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1. El Comité del Codex sobre Aceites y Grasas celebré su Tercer periodo
de sesiones del 29 de marzo al 1 de abril de 1966, en Londres, bajo la pre-
sidencia del Sr. J. H. V, Davies, del Reino Unido. Asistieron a la reunién
A2 delegados y observadores de 16 Gobiernos y 7 organizaciones internacio-
nales., En el Apéndice I se da una lista de los participantes.

2 El Comité tomé nota de las decisiones adoptadas en el Tercer periodo
de sesiones de la Comisidén del Codex Alimentarius referente al trabajo del
Comité (Pdrrafo 43 del Informe del Tercer periodo de sesiones) y de los
principios generales convenidos por la Comisidén (Apéndice III del Informe
del Tercer periodo de sesiones)

Cuestiones surgidas de la 3egunda Reunidn del Cémité

3. El Comité expresd su satisfaccién por la cooperacién de IUPAC al am-
prander el trabajo de elaboracidén de un método normalizado para la deter—
minacidén del Indice de Kirschner, y tomé nota de que no era de esperar un
informe en plazo breve de IUPAC sobre esta cuestién., El Comité tomé igual-
mente constancia de que el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y
Toma de Nuestras habria de considerar la cuestidén de posibles intentos de
colaboracidn sobre técnicas cromatogrificas en su préxima reunidn que
tendrd lugar en septiembre de 1966.
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Proyectos de normas para productos destinados al consumo humano

4. Ademds del documento del Secretariado CODEX/ACEITES Y GRASAS/INGLES/14
en el que se establecen proyectos de normas individuales para algunos acéi-
tes vegetales y grasas animales refinados, el Comité disponia de los docu-
mentos CODEX/ACEITES Y GRASAS/INGLES/ZZ Y 23 presentados por los Paises
Bajos y por la Fédération de 1'Industrie de 1'Huilerie de la CEE (FEDIOL),
respectivamente, que se distribuyeron en la reunién. En estos documentos
86 propone una norma general que abarca los aceites para el consumo direc—
to, complementada, cuando sea necesario, por normas especificas para pro-
ductos particulares.

5 La mayor parte de las delegaciones convinieron en la necesidad de
elaborar una norma general. Las delegaciones de Canadd y los Estados Unidos
se opusieron a una norma general y consideraron que habria que establecer
una norma separada y completa para cada producto individual. Se decidid
proceder al estudio de una norma general, empleando, como base, las pro-
puestas de FEDIOL contenidas en CODEX/ACEITES Y GRASAS/INGLES/23. De la
discusién detallada del Comité surgieron los puntos siguientes sobre los
asuntos propuestos para inclusién en la norma general:

a) Indice de 4cido. E1 Comité convino en que serfia necesario esta~
blecer 1limites separados para aceites virgenes y aceites refi-
nados. Igualmente decidid que, en el caso de los aceites refi-
nados, habria que fijar dos niveles; uno para el producto aca-
bado tal como resulta de la elaboracidn ¥y listo para salir de
fibrica, y otro, fijado a un nivel mis alto, para aplicarlo en
la fase de venta al por menor.

b) Indice de perdéxido. Lo mismo que en el caso del {ndice de dci-
do, el Comité acordd procurar dos niveles diferentes para las
fases de elaboracidén y venta al por menor, respectivamente, y
solicitar las opiniones de IUPAC en cuanto al método Sptimo
para expresar estos valores. La delegacién de Canadd estimd
que los valores especificados para la venta al por menor eran
demasiado altos,

c) El Comité convino en que la provisién de lf{mites para los in-
dices de 4cido y de peréxido en la fase de elaboracidén estaba
de acuerdo con los Principios Generales del Codex Alimentarius
¥y seria dtil tanto para productores como para consumidores.
3in embargo, no se intent$ que estos 1fmites se hubieran de
aplicar a los aceites que, aunque listos para salir de fabri-
ca, estuvieran sujetos a posteriores tratamientos antes de su
venta para consumo humano. La delegacidén de los Estados Unidos
planteé sus dudas sobre la practicabilidad de fijar valores pa~
ra su aplicacién al nivel de venta al por menor. La delega~
cién de los Paises Bajos se opuso al establecimiento de valores
para aplicar en la fase de elaboracidn.

d) Algunas delegaciones consideraron que la determinacién de pro-
ductos secundarios de oxidacidn por una reaccién de bencidina
o de carbonilo junto con el fndice de peréxido darfa una idea
m&s clara., El Comité convino en proporcionar indices de peréxi-




e)

f)

do en el proyecto de norma y solicitar las opiniones de 1los
Gobiernos sobre los criterios adicionales propuestos.

Color, olor y sabor. Algunas delegaciones expresaron sus du-~
das en cuanto a la necesidad de incluir en las normas crite-
rios de calidad para color, olor y sabor. En la actualidad

no se conoce ningtin método objetivo que sea aceptable inter-
nacionalmente para la determinacién de color. Adem&s, el olor
y el sabor no pueden expresarse objetivamente, existiendo am-
rlias variaciones en las preferencias de los consumidores que
hay que tener en cuenta. Aun reconociendo estas dificultades,
una mayoria de las delegaciones considerdé, no obstante, que
convendria adoptar alguna disposicién con el fin de proteger
al consumidor. En su consecuencia, el Comité convino en in-
cluir una disposicidén general referente a todos los aceites
comestibles y llamar la atencién de los Gobiernos en cuanto

a sus limitaciones, con la esperanza de que finalmente seria
posible encontrar métodos objetivos aceptables.

Aditivos

i) Antioxidantes. Al considerar sus recomendaciones sobre
antioxidantes especificos, el Comité llamé la atencidén
sobre la necesidad de especificar los niveles actuales
de empleo de estas sustancias. Teniendo en cuenta el
hecho de que la cantidad de antioxidantes realmente ana-
dida varia segiin el aceite y segin sus aplicaciones y su
periodo prdbable de almacenamiento, el Comité decidié
basar su recomendacién sobre la posicién de las legisla~
ciones nacionales,segin habia sido informade por varias
delegaciones. La decisidén del Comité no implicé ninguna
opinién en cuanto a la ausencia de peligro para la salud
de todos o de algunos de los antioxidantes especificados
a los niveles miximos propuestos.

ii) Otros aditivos. El Comité consideré que no habia una
necesidad especial para el empleo de colorantes y aroma—
tizantes en los aceites comestibles y que, en ciertas
circunstancias, }a adicién de estas sustancias podria
conducir al engano del comprador. El Comité traté también
de la cuestién de las vitaminas, pero decididé no tomar
disposiciones sobre la adicidén de estas sustancias. Se
estimé que esta cuestidén era compleja y que, por tanto,
requeria estudiarse desde el punto de vista sanitario y
segin las necesidades alimenticias de los diversos paises.
Deberd tratarse sobre una base general en relacién con
el alimento en conjunto. La delegacién de los Estados Unidos
1llamé la atencién sobre el valor tecnolégico, en ciertas
circunstancias, del empleo del antiespumante dimetil-
polisiloxano. El Comité decidié solicitar las opiniones
de otros Gobiernos sobre la necesidad de establecer una
norma. para agentes antiespumantes.




