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A: - Puntos de contacto del Codex
- Organismos internacionales interesados
- Participantes en la 15* reunién del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites

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

ASUNTO:

A. CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 22° PERIODO DE SESIONES

Pr i i r imi

1. Proyecto de Norma para Grasas Animales Especificadas (parr. 18 y Apéndice 1)

2. Proyecto de Norma para Grasas y Aceites Comestibles no Regulados por Normas
Individuales (pérr. 30 y Apéndice )

3. Anteproyecto de Cédigo de Pricticas para el Almacenamiento y Transporte de Grasas y

Aceites a Granel (pdrr. 84 y Apéndice V)

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones sobre los antedichos
documentos deberdn hacerlo por escrito de conformidad con la Guia para el Examen de Normas en
el Trdmite 8 (véase Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius), envidndolas
ala Secretarfa del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme
di Caracalla, 00100 Roma, Italia, para el 30 de abril de 1997.

4. El Anteproyecto de Norma Revisada para Productos a Base de Grasa Vegetal Especificada
y el Anteproyecto de Norma Revisada para Productos a Base de Grasa Animal o Mezcla de Grasa
Animal y Vegetal Especificadas (parr. 101).

Se invita a los gobiernos a que hagan observaciones sobre la propuesta del Comité de suspender los
trabajos sobre la revisi6n de las antedichas normas y anular las normas vigentes.
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B. PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION
5. Proyecto de Norma para Aceites Vegetales Especificados en el Tramite 6 (pérr. 57 y
Apéndice V)

Se invita a los gobiernos a que hagan observaciones sobre el proyecto de norma enmendado. Se les
invita ademés a que proporcionen informacién sobre los aceites vegetales obtenidos de nuevas
variedades de semillas oleaginosas con caracteristicas especificas no incluidas en el 4mbito de
aplicaciéon de la Norma, y la oportunidad de iniciar nuevos trabajos de normalizacién sobre tales
aceites.

6. Anteproyecto de Norma para Grasas para Untar y Mezclas de Grasas para Untar (parr. 100
y Apéndice VI).

Se invita a los gobiernos a que hagan observaciones sobre el texto enmendado, en particular
sobre la nueva lista de aditivos propuesta, especialimente sobre su necesidad tecnolégica.

Los gobiernos que deseen presentar observaciones e informacién deberén hacerlo por escrito
y enviarlo a la Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale

delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, para el 15 de julio de 1997.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

— N

El resumen y las conclusiones de la 15* reunién del Comité del Codex sobre
Grasas y Aceites son las siguientes:

Cuestiones que se someten al examen de la Comisién:
El Comité:

acordé6 adelantar al Trdmite 8 el Proyecto de Norma para las Grasas Animales
Especificadas y el Proyecto de Norma para Grasas y Aceites Comaestibles no
Regulados por Normas Individuales (pédrrs. 18 y 30, y Apéndices Il y i)

acordé adelantar al Trdmite 8 el Proyecto de Cédigo de Practicas Revisado
para el Almacenamiento y Transporte de Grasas y Aceites a Granel (pérr. 84
y Apéndice V)

acordé proponer la suspensién de los trabajos sobre la revisiéon del Proyecto
de Norma Revisada para Productos a Base de Grasa Vegetal Especificada y el
Anteproyecto de Norma Revisada para Productos a Base de Grasa Animal o
Mezcla de Grasa Animal o Vegetal Especificadas y anular las normas vigentes
(pérr. 101)

acordé pedir el asesoramiento de la Comisién sobre la oportunidad de
emprender los trabajos sobre el Proyecto de Norma para la Mayonesa
(pérr. 87)

r r migi

acord6 devolver el Proyecto de Norma para Aceites Vegetales Especificados
al Trédmite 6 para que se formularan nuevas observaciones (parr. 57,
Apéndice V)

acord6é devoliver el Proyecto de Norma para Aceites de Oliva y Aceites de
Orujo de Aceituna al Trdmite 6 para una nueva redaccién (péarr. 58)

acord6 devolver el Anteproyecto de Norma para Grasas para Untar al
Trédmite 3 para que se formularan nuevas observaciones (pérr. 117 y
Apéndice 1X).
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ALINORM 97/17
APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del programa)

1. El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites celebré su 15* reunién del 4 al 8 de noviembre
de 1996 en Londres, por amable invitacién del Gobierno del Reino Unido. Asistieron a la reunién
99 delegados y observadores en representaciéon de 26 palses miembros y un pais observador,
ademds de nueve organizaciones internacionales. La reunién estuvo presidida por el Sr. Grant
Meekings, Jefe de la Direcci6én de Etiquetado y Normas Alimentarias del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacién. En el Apéndice | del presente informe figura la lista completa de participantes.

2. La reunién fue declarada abierta por el Sr. Meekins, quien dio la bienvenida a los
participantes a la 15* reunién en nombre del Gobierno del Reino Unido, desedndoles el maximo éxito
en sus trabajos.

