Seccién 3.2 de la presente
Norma, siempre y cuando su presencia se indique en el nombre del alimento. Por ejemplo,
podran utilizarse los ingredientes siguientes: .

- frutas

- hortalizas

- jJugo (zumo) de fruta

- jugo (zumo) vegetal

- productos lacteos distintos de la leche desnatada.

2. Caracteristicas de Calidad

Se aplicaran los limites siguientes para impedir la oxidacién lipidica de las grasas:

Metal Concentracién maxima permitida
Cobre (Cu) 2 mg/kg
3. Métodos de anaélisis y muestreo

Determinacién del cobre

De conformidad con el Método de la UIQPA (1988) (IUPAC Standard Methods for the Analysis
of Oils, Fats and Derivatives, 72 edicién, Supplemento 1, 2.361, Determination of Copper and
Iron). Los resultados se expresaran en mg de cobre/kg. :
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Apéndice 2

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Colores

Curcimina )
Beta-caroteno )
Beta-apo-8'-carotenal )
Acido beta-apo-8'-caroténico,)
ésteres de metilo y etilo )

Extractos de bija
Clorofila

Caramelo Il - proceso al
amoniaco
Rojo de remolacha

Aromas

Sustancias aromatizantes
naturales o idénticas a las
naturales, tal como han sido
definidas para los fines de la
Comisién del Codex Alimentarius

Conservantes

Acido sérbico
Sorbato de sodio
Sorbato de potasio -
Sorbato de calcio
Acido benzoico
Benzoato de sodio
Benzoato de potasio
Benzoato de calcio

— N

Dosis méxima

100 mg/kg, solos o mezclados en todos
los tipos de mayonesa

10 mg/kg calculados como bixina

500 mg/kg en la mayonesa con hierbas
aromaticas

500 mg/kg en la mayonesa con mostaza

500 mg/kg en la mayonesa con tomate

BPF

1 g/kg. solos o mezclados



401
402
405
407

410
412
415
413
387
475

440
466
460(i)
414

1412

1414
1422
1442

270
330
331
332
261
262

296

334
335
336

300
304

Estabilizadores

Alginato de sodio )

Alginato de potasio ) !
Alginato de propilenglicol )

Carragenina y sus sales de Na, K, 1 g/kg solos o mezclados
NH, (incluido el furcelarano) )

Gomas de semillas de algarrobo )

Goma guar )

Goma Xantén )

Goma de tragacanto )

Oxiestearina )

Esteres de acidos grasos de

poliglicerol )

Pectinas )

Carboximetilcelulosa sédica )

Celulosa microcristalina )

Goma arébiga (goma de acacia) )

Almidones modificados:

Fosfato de dialmidén esterificado)
con trimetrafosfato de sodio:
esterificado con oxicloruro de
fésforo

Fosfato de dialmidén acetilado
Adipato de dialmidén acetilado
Fosfato de dialmidén
hidroxipropilico

Requladores de la acidez

Acido (L-, D-, y DL:) lactico
Acido citrico

Citratos de sodio

Citratos de potasio
Acetatos de potasio

5 g/kg, solos 0 mezclados

N — — — — —

— — S ——r

Acetatos de sodio BPF
Acido (DL-) maélico

Acido tartérico ) 5g/kg
Tartratos de sodio 5 g/kg
Tartratos de potasio 5 g/kg

Antioxidantes

Acido (L-} ascérbico 500 mg/kg ‘
Palmitato de ascorbilo 500 mg/kg @
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306 Concentrado de tocoferoles

mezclados )
307 Alfa-tocoferol ) 240 mg/kg solos o mezclados
308 ‘Gamma-tocoferol sintético )
309 Delta-tocoferol sintético )
320 Butil-hidroxianisol (BHA) 140 mg/kg
321 Butil-hidroxitolueno (BHT) 60 mg/kg
385 Etilendiaminotetraacetato célcico 75 mg/kg

(EDTA)
7. Enzimas
1102 Oxidasa de glucosa (Aspergillus

niger var.) BPF
8. Acentuadores del sabor
621 Glutamato monosddico 5 g/kg en la mayonesa con hierbas

aromaticas