-4 -

g) Contaminantes. Al proponer los limites tecnolégicamente adecua-
dos para metales pesados, el Comité observé que el cobre era un
pro-oxidante y que, en opinién de las delegaciones de Canadi y
de los Estados Unidos, parecia que no habfa justificacién para
un limite de cobre mis alto de 0,1 mg./kg.. Se convino en con-
sultar a los Gobiernos para que hicieran sus comentarios parti-
culares sobre este punto,

h) Etiguetado. Al oconsiderar las disposiciones a incluir en la nor-
ma general, el Comité noté que algunos paises permiten la decla-
racién del contenido de recipientes grandes (de mds de 5 litros)
expresada en volumen o en peso, mientras qQue, para recipientes
menores, esta declaracién idnicamente puede expresarse en volumen.
Esto esti de acuerdo con la recomendacidén del Comité del Codex
sobre Etiquetado. El Comité consideré que habia la posibilidad
de que los consumidores de diferentes paises, por el hecho de
emplear el sistema métrico, pudieran ser inducidos a error en el
caso de los recipientes menores, si se permitfa que la declara~
cién se expresara en peso o en volumen. Se convino en llamar la
atencién del Comité del Codex sobre Etiquetado sobre esta cuestidn.

i) Definiciones. El Comité convino en que, por el momento, lo mejor
era limitar la norma general a los aceites comestibles y conti~
nuar con normas separadas para ciertas grasas. Algunas delega~-
ciones llamaron la atencién sobre las dificultades y las prdoti-
cas variables al establecer una diferencia entre aceites y gra-
sas. La delegacién de los Estados Unidos informé que el comercio
de su pais habfa superado este problema ,designando todos los pro-
ductos como aceites o grasas, independientemente del hecho de Que
se presentaran como sélidos unas veces y como lfquidos otras. En
el Apéndice III figura la propuesta de los Estados Unidos. El
Comité convino en poner esto en conocimiento de los Gobiernos.

El proyecto general de norma elaborado por el Comité se da en la Parte I
del Apéndice II. ‘

6. Al tratar de los detalles sobre el contenido de normas especificas
complementarias para productos particulares, el Comité disponia, ademds
del documento del Secretariade CODEX/ACEITES Y GRASAS/INGLES/14, del do-
cumento CODEX/ACEITES Y GRASAS/INGLES/19 presentado por la delegacién

del Canadd y que se distribuyé justamente antes de la reunién. En este
documento se contienen propuestas alternativas para identificar y defi-
nir las grasas y aceites y se prevé la definicién del producto a base

de la relacién de 4cidos grasos saturados/insaturados; limites para las
longitudes de las cadenas de &4cidos grasos; y contenido de 4cido lino-
lénico, haciéndose las determinaciones por cromatograffa gas-lfquido.

La mayorfa de las delegaciones considerd que serfa prematuro prever una
tal disposicién en las normas en el momento actual ¥ que se necesitaba
mis tiempo para estudiar las propuestas canadienses. A requerimiento

del Comité, la delegacidn del Canadi se encargé de preparar, tan pronto
como fuera posible, una nota explicativa m4s detallada sobre sSus propues—
tas. Esta nota serfa distribuida por el Secretariado del Reino Unido a
tiempo para que los Gobiernos pudieran estudiar las propuestas al mismo
tiempo que los proyectos de normas acordados posteriormente por el Comité
Y que figuran en la Parte II del Apéndice II,

(=
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Te De ia discusidn detallada del contenido de las propuestas de nor-
mas complementarias para productos particulares, surgieron los puntos
siguientes?

a) Winterizacién. Algunas delegaciones consideraron que, 8i se
winterizaba el aceite, habria que prever un {ndice de ensayo
en frio., El Comité decidid solicitar la opinidén de los Go-
biernos en cuanto a la necesidad de incluir una disposicidn
especial sobre la winterizacién.

b) Empleo de sinénimos. Se convino en llamar la atencién de los
Gobiernos respecto a las disposiciones previstas para sinéni-
mos y consultarlos para que confirmaran si eran suficientes.

c) Aflatoxina en el aceite de arachis. E1l Comité tomé nota de
que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos esta~
ba estudiando activamente el problema general de la aflatoxina
y que incluirfa el estudio de la aflatoxina en los cacahuetes
y productos derivados tal como el eceite de arachise.

d) Reaccidén de Halphen para aceite de semilla de algodén. Se
convino en estudiar las limitaciones de esta reaccidon cuando
se estudiasen los métodos analiticos en general.

e) Gosipol en el aceite de semilla de algoddén. La delegacién

- de Australia 1llamé la atencidén sobre la pogible necesidad
de establcer una limitacién y un método de andlisis para la
sustancia téxica gosipol que se encuentra en estado natural
en el aceite de semilla de algoddn bruto. La delegacidén de
Estados Unidos acordd preparar un trabajo sobre esta cuestidén
para ser estudiada en la préxima reunidén del Comité.

f) Reacciones para el aceite de semilla de sésamo. Lo mismo que
sucede en el caso de la reaccion de Halphen para aceite de
semilla de algodén, se convino en estudiar la cuestidn de las
limitaciones de las reacciones de Villavechia y aceite de
s§samo cuando se hiciera un estudio general de los métodos
analiticos.

8. El Comité convino en someter el proyecto de norma provisional para
aceites comestibles que figura en el Apéndice II al Secretariado de

la Comisidén del Codex Alimentarius para su distribucidén entre los Go-,
biernos y organizaciones internacionales apropiadas, con objeto de
obtener comentarios en virtud del Trdmite 3 del Procedimiento para

la elaboracién de normas de alcance mundial,.

Proyecto de norma para la manteca de cerdo

9. El Comité elabord el proyecto de norma para manteca de cerdo que
figura en el Apéndice IV. Al estudiar este proyecto de norma, el Comité
tomé nota de que el Grupo de Trabajo 3 del Subcomité 6 de ISO/TC/34
estaba realizando trabajos sobre el fndice de Boehmer y sobre la
caracterizacién del blanqueo y refinacién de la manteca de cerdo. El
representante de la ISO informé que podria disponerse de mis datos

una vez terminada la reunién que habia de celebrarse en junio de 1966
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por el Grupo de Trabajo 3. El Comité convino en someter el proyecto de
norma provisional para manteca de cerdo que figura en el Apéndice IV al
Secretariado de la Comisidn del Codex Alimentarius para su distribucidn
entre los Gobiernos y organizaciones internacionales apropiadas con el

fin de obtener sus comentarios en virtud del Trimite 3 del Procedimien-
to para la elaboracién de normas de alcance mundial.

Proyecto de norma para grasa de cerdo fundida

10. Algunas delegaciones consideraron que era innecesario incluir, en
una norma para grasa de cerdo fundida, una especificacidn para el empleo
de un detector que ayude a diferenciar el producto de la manteca de cer—
do. Sin embargo, el Comité decidid solicitar de los Gobiernos que comen-
tasen especificamente si deberia mencionarse de modo detallado el empleo
de un detector y, en este caso, proponer la naturaleza del mismo. Varias
delegaciones consideraron que geberia.declararse la presencia de estearina
y grasa de cerdo hidrogenada anadidas, y el Comité trato también de si

la definicién deberfa incluir la mencién sobre la refinacién u otros tra~
tamientos de la grasa de cerdo fundida. Se decidid consultar a los Go-
biernos para que hicieran comentarios especificos también sobre estas
cuestiones. El Comité convino en someter el anteproyecto de norma para
grasa de cerdo fundida que figura en el Apéndice V al Secretariado de la
Comisidén del Codex Alimentariue para sii distribucidn entre los Gobiernos
¥y organizaciones internacionales apropiadas para obtener sus comentarios
en virtud del Trdmite 3 del Procedimiento para la elaboracidn de normas
de alcance mundial,

Proyecto de norma para premier jus

11. Al estudiar un proyecto de norma para Premier jus, el Comité consi-
deré una propuesta de la delegacién de Dinamarca para una "Derivacidn"
alternativa, y decidid consultar a los Gobiernos para que comentaran las
dos versiones. Se convino en que deberia llamarse la atencidn de los
Gobiernos respecto al punto de vista de 1a delegacién de Dinamarca que
propone que el nivel menor de 42,5°C para el titulo se eleve a 44°C, E1
Comité convino en someter el anteproyecto de norma para Premier jus, que
figura en el Apéndice VI, al Secretariado de la Comisidn del Codex
Alimentarius para su distribucidén entre los Gobiernos y organizaciones
Internacionales apropiadas para obtener sus comentarios en virtud del
Trdmite 3 del Procedimiento para la elaboracidn de normas de alcance mundial.