APROBACION DEL PROGRAMA' (Tema 2 del programa)

3. El Comité aprobé el programa provisional (CX/FO 96/1) como programa de la reunién. Para
facilitar el examen del tema 7 del programa, grasas para untar (seccién sobre aditivos) y el tema 9,
métodos de andlisis, el Comité acordé establecer dos grupos de trabajo oficiosos presididos
respectivamente por el Dr. A. Dunn (Reino Unido) y Dr. R. Wood (Reino Unido).

CUESTIONES DE INTERES PARA EL COMITE? (Tema 3 del programa)

4, Se inform6 al Comité acerca de las decisiones de la Comisién respecto de sus trabajos, y
la delegacién de Malasia record6 que habfa puesto objeciones a la adopcién del Proyecto de Cédigo
de Précticas en el Tramite 5, en vista de posibles problemas para el comercio. El Comité tomé nota
también de las decisiones del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos respecto de la revision de las normas vigentes.

REVISION DE LAS NORMAS VIGENTES (Tema 4 del programa)

5. El Comité tomé nota de que los proyectos de normas objeto de examen hablan sido
adoptados en el Trémite 5 por la Comisién en su 21° perfodo de sesiones (ALINORM 85/17 y
Apéndices V, VII, Vil y X) y distribuido para que se formularan observaciones en el Trédmite 6 (CL
1995/25-F0). En respuesta a una pregunta, el Comité senalé que la declaracién introductoria al
comienzo de la Norma se debia a una decisién de la Comisién. El Comité examiné los proyectos de
normas seccién por seccién teniendo en cuenta las observaciones escritas que se habian recibido,
e hizo las enmiendas que se indican a continuacién.

CX/FO 96/1.
2 CX/FO 96/2.
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PROYECTO DE NORMA PARA GRASAS ANIMALES ESPECIFICADAS?

2. Descripcién
2.1 Manteca de cerdo
6. Respecto a la seccién 2.1.1, el Comité convino en que en la definicién se hiciese referencia

a "manteca de cerdo fundida pura” en vez de "manteca de cerdo” para aclarar la naturaleza del
producto. En la seccién 2.1.2, Manteca de cerdo sujeta a elaboracién, el Comité convino en
especificar que el producto podrfa estar sujeto a procesos de modificicacién, advirtiendo que debia
evitarse la confusién entre refinacién y elaboracién, y que la descripcién s6lo se aplicaba a la
manteca de cerdo id6nea para el consumo humano, de conformidad con el Ambito de aplicacién.

2.3 Primeros jugos

7. El Comité convino en especificar que fundir a baja temperatura significaba una temperatura
méxima de 60°C. Se acordé asimismo suprimir la frase que prohibia el uso de grasas de recortes,
vya que actualmente se utilizaban como materia prima, y en indicar que se permitia su uso.

2.4 Sebo comestible (Dripping)

8. El Comité no aceptd la propuesta de excluir tejidos obtenidos de ovinos, ya que su uso
representaba una préctica arraigada.

3. Factores esenciales de composicién y calidad
9. El Comité tomé nota de una propuesta de la delegacién de Francia relativa a la enmienda

de gamas de CGL de 4cidos grasos, pero acordé mantener la seccién tal como estaba, ya que si se
introducian cambios excesivos en los indices se requeriria un nuevo examen detallado.

4, Aditivos
Colores
10. El Comité tomé nota de que una seccién sobre colores permitidos en grasas animales estaba

ya incluida en la Norma para Grasas y Aceites no Regulados por Normas Individuales por lo que
convino en que se incluyeran las mismas disposiciones en la presente Norma por motivos de
coherencia (véase asimismo el pérr. 22).

Antioxidantes
11. Algunas delegaciones y el observador de la CE expresaron la opinién de que no debla

permitirse el uso de butil hidroquinona terciaria (BHT) en ninguna grasa ni aceite, ni siquiera en las
grasas animales especificadas, y pusieron en duda la necesidad de utilizar este aditivo especifico
cuando se disponia de otros aditivos antioxidantes, sobre todo cuando pudiera superarse facilmente
una IDA baja si se utilizaba el aditivo en una gran variedad de productos. Otras delegaciones

3 CX/FO 96/3 (observaciones de Espafia), CRD 1 (Tailandia), CRD 2 (proyecto anotado con
observaciones). »
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subrayaron que no se justificaba la prohibicién del uso de BHT y que su necesidad tecnolégica
estaba ya claramente probada; en esta perspectiva, la norma deberfa reflejar la practica actual a nivel
internacional. También se recordé que el JECFA habla evaluado y asignado una IDA para el BHT.
El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos habla ratificado
la dosis de uso, tal como se habla propuesto en la Ultima reunién.