Proyecto de norma para sebo comestible

12. Las delegaciones de Dinamarca, Australia y Repiiblica Federal de Alemania
consideraron que deberfian elaborarse normas separadas para el sebo de buey
y sebo de cordero., Otras delegaciones, consideraron que, desde el punto
de vista comercial, era innecesario exigir la separacién de estas grasas
antes de la fusidn y que todo lo que se necesitaba era una dnica norma
para sebo comestible. Se convino en proceder sobre la base de una inica
norma. La norma elaborada por el Comité figura en el Apéndice VII., Se
convino, ademis, en someter este proyecto al Secretariado de la Comisidn
del Codex Alimentarius para su distribucidn entre los Gobiernos y organi-
zaciones internacionales apropiadas para obtener sus comentarios en virtud
deldérimite 3 del Procedimiento para la elaboracidn de normas de alcance
mundalal,
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Proyecto de norma para margarina

13, El1 Comité considerd el proyecto de norma para la margarina CODEX/
ACEITES Y GRASAS/INGLES/12, junto con los comentarios recibidos sobre
el mismo de los Gobiernos miembros y Organizaciones internacionales .
Del estudio detallado por parte del Comité, surgieron los siguientes

puntos:

a)

b)

d)

e)

[}
Inclusidn de leche y productos licteos. La mayoria de las de-
legaciones se manifestaron en favor de permitir la inclusién
de grasa derivada de leche hasta un mdximo de 10% del total de
contenido de grasa., Las delegaciones de Australia y Nueva Zelanda
no aceptaron que se autorice la grasa de leche en la margarina.
Las delegaciones de Dinamarca y de la Repiiblica Federal de Alemanisa
consideraron que un limite de 10% era demasiado alto para poder |
distinguir claramente entre margarina y mantequilla, y propusie-
ron, respectivamente, que se fijara este limite en 3% del peso - |
total del producto y en 3% del contenido de grasa total. Las |
delegaciones de Canad4, Estados Unidos y Suecia consideraron
que no era necesario imponer un limite en la cantidad de grasa
de leche presente en la margarina.

Definicidn. La delegacién de los Estados Unidos llamé la aten-
cidén sobre la necesidad de prever tipos liquidos de margarina

que se estaban fabricando ahora, acorddndose hacer una modifica-
cidén apropiada a la definicidén. Las delegaciones de Australia

¥y Nueva Zelanda consideraron que la margarina no deberia asociar-
se en modo alguno con productos licteos y que no deberia hacerse
ninguna referencia a la leche en la definicidn,.

Definicién de grasas y aceites comestibles. Algunas delegacio-
nes consideraron que era necesario asegurar que las grasas y
aceites comestibles se produjeran solamente a partir de materias
primas juzgadas como aceptables para los fines en cuestién por
una autoridad competente reconocida por legislacidn nacional.

El Comité reconocid la dificultad prdctica de poner en efecto
esta propuesta y decidid que se trataba aqui de un problema de
indole general en el que intervenfan otros Comités del Codex

¥y que posiblemente el Comité habrfa de tener que estudiar més
adelante. La delegacién de Canadd recordé que la margarina im-
portada en Canadd tenfa que ir acompanada de una certificacidn
acreditativa de que todos los aceites y grasas animales emplea-
dos en la preparacién del producto derivaban de animales en
buenas condiciones sanitarias en el momento de ser sacrificados.

Limite de humedad. Las delegaciones de Australia, Dinamarca,
Espana y el Reino Unido consideraron que era necesario prever
un contenido miximo de humedad en la norma, pero la mayoria de
las delegaciones consideraron que esto era innecesario, teniendo
en cuenta que se habia estipulado un contenido minimo de grasa.

Vitaminas. En lo referente a la adicidén de vitaminas, el Comité
consideré que habia que establcer un contenido méximo y otro
minimo para vitamina A y vitamina D, pero que lo mejor seria
fijar estos niveles segin los distintos paises de acuerdo con



g)

h)
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sus diversas necesidades nutritivas. Se reconocid que era par~
ticularmente importante estipular un limite mdximo para vita-
mina D. El Comité consideré que, cuando se publicasen las nor-—
mas finalmente en el Codex, deberian ir acompanadas por un
apéndice en el que se establecieran los 1lfmites para vitaminas
que se aplican en cada uno de los pafses que acepten la norma.

Aditivos
]

i) Colores. Se convino en que deberia llamarse la atencidn
del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios sobre la
opinién de algunas delegaciones en el sentido de que no
era necesario restringir el empleo de colores a los espe-
cificados, y que cualduier lista de colores aprobados por
el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios para em-
pleo en alimentos en general deberia ser vilida para la
margarina. '

ii) Aromatizantes. La delegacién de Canad4 1lamé la atencidn
sobre el empleo de leche madurada en margarina. El1 Comité
convino en que esta sustancia deberia considerarse como
una sustancia aromatizante existente en estado natural.

iii) Emulsionantes. Como sucede en el caso de los colores, se
convino en que deberia llamarse la atencidn del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios respecto a la opinidn de
algunas delegaciones en el sentido de que toda lista de
emulsionantes aprobados por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios para empleo en alimentos en general
deberia ser védlida para margarina. El1 Comité hizo obser-
var que los derivados monoglicéridos y diglicéridos de
sulfoacetato de sodio se permitfan como emulsionantes en
margarina en los Estados Unidos y en el Reino Unido y
sugirié que estas sustancias deberfan anadirse a la lista
de emulsionantes actualmente estudiados por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios.

iv) Sustancias conservadoras. Algunas delegaciones llamaron
a atencion sobre e echo de que, bajo las condiciones
aplicables en sus paises, eran innecesarias las sustancias
conservadoras en la margarina y, por tanto, segin su le-
gislacidn nacional, no se permitfia su empleo en la margarina,

Categorias de peso. El Comité hizo observar que las disposicio-
nes generales establecidas por el Comité del Codex sobre Etiquetado
de los Alimentos requeririan probablemente una declaracidn exac—
ta del peso neto. El Comité considerd que tal requisito era

todo lo que se necesitaba para la margarina y que no habia nece-
sidad de fijar exigencias adicionales para categorias especifi-

cas de peso, :

Etiquetado

i) El Comité no aceptd el empleo de una clave como sustituto
del nombre y direccién del fabricante, etc., y convino en
que este punto se trataria convenientemente en ocualquiera

de las disposiciones generales establecidas por el Comité
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del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos. El1 Comité
considerd que una disposicidn sobre etiquetado deberia
evitar la confusidén entre margarina y productos lacteos
y convino en incluir una disposicidén segin las directri-
ces del Artfculo 4.1 del Cédigo de Principios referentes
a la Leche y Productos Licteos. Las delegaciones de los
Estados Unidos y Suecia manifestaron su desacuerdo con
la inclusidén de esta disposicidn. El representante de
I.F.M.A, (Federacién Internacional de Asociaciones de la
Margarina) considerd que esta disposicidén era discrimi-
natoria y que la cuestién podria resolverse adecuada~
mente por cualquiera de las disposiciones generales es-
tablecidas por el Comité del Codex sobre Etiquetado de
los Alimentos.

ii) El1 Comité decidié fijar una disposicidn referente a las
reivindicaciones sobre la presencia de grasa de leche.
Algunas delegaciones consideraron que la disposicién
propuesta era innecesariamente restrictiva y que debe-

- ria permitirse una referen01a a la presencia de grasa de
leche cuando la proporcidén fuera menor de 10% del conte-
nido de grasa total.

i) Detectores. Varias delegaciones apoyaron el empleo de de-
tectores en la margarina de modo que pudiera reconocerse
ficilmente su presencia en la mantequilla por medio de téc~
nicas analiticas sencillas. Otras delegaciones considera~
ron, -8in embargo, que el empleo de detectores estd anticuado,.
que no era ya necesario y que no debia de tenerse en cuenta
en la legislacidn nacional,

14. El proyecto de norma después de revisado por el Comité figura en
el Apéndice VIII. Se convino en someter este proyecto a la Comisidn

del Codex Alimentarius para su adopcidn en su préxima Reunién como

anteproyecto de norma en virtud del Trdmite 5 del Procedimiento para

la elaboracidén de normas de alcance mundial.

'Grasas para cocinar"

15, El Comité estudidé el trabajo (CODEX/ACEITES Y GRASAS/INGLES/13)
preparado por el Secretariado del Reino Unido estableciendo los proble~
mas planteados por la preparacién de normas para grasas para cocinar., Algue
nas delegaciones genalaron qQue las 'grasas para cocinar" no desempenan
un papel muy importante en el comercio internacional y que resultarfia
muy dificil que una norma abarcase los lfmites tan amplios de compogi-
ciones para uso en los diferentes paises, El Comité decidid no proce-
der en esta etapa a la elaboracién de una norma para todas las clases
de "grasas para cocinar", pero estimdé que podria ser conveniente dis-
poner de una norma general para grasas de acuerdo oon las directrices
generales establecidas para aceites comestibles. El Comité aceptd un
ofrecimiento del representante de FEDIOL para publicar un trabajo sobre
este asunto en colaboracién con la International Association of Seed
Crushers. El Comité solicita que este documento refleje las pricticas



mundiales. Se convino en que el documento de la FEDIOL se sometiera
al Secretariado del Reino Unido a finales de junio de 1966 que lo dis-~
tribuiria después entre los Gobiernos y Organizaciones Interna¢ionales
para .obtener sus comentarios, a finales de octubre de 1966, y para su
consideracidn posterior en la prdéxima reunidén del Comité.

Aceite de oliva

16. El Comité se congratula de la cooperacidén del Consejo Olefcola
Internacional, que se ha ofrecido a preparar proyectos de normas para
aceite de oliva para posterior estudio por el Comité. El Director del
Consejo ha informado que el Consejo estudiaria el nombramiento de un
comité de expertos en su préxima reunidén de mayo de 1966 para ocuparse
de este trabajo. El Comité recibié también con satisfaccidén la invita~
oién del Consejo para Que un representante del Comité asistiera a la pré-
xima reunidén del Consejo y convino en que asistirfa el Presidente en
nombre del Comité. Se convino ademis en que el trabajo ya emprendido
por el Comité sobre aceites comestibles habria de tenerse en cuenta en
la preparacién de normas para aceite de oliva y que se tuviera presente
la posibilidad de incluirlo al final en la norma general.

Trabajos futuros

17. E1 Comité hizo observar que los asuntos principales a tratar en su
reunién de 1967 serian probablemente un nuevo estudio, en virtud del
Tramite 4, de las normas para aceites comestibles y grasas animales ela-
boradas en su tercera reunién, estudio de una norma general posible para
grasas mencionada en el pirrafo 15, y posible estudio de proyectos de
normas para aceite de oliva. Se esperaba igualmente que el proyecto

de norma para margarina estaria listo para posterior estudio en virtud
del Trédmite 7 del Procedimiento para la elaboracién de normas de alcan-
ce mundial. '

18. El Comité solicité del Secretariado la preparacién de un documento
para ser estudiado en su préxima reunidén, estableciendo los métodos de
andlisis normalizados propuestos, y otro en el que se tratasen los aspec—
tos higiénicos de las grasas y aceites.

19. Se convino en que la cuarta reunidén del Comité podria celebrarse
hacia finales de abril de 1967,
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APENDICE IX

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA ACEITES COMESTIBLES

PARTE I — NORMA GENERAL

1. DEFINICIONES

1.1 Aceites comestibles significa alimentos, liquidos a 20°C., cons-
tituidos por glicéridos de &cidos grasos de origen animal o ve-
getal. Pueden contener pequenas cantidades de otros lipidos, ta-
les como fosfdtidos, constituyentes insaponificables y 4cidos gra-
sos libres presentes en el aceite.

1.2 Aceites virgenes significa aceites comestibles obtenidos por pro-
cedimientos mecdnicos tinicamente, y purificados por lavado, sedi-
mentacién, filtracidén y centrifugacién tnicamente.

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

2.1 Color, olor y sabor

Caracteristicos del producto designado y exentos de olor y sabor
rancio y extrano.
]

2.2 Indice de 4cido (mg. de KOH por gr. de aceite)

Aceites virgenes: 4,0 mix. (excepto en casos
especificados)

Aceites no virgenes:
Recién terminada su refinacién 0,2 max.
Listos para la venta al por menor 0,3 mix.

2.3 Indice de perdxido

Recién terminada su refinacidn 0,5 max. (ml. de tiosul-
fato sddico N/SOO por
gr. de aceite),o0 1,0 mix.
(mea/kg)

Listos para la venta al por menor 10,0 mix. (ml. tiosul-
' fato sédico N/500 por
r. do aceite), o 20,0 mix.
meq./kg.)

3, ADITIVOS

3.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios bien sea que se consideren adecuadas especificamente
para su empleo en grasas y aceites para el consumo humano o bien,
que figuren en una lista general de aditivos alimentarios.
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3.2 [_Se recomiendan los siguientes para su estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

a) Antioxidantes *

Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combi-
nacién, hasta un midximo de 100 mg/kg;

BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un mdximo de
200 mg/kg;

Cualquier combinacidén de galatos con BHA o BHT, o ambos,
en cantidad no mayor de 200 mg/kg;

b) Acido citrico hasta un miximo de 100 mg/kg;
c) Tocoferoles naturales o sintéticos;7
(* Las recomendaciones sobre antioxidantes no presuponen ninguna opinidn
respecto al peligro posible para la salud de estas sustancias a los

niveles miximos propuestos).

4., CONTAMINANTES

Deberan aplicarse los siguientes limites miximos,en peso:

Materia voldtil a 105°C t 0,2 por ciento
Impurezas insolubles ¢ 0,05 por ciento
Contenido de jabén ¢ 0,005 por ciento
Hierro : 0,5 mg/kg

4 Cobre : 0,4 mg/kg
Plomo : 0,5 mg/ke
Arsénico : 1,0 mg/ke

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

5. ETIQUETADO

5¢1 Generalidades. Las disposiciones de este pirrafo estidn sujetas
a ratificacion  por el Comité del Codex sobre Etiquetado de
lcs Alimentos y a todas las disposiciones generales estableci~
das por dicho Comité y aprobadas posteriormente por la Comisidn.

5«2 El nombre designado para el producto de acuerdo con la defini-
cién dada en 1.1 de esta norma deberi ser tal que dé la indi-
cacién exacta sobre la naturaleza del aceite y no engane al
consumidor,

5¢3 Cuando un aceite haya sido sometido a un tratamiento que altere
sus caracteristicas fisicas, no deber4 emplearse el nombre del
aceite, a no ser como calificativo para indicar la naturaleza
del proceso.
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5¢4 La denominacidén "aceite virgen" podri emplearse inicamente
para aceites que se ajusten a la definicién 1.2 de esta norma.

6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Z—Se desarrollard en colaboracién con el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestraq$7
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PARTE II - NORMAS ESPECIFICAS

Las siguientes disposiciones adicionales se aplicardn a los aceites
que se especifican: :

ACEITE DE SOJA

NO,

1. Procedencia

El aceite de soja proviene de los granos de soja (semillas de
Glycina max L o Clycina hispida)

Sindénimos

Aceite de soya

3. Caracteristicas de identidad ‘Limites

04919 - 0,925

Densidad (20°C/agua a 20002
1,466 - 1,470

Indice de refraccidén (n 4?7_
Indice de saponificacién (mg de KOH por

.o @0

gr. de aceite) : 189 -~ 195
Insaponificable (%) : 1,5 (mdximo)
Indice de yodo (Wijs) : 120 - 143

4. Etigquetado

Todos los productos designados como aceite de soja deberdn tam-—
bién cumplir esta norma.

ACEITE DE ARACHIS

1. Procedencia

El aceite de arachis procede de los cacahuetes (semillas de
Arachis hxpogaea).

2. Sindnimos
Aceite de mani, de cacahuete

3. Caracteristicas de identidad ' Limites

Densidad (20°C/agua a 20°C)

0,914 = 0,917
Indice de refraccién (n _400C )
D

1,460 - 1,465

e e

Indice de saponificacién (mg.de KOH por gr.
de aceite)

Insaponificable (%)

Indice de yodo (Wijs)

188 - 196
1,0 (mdximo)
80 -~ 105

e o0 e
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4.

5

Determinacidn especifica

El contenido minimo de dcido araquidico y otros 4cidos
grasos superiores, tal como se determina por cualquiera

de los métodos especificados en el apartado 6 de esta norma,
deberd ser 4,8 por ciento.

Etiguetado

Todos los productos denominados aceite de cacahuete o mani
deberdn cumplir con los requisitos de esta norma.

Métodos de andlisis

Contenido de acido_araqufdico y dcidos grasos superiores

a) Reaccidn de Renard modificada: Artficulo 26,077, A.0.A.C.,
102 edicién (1965) o,

b) Reaccidn del aceite de cacahuete (Evers), British Standard

684, pdgina 97, 1958.

(Estos métodos estén sujetos a ratificacién por el Comité
del Codex sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras).

N°, 3 ACEITE DE SEMILLA D# ALGODON

Te

24

4.

Procedencia

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

Caracteristicas de identidad Limites

Densidad (20°C/agua a 20°C)

0,918 ~ 0,926
Indice de refraccién (n_40°C )
D

Indice de saponificacién (mg.de KOH por gr.

de aceite) ¢ 189 « 198
Insaponificable (%) : 1,5 (mdximo)
Indice de yodo (Wijs) 99 -~ 115

Reaccidn especifica

Reaccidén de Halphen

Etiguetado

Todos los productos denominados aceites de semilla de al—
goddn deberdn cumplir también con los requisitos de esta nor-
Mma.

L4

Métodos de andlisis

Reaccidn de Halphen: Método Oficial de la A.0.C.S,,0b, 1-25,

(Sujeto a ratificacién por el Comité del Codex sobre Métodos
de Anilisis y Toma de Muestra;3.
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N°, 4 ACEITE DE SEMILLA DE GIRASOL

N©

Te

2.

3e

4.

Procedencia

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

Sinénimos
Aceite de girasol

Caracteristicas de identidad Limites

Densidad (20°C/agua a 20°C)

0,918 ~ 0,923
Indice de refraccién (n 40°C )
- D

1,467 ~ 1,469

Indice de saponificacién (mg. de KOH por

gr. de aceite) 188 - 194
Insaponificable (%) 1,5 (mdximo)
Indice de yodo (Wijs) 110 -~ 143

Etiguetado

Todos los productos denominados aceite de girasol deberdn cum-
plir también con los requisitos de esta norma.

ACEITE DE COLZA

1.

2.

3.

4.

Procedencia

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

Sindnimos
Aceite de semilla de nabina

Caracteristicas de identidad Limites

Densidad (20°C/agua a 20°C)

0,910 = 0,920
Indice de refraccién (n _40°C )
D

1,465 - 1,469

Indice de saponificacién (mg. de KOH por

gr. de aceite) : 168 ~ 181
Insaponificable (%) ¢ 2,0 (mdximo)
Indice de yodo (Wijs) : 97 = 120
Indice de Crismer s 80 - 85

Etiguetado

4.1 Todos los productos denominados aceite de colza deberin
también cumplir con los requisitos de esta norma.

4.2 El aceite obtenido de las semillas de Eruca sativa y que
cumpla con los requisitos de esta norma puede denominarse
aceite de 'Tamba Rape'.
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- 5. Métodos de andlisis

Indice de Crismer segin el Método Oficial de la A.0.C.S.,
Cb 4-35.

(Sujeto a ratificacidn por el Comité del Codex sobre Métodos
de Andlisis y Toma de Muestras).

N°, 6 ACEITE DE MAIZ

1. Procedencia

El aceite de maiz procede del germen de maiz (embriones de

Zea mays L).

2. Sindnimos
Corn oil (en inglés)

3. Caracteristicas de identidad Limites

Densidad (20°C/agua a 20°C)

0,917 =~ 0,925
Indice de refraccién (n 40°C)

1,465 — 1,468

Indice de saponificacién (mg. de KOH por
gr. de aceite) ¢ 187 ~ 195

Insaponificable (%)

2,8 (mdximo)
Indice de yodo (Wijs)

103 ~ 128

4. Etiguetado

Todos los productos denominados aceite de maiz deberdn cum—
plir también con los requisitos de esta norma.

NOo, 7 ACEITE DE SEMILLA DE SESAMO

1. Procedencia

El aceite de'semilla de sésamo procede de las semillas de
sésamo (semillas de Sesamum indicum L).

2. Sindnimos
Aceite de ajonjoli

3. Caracteristicas de identidad Limites

Densidad (20°C/agua a 20°C)

0,915 ~ 0,923
Indice de refraccidén (n 40°C)
D

1,465 ~ 1,469

Indice de saponificacién (mg. de KOH por

gr. de aceite) 187 ~ 195

Insaponificable (%)
Indice de yodo (Wijs)

2,0 (mdximo)
104 - 120
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Reacciones especificas

Reaccidn de Villavechia modificada o reaccidén del aceite de
sésamo (Baudoin).

Etiquetado

Todos los productos denominados aceite de semilla de sésamo
(aceite de ajonjoli) deberdn cumplir con los requisitos de
esta norma.

Métodos de andlisis

a) Reaccidén de Villavechia modificada; Método Oficial de
la A,0.C.3, Cb2-40

b) Reaccidén del aceite de sésamo (Baudoin); British Standard
684:1958, pig. 96. ‘

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

N°, 8 ACEITE DE SEMILLA DE CARTAMO

1.

2,

3.

4.

Procedencia

El aceite de semilla de cdrtamo procede de las semillas de
cdrtamo (semillas de Carthamus tinctorius).

Sindénimos
Aceite de alazor

Caracterigticas de identidad Limites

Densidad (20°C/agua a 20°C)

0,922 -~ 0,927
Indice de refraccidén (n 40° C)
D

1,467 — 1,469

e oo

Indice de saponificacién (mg de KOH por

gr. de aceite) ' 186 ~ 198
Insaponificable (%) 1,5 (maximo)
Indice de yodo (Wijs) 135 -~ 150

o oo

Etiquetado

Todos los productos denominados aceite de semilla de cidrtamo
deberdn cumplir también con los requisitos de esta norma.
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DENOMINACION DE LAS GRASAS Y ACEITES EN LOS ESTADOS UNIDOS

ACEITES VEGETALES COMESTIBLES

Algodén
Cacahuete (mani)
Soja

" Girasol
Colza
Sésamo
Cartamo
Oliva
Maiz
Coco
Palmisto
Palma
Babassu

ACEITES MARINOS

Ballena
Cachalote
Pescado (incluyendo higados)

GRASAS ANIMALES

Mantequilla

Manteca de cerdo

Sebo y grasa
Premier jus

Grasa de cerdo fundida
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA MANTECA DE CERDO

DEFINICION

1.1

1e2

Procedencia

La manteca de cerdo es la grasa fundida de los tejidos grasos
frescos, limpios y sanos de cerdo (Sus scrofa) en buenas con~
diciones sanitarias en el momento del sacrificio y apta para
el consumo humano segin se determina por una autoridad compe-
tente reconocida en la legislacidén nacional. Los tejidos no
deben contener huesos, piel desprendida, piel de la cabeza,
orejas, rabos, Srganos, triqueas, vasos sanguineos grandes,
desperdicios de grasa, recortes, sedimentos, residuos de pren-
sado, etc., y deben estar practicamente exentos de tejido ’
muscular y de sangre.

Caracteristicas de identidad Limites
DENSIDAD (40°C/agua a 20°C) : 0,896 - 0,904

1’448 - 1’460 )

INDICE DE REFRACCION (n 40°C)
D
TITULO ( °C) | 32 - 45

INDICE DE SAPONIFICACION (mg. de KOH por
gr. de grasa)

192 - 203

INSAPONIFICABLE (%) 1,0 (mdximo)

.

INDICE DE YODO (Wijs) 45 - 70

2. REACCIONES ESPECIFICAS

3

[—Estén por estudiar, p. ej. Indice de Boehme_7.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

3.1

3.2

3.3

Color Blanca, cuando estd sdlida

Olor y sabor Caracgeristicos y exentos de olores y sabores

extranos

Indice de 4cido (mg. de KOH por gr. de grasa)

Producto fresco, en el lugar de la fusién

1,0 (maximo
Para venta al por menor 1,

maximo

e o0

'
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4.

5

3.4 Indice de perdxido

4.2

Producto fresco en el lugar de la fusién : 3,0 mix. de ml. de tio-
sulfato sédico N/500
por gr. de grasa,o 6,0
méx. de meq/kg.

5,0 madx. de ml. de tio-

Para venta al por menor
sulfato sédico N/500 por

gr. de grasa, o 10,0 mix.

de mGQ/kgo
ADITIVOS
4.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos

Alimentarios bien sea especificamente como adecuadas para empleo
en grasas y. aceites para el consumo humano o bien en una lista
general de aditivos alimentarios.

[Se recomiendan las siguientes para su estudio por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios:

a) Antioxidantes

b)

Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combina~
cién, hasta un miximo de 100 mg/kg.

BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un mdximo de 200
mg/kg.

NDGA, hasta un miximo de 100 mg/kg.
Cualquier combinacidén de los antioxidantes anteriores, dentro

de los limites especificados, sin exceder un total de 200 mg/kg,
o resina de guayaco hasta un mdximo de 1.000 mg/kg.

Tocoferoles naturales y sintéticos

Sinérgicos

Acido citrico hasta un mdximo de 100 mg/kg.

Citrato de monoisopropilo hasta un mdximo de 100 mg/kg.
Acido fosférico hasta un miximo de 100 mg/kg.

Citrato de monoglicérido hasta un miximo de 100 mg/kg.

Cualquier combinacidén de los sinérgicos anteriores, dentro de
los limites especificados, sin exceder de un total de 100 mg/kg;7

CONTAMINANTES

Deberan aplicarse los limites midximos siguientes, en peso:

Materia volitil a 105°C 0,3 por ciento
Impurezas 0,05 por ciento

-
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Contenido de jabén ninguno
Hierro 0,5 mg/kg.
Cobre* 0,4 mg/kg.
Arsénico* 1,0 mg/kg.
Plomo¥* 0,5 mg/kg.

* Los limites para cobre, arsénico y plomo deberdn estar comprendidos

dentro de los limites generales especificados para todos los alimen-

tos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. Los limites
propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista tecnold-
gico. ’

ETIQUETADO

6.1 Generalidades. Las disposiciones contenidas en este parrafo es-
tdn sujetas a ratificacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado
de los Alimentos y a todas las disposiciones generales estableci-
das por dicho Comité y aprobadas posteriormente por la Comisién.

6.2 Todos los productos denominados manteca de cerdo deberdn cumplir
los requisitos de esta norma.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE.MUESTRAS

ZTPendientes de desarrolar en colaboracién con el Comité del Codex

sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras/.
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1.

2.

3.

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA GRASA DE CERDO FUNDIDA

DEFINICION
1.1 Procedencia

La grasa de cerdo fundida se prepara a partir de la grasa de
cerdo (Sus scrofa) en buenas condiciones sanitarias en el mo-
mento del sacrificio y apta para el consumo humano segun se
determina por una autoridad competente reconocida en la le-
gislacién nacional. Puede contener grasa de los huesos (con~
venientemente 1impia), piel desprendida, procedente de la piel °
de la cabeza, de las orejas y_de los rabos, asi como también
estearina de grasa de cerdo anadida y grasa de cerdo endurecida
anadida. No deberd contener grasas asociadas con estémagos,
érganos, glindulas, grandes vasos sanguineos, desperdicios de
grasa, recortes, sedimentos, residuos de prensado, etc. Ll
producto puede estar refinado.

1.2 Caracteristicas de identidad Limites
DENSIDAD (40°C/agua a 20°C) : 0,894 -~ 0,906

1,448 ~ 1,461

INDICE DE RIFRACCION (n 40°C)
D

TITULO (°C) 32 -~ 45

INDICE DE SAPONIFICACION (mg. de KOH por
gr. de grasa) : 192 - 203

INSAPONIFICABLE (%) 1,2 (mdximo)

e

.INDICE DE YODO (Wijs) 45 - 10

REACCIONES ESPECIFICAS

[—Estén por estudiar; podrian contener disposiciones para el
empleo de un detector ficil de reconocer que permitiera diferen-
ciar el producto de la manteca de cerdo;7

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

3.1 Color Blanco, cuando esti sélida
3.2 Olor y sabor Caracteristices, y exentos de olores y sabores
extranos

3.3 Indice de &cido (mg. de KOH por gr. de grasa)

Producto fresco en el lugar de la fusidn
o la refiner{a.

2,0 (méximo)
Para venta al por nenor 5 (

miximo)

oo oo
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3.4 Indice de perdxido

Producto fresco en el lugar de la : 4,0 mdx. ml. de tiosul-

fusién o la refineria fato sdédico N/SOO por
gr. de grasa, o 8,0 mdx.
meq/kg.

Para venta al por menor 8,0 mix. ml. de tiosul-

fato sédico N/500 por
gr. de grasa, o 16,0 mix.
meq/kg.

ADITIVOS

4.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios bien sea especificamente como adecuadas para em-—
pleo en grasas y aceites para el consumo humano o bien, en
una lista general de aditivos alimentarios.

4.2 [—Se recomiendan las siguientes para su estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

a)

c)

Antioxidantes

Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en com-
binacidén, hasta un miximo de 100 mg/kg.

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

NDGA, hasta un m&ximo de 100 mg/kg.
Cualquier combinacidén de los antioxidantes anteriores, den—

tro de los limites especificados, sin exceder de un total
de 200 mg/kg., 0 resina de guayaco, hasta un mdximo de 1.000

mg/kg.

Tocoferoles naturales y sintéticos

Sihérgicos

Acido citrico hasta un mdximo de 100 mg/kg.

Citrato de monoisopropilo hasta un mdximo de 100 mg/kg.
Acido fosférico hasta un mdximo de 100 mg/kg.
Monoglicérido hasta un miximo de 100 mg/kg.

Cualquier combinacidén de los sinérgicos anteriores, dentro
de los limites especificados, sin exceder de un total de
100 mg/kg.

CONTAMINANTES

Deberdn aplicarse los lfmites miximos siguientes, en peso:

Materia voldtil a 105°C 0,3 por ciento
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Impurezas 0,05 por ciento
Contenido de jabén - 04005 por ciento
Hierro 0,5 mg/kg.
Cobre* 0,4 mg/kg.
Arsénico* 1,0 mg/kg.
Plomo* 0,5 mg/kg.

6.

v7.

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

ETIQUETADO

6.1 Generalidades. Las disposiciones contenidas en este parrafo

estdn sujetas a ratificacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado

de los Alimentos y a todas las disposiciones generales estableci-
das por dicho Comité y aprobadas posteriormente por la Comisidn.

6.2 Todos los productos denominados Grasa de Cerdo Fundida debersdn
cumplir también con los requisitos de esta norma.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

[ Pendientes de desarrollar en colaboracién con el Comité del Codex
sobre Métodos de An4lisis y Toma de Muestrg§7.
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APENDICE VI

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA PREMIER JUS

DEFINICION
11 Procedencia

Premier jus es el producto obtenido por fusién a temperatura
suave, de la grasa fresca de corazén, membranas, rinones y
mesenterio de animales bovinos (Bos taurus) en buenas con-
diciones sanitarias en el momento del sacrificio y apta para
el consumo humano segin se determina por una autoridad compe-
tente reconocida en la legislacidén nacional.

Zﬁota: Dinamaroa propone la siguiente variante sustitutiva
que tiende a establecer una distincidén mds clara entre gra-
sas de "sacrificio™ y grasas de "corte".

"Premier jus es el producto obtenido por fusién a tempe-
ratura suave de tejidos grasos frescos, sanos y limpios
de los animales bovinos (Bos taurus) sacrificados en
buenas condiciones sanitarias y aptos para el consumo
humano segin se determina por una autoridad competente
reconocida en la legislacidén nacional. ‘
Estos tejidos no deberdn contener grasas "de corte"=7

1.2 Caracteristicas de identidad " Limites
DENSIDAD (40°C/agua a 20°C) s 0,893 ~ 0,898
INDICE DE REFRACCION (n 40°C) $ 1,450 ~ 1,460
TITOLO (°C) ’ : 42,5 - 47
INDICE DE SAPONIFICACION (mg de KOH

por gr. de grasa $ 195 - 200

e

INSAPONIFICABLE (%) 1,0 (m&ximo)

INDICE DE YODO (Wijs) s 32 - 45
CARACTERISTICAS DE CALIDAD
2.1 Color Blanco oremoso a amarillo palido.

2.2 Olor y sabor Caracteristicos y exentos de olores y sabores
extranos.

2.3 Indice de &cido (mg. de KOH por gr. de grasa)

Producto fresco en el lugar de la fusidén
Para venta al por menor

owm

éméximog
méximo

N =
- -
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2.4 Indice de peréxido

Produoto freso en el lugar de la fusién 3,0 midx. ml. de tiosul-
fato sédico N/500 por gr.
de grasa, o 6,0 mix. meq/kg.

Para venta al por menor 5,0 mdx. ml, tiosulfato
' , sédico N/500 por gr. de
grasa, o 10,0 mix. meq/kg.

3. ADITIVOS

3.1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios bien sea especificamente como adecuadas para su em-
pleo en grasas y aceites para el consumo humano o bien en una lisg-
ta general de aditivos alimentarios.

3.2 [-Se recomiendan las siguientes para su estudio por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios:

a) Antioxidantes

Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o en combina~
cién, hasta un miximo de 100 mg/kg.

BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un miximo de 200

mg/kg.

NDGA, hasta un mdximo de 100 mg/kg.

Cualquier combinacién de los antioxidantes anteriores, dentro
de los limites especificados, sin exceder de un total de

200 mg/kg, 0 resina de guayaco hasta un midximo de 1.000 mg/kg.

b) Tocoferoles naturales y sintéticos

¢) Sinérgicos
Acido citrico hasta un miximo de 100 mg/kg.

Citrato de monoisopropilo hasta un méximo de 100 mg/kg.
Acido fosférico hasta un miximo de 100 mg/kg.
Monoglicérido hasta un m&ximo de 100 mg/kg.

Cualquier combinacidén de los sinérgicos anteriores, dentro de
los limites especificados , sin exceder de un total de 100

mg/kgs/
4. CONTAMINANTES

Deberdn aplicarse los limites m&ximos siguientes, en peso:

Materia volitil a 10590 0,3 por ociento
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Impurezas 0,05 por ciento
Contenido de jabén ninguno
Hierro 0,5 mg/kg.
Cobrn * 0,4 mg/kg.
Arsénico* 1,0 mg/kg.
Plomo * A 0,5 mg/kg.

* Los limites para cobre, arsénico y plomo deberdn estar comprendidos
dentro de los limites generales especificados para todos los alimen~
tos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. Los limites
propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista tecnold-

gico.
5. ETIQUETADO

5.1 las disposiciones contenidas en este pirrafo estdn sujetas a
ratificacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos y a todas las disposiciones generales establecidas
por dicho Comité y aprobadas posteriormente por la Comisidn.

5.2 Todos los productos denominados Premier Jus deberin ocumplir con
los requisitos de esta norma.

6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Zf?endientes de desarrollar en colaboracidn con el Comité del Codex
sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras/.




APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA EL SEBO COMESTIBLE

1. DEFINICION

2.

1.1 Procedencia

El sebo comestible es el producto obtenido por la fusidn de tejidos
grasos frescos, limpios, sanos (incluyendo recortes s misculos y
huesos acompanantes de animales bovinos (Bos taurus y corderos
(ovis ariesg en buenas condiciones sanitarias en el momento del sa~
crifiocio y apto para el consumo humano segin se determina por una
autoridad competente reconocida en la legislacidén nacional. El

producto puede estar refinado.

1.2 Caracteristicas de identidad ’ Limites

DENSIDAD (40°C/ agua a 20°C) 0,893 ~0,904

INDICE DE REFRACCION (n 40°C) : 1,448 -1,460
_ - =5 :

TITULO (°C) s 40 =49

INDICE DE SAPONIFICACION (mg. de KOH por .

gr. de grasa) 190 =202

INSAPONIFICABLE (%) 1,2 (méximo)

-

INDICE DE YODO (Wijs) 32 -50
CARACTERISTICAS DE CALIDAD
2,1 Color : Blanco a amarillo pdlido
2.2 0Olor y sabor Caracﬁoristicos Y exentos de olores y sabores
extranos.
2.3 1Indice de &cido (mg. de KOH pof gr. de gfasa)
Producto ffesoo en el lugar de la fusién
o refineria 3 2,0 (méximo)
Para venta al por menor | $ 2,5 (méximo)

2.4 Indice de peréxido

Producto fresco en el lugar de la fusién

o refineria ¢ 4,0 mdx, ml, tiosul-
fato sédico N/500
por gr. de grasa o
8,0 méx, meq/kg.
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Para venta al por menor t 8,0 méx, ml. tiosulfato sédi-
co I/SOO por gr. de grasa o
16,0 méx, meq/kge.

3¢ ADITIVOS

3«1 Las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios bien sea especificamente como adecuadas para el
empleo en grasas y aceites para el consumo humano o bien en

una lista general de aditivos alimentarios.

3.2 [-So recomiendan las siguientes para su estudio por el Comité
del Codex sobre Aditivoq Alimentarioss

a) Antioxidantes

Galatos de propilo, ootilo y dodecilo, aislados o en combina~
cién, hasta un miximo de 100 mg/kg.

BH;, BHT, aislados o en combinacién, hasta un méximo de 200

NDGA, hasta un miximo de 100 mg/kg.

Cualquier combinacién de los antioxidantes anteriores, dentro
de los limites especificados, sin exceder de un total de 200
ng/ig., o Resina de guayaco, hasta un m&=imo de 1.000 mg/kg.

b) Tocoferoles naturales y sintéticos
o) Sinérgicos |

Acido oftrico hasta un miximo de 100 mg/kge.

Citrato de moneisopropilo hasta un méximo de 100 mg/kg.
Acido fosférico hasta un miximo de 100 mg/kg.
Nonoglicérido hasta un miximo de 100 mg/kg.

Cualquier combinacién de los sinérgicos anteriores, dentro
de los limites especificados, sin exceder de un total de

100 ng, °
4. CONTAMINANTES

Deberdén aplicarse los l{mites mi&ximos siguientes, en peso:

Nateria volitil a 105°C 0,3 por ciento
Impuresas 0,5 por ciento
Contenido de jabén 0,005 por ciento
Hierro 0,5 mg/xg

Cobre * ‘ 0,4 mg/kg
Arsénioco® 1,0 ng/ke

Plomo * 0,5 mg/xg

* Los limites para cobre, arsénico y plomo deberén estar comprendidos
dentro de los limites generales especificados para todos los alimen-
tos por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. Los l{mi-

tes propuestos se consideran inevitables desde el punto de vista teo-
nolégioco.
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Se

6o

ETIQUETADO

51 Generalidades. Las disposiciones contenidas en este pirrafo
est sujetas a ratificacién por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos y a todas las disposiciones gene=
rales establecidas por dicho Comité y aprobadas posteriormen-
te por la Comisidn.

5.2 Todos los productos denominados sebo comestible deberdn cumplir
oon los requisitos de esta norma.

53 Las grasas presentes deberdn llevar la declaracién tal como
"de grasa de buey", "de grasa de cordero", o "de grasa de cor-
dero y de buey".

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Z_Pendientes de desarrollar en colaboracién con el Comité del
Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestraq;7
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APENDICE VIII

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA MARGARINA

Definicidn y aplicacién de la norma

11 Definicibn

Margarina es un alimento en forma de una emulsién lfquida o pléstica,
principalmente del tipo agua/aceite, obtenido principalmente de grasas
¥y aceites comestibles, que no proceden de la leche o s6lo proceden de ella
parcialmente.

1.2 Aplicacién de la norma

Esta norma no se aplicari a ninglin producto que contenga menos de
807 de grasa y no esté rotulado en alguna manera que 1nd1que, dlrecta o]
indirectamente, que el producto es margarina.

Definiciones de otros términos empleados en la norma

"Grasas y aceites comestibles" se refiere a alimentos constituidos por
glicéridos de &cidos grasos de origen vegetal, animal o marino y comprende
grasas y aceites que han sufrido alguna modificacién. Pueden contener peque-
nas cantidades de otros lfpidos tales como fosfdtidos, constituyentes insapo-
noficables y &4cidos grasos libres existentes en estado natural en la grasa o
aceite, .

"Pre-empaquetado" se refiere a empaquetado o preparado previamente, listo
para la venta al por menor en un recipiente.

. Composicibn

3¢1 Materias primas

gag Grasas y aceites comestibles o sus mezoclas
Agua y/o leche y/o productos lécteos

3.2 Contenido minimo de grasa: 80% del producto en peso, pero no mis de 10%
del contenido total de grasa puede proceder de leche,

3.3 Adiciones

Pueden anadirse a la margarina las siguientes sustanciass
(a) Vitaminas: Vitamina A (incluyendo éstéres)

| Vitamina D

Vitamina E

Los niveles médximos y minimos para Vitamina A y Vitamina D deberédn esta-—
blecerse por legislacién nacional de acuerdo con las necesidades de cada
uno de los paises.
gb)'Cloruro gbdico

¢) Carbohidratos edulcorantes comestibles
(d) Proteinas comestibles
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4, Aditivos alimentarios

o

be
[+ 2%
d.

So

f,

g

‘ho

las sustancias aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimen-
tarios como adecuadas para empleo en margarina, bien sea especi{ficamente o
bien que figuren en una lista general de aditivos alimentarios.

Ia siguiente es una lista provisional que se somete a estudio por el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarioss

' Coloresz

Aromatizantess

Emulsificantes:

Sustancias conservadoras:

Antioxidantes:

Sinérgicoss

Tocoferoles naturales y
sintéticos:

Otros aditivoss

Carotenos naturales, otros carotenoides,
sustancias colorantes derivadas de semillas
de bija, clrcuma y productos sintéticos idén-
ticos, ‘

sustancias aromatizantes que existen en estado
natural en los alimentos y productos sint8ticos
anflogos.

lecitina (fosfdtidos), mono- y di-glicéridos
de 4cidos grasos no polimerizados de origen
vegetal o animal.

&cido sbrbico y 4cido benzoico y sus sales de
potasio, sodio y calcio hasta un méximo, sepa-
rados o mezclados, de 1,000 mg/kg del producto

Galatos de propilo, octilo y dodecilo, aislados o
en combinacién, hasta un m4ximo de 100 mg/ke.
BHA, BHT, aislados o en combinacién, hasta un
méximo de 200 mg/kg. '

Cualquier combinacién de los antioxidantes ante—
riores, dentro de los 1lfmites especificados, sin
exceder de un total de 200 mg/kg, o

Resina de guayaco, hasta un m&ximo de 1,000

g /kg.

Acido cftrico hasta un méximo de 100 mg/kg.

+ Citrato de monoisopropilo hasta un méximo de

100 mg/kg.

Acido fosférico hasta un méximo de 100 mg/fkg.
Monoglicérido hasta un méximo de 100 mg/kg.
Etilenodiamintetracetato cdlcico disédico hasta
un méximo de 75 mg/ke.

Cualquier combinacién de los sinérgicos anterio-
res, dentro de los limites especificados, sin
exceder de un total de 100 mg/fkg.

Acido cftrico, l4ctico y tartbrico y sus sales
Yy agentes correctores del pH.

Bty



o, A

APENDICE VIII
page 35

5e Empaguetado

l1a margarina, ocuando se venda al por menor, deberi preempaquetarse,
pudiendo venderse en pagquetes de cualquier forma.

6. Rotulacibdn

601 Generalidades, Las disposiciones contenidas en este pArrafo estén
sujetas a ratificacidn por el Comité del Codex sobre Etiquetado de
los Alimentos y a todas las disposiciones generales establecidas por
dicho Comité y aprobadas posteriormente por la Comisién.

6e2 El producto deberi denominarse "margarina',

6.3 la margarina no deberid describirse ni nombrarse en ningfin rétulo,
anuncio o material publicitario con palabras o dibujos ni presentarse
de tal manera que haga referencia o sugiera la idea de leche, mante~
quilla u otra expresidn relacionada con las industrias 1l4cteas, evitan-
do asf que el comprador o el consumidor puedan imaginar erréneamente
que se trata de mantequilla o de algfin producto derivado de la leche,

o del cual la leche o cualquier producto l4cteo puedan constituir
parte esencial, :

6.4 No deberi hacerse referencia a la presencia de grasa de leche o mante-
quilla en la margarina, aparte de una declaracidn sobre la proporcibn
de grasa de leche presente cuando esta proporcidn es el 10% de la
grasa total, :

6¢5 No deberéd hacerse referencia a la presencia de ninguna vitamina en la
margarina, a menos que se declare en el rétulo el nombre y la cantidad
de la vitamina. ‘ '

6e6 A los fines de los phrrafos 6,4 y 6.5, la palabra "referencia™ no debe
entenderse gque abarca una simple mencidn de grasa de leche o vitaminas
en una lista de ingredientes, si diocha lista es exigida por la legisla-
cibén nacional o por disposiciones generales sobre rotulacién de alimen—
tos establecida por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Ali-
mentos y aprobada posteriormente por la Comisidn. .

7o Toma de muestras’

To1 Llas disposiciones contenidas en este plrrafo estén‘sujetaa a ratifiqaci6n'
por el Comité del Codex sobre Métodos de Anflisis y Toma de Muestras,

Te2 La toma de muestras para determinar el peso neto deberd hacerse sobre
un nimero de muestras estadf{sticamente representativas. En el momento
de la venta, el peso neto no deberd ser mayor de 1% menos que el peso
neto que figura en la etiqueta del paquete, El peso promedio de la
grasa existente deberd ser por lo menos 80% del peso neto mencionado en
el paquete,