12. El Comité acord6é mantener las disposiciones vigentes relativas al BHT y observé que los
antioxidantes eran objeto de examen en el marco de la Norma General para los Aditivos Alimentarios
y. por consiguiente, los paises miembros tenian oportunidad de presentar observaciones al respecto

para someterlas al examen del CCFAC. :

13. El Comité acordé suprimir el 4cido ortofosférico de la lista de aditivos, ya que se utilizaba
Unicamente como coadyuvante en el proceso de refinacién, por lo que no debia incluirse como
aditivo sino como coadyuvante de elaboracién. El observador de la CE expresé su desacuerdo
respecto de la propuesta de incluir isopropilcitratos y el citrato monogilicerico, que se mantuvieron
en cambio con las dosis vigentes.

14, El Comité examiné otras propuestas presentadas por el observador de la CE, pero sin
incluirlas en el texto. Se seiialé que el JECFA no habia asignado una IDA al galato de octilo, que por
consiguiente no pudieron examinarse a efectos de inclusién como aditivos, de conformidad con el
predmbulo de la Norma General para los Aditivos Alimentarios. En cuanto a la inclusién propuesta
de lecitinas, citratos célcico y potasico, mono y deglicericos de &acidos grasos con dosis
especificadas, el Comité tom6 nota de que tales aditivos con una IDA "no especificada™ o "no
limitada” debfan utilizarse conforme a las BPF, y que deblan justificarse cualesquiera dosis
especificas que se propusieran.

15. Se acord6 que las decisiones adoptadas respecto de la seccién de aditivos en cuestién se
aplicaran consecuentemente a todas las normas pertinentes objeto de examen, si proced(a.

5. Contaminantes

16. En la seccion 5.1, Metales pesados, el Comité acordé incluir una declaracién general de que
los productos debfan ajustarse a las disposiciones establecidas por la Comisién. Se mantuvieron los
limites especificos vigentes para el plomo y el arsénico, aprobados por el CCFAC, teniendo
entendido que serfan incorporados en ultimo término en la Norma General para los Contaminantes
y las Toxinas Presentes en los Alimentos. Se acord6 que esta decisién se aplicaria, en consecuencia,
a todas las normas pertinentes, segun procediera.

Apéndice
Indice de peréxido

17. Algunas delegaciones opinaron que el valor vigente de 5 meq/kg era demasiado restrictivo
y debfa ser sustituido por 10 meqg/kg. Otras delegaciones sefalaron que el indice de peréxido podia
alcanzar a 10 meq/kg, cuando los productos se vendian al consumidor final y se encontraban
también al final de su duracién en almacén, mientras que las disposiciones estipuladas en el
Apéndice se destinaban al comercio internacional. Podria aplicarse un indice més alto cuando los
productos hubieran de distribuirse en el &mbito nacional. La delegacién de Malasia expresé la opinién
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de que 5 meq era demasiado restrictivo y los gobiernos podian utilizarlo para limitar las
importaciones, no obstante el cardcter consultivo del apéndice. El Comité acordé retener el valor
vigente de 5 meq/kg.

18. El Comité acordé remitir el Proyecto de Norma, tal como figura en el Apéndice Il, a la
Comisién, para que lo adoptara en el Tramite 8 del Procedimiento.

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

1. Ambito de aplicacién

19. El Comité decidi6 insertar la frase "(tales como la esterificacién-trans y la hidrogenacién) o
el fraccionamiento” después de la expresién "tratamientos de modificacién™, como ejemplos de
modificacién y elaboracién para la clarificacién.

2. Descripciones

20. El Comité examiné la propuesta de incluir una definicién de grasas y aceites vegetales
refinados, ya que se definfan criterios especificos para tales productos en el Apéndice, pero decidié
no incluirla, porque las definiciones se referfan a los requisitos de etiquetado, que no eran aplicables
a los productos refinados como tales.

2.3 Grasas y aceites prensados en frlo

21. El Comité examiné la propuesta de Espaia de incluir una referencia a la temperatura méxima
de 50°C para el prensado en frio. El Comité observé que, si bien no debfa aplicarse calor para el
prensado de grasas en frio, la temperatura durante el prensado en frio podria alcanzar los 60°C o
més a causa de la friccién. Varias delegaciones informaron acerca de los estudios que habian
realizado sobre la temperatura méxima alcanzada y la temperatura critica por encima de la cual se
producirfan cambios quimicos y/o organolépticos. El Comité acordé que la referencia a los
procedimientos mecanicos sin aplicacién de calor era suficiente para caracterizar las grasas y aceites
de prensado en frfo, por lo que no era necesario especificar una temperatura maxima.

3. Aditivos alimentarios
3.2 Colores
22. Varias delegaciones apoyaron la propuesta de no permitir el uso de colores en los aceites

vegetales regulados por la Norma. Se seiialé que los tocoferoles imped(an la pérdida de color durante
ia refinacién, pero que no afadian ni restablecian el color. EIl Comité decidié no permitir el uso de

4 ALINORM 95/17, Apéndice V; CX/FO 96/3 (observaciones de Espafia); CRD 1
(observaciones de Tailandia); y CRD 3 (texto anotado).
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colores en los aceites vegetales, sefialando al mismo tiempo las observaciones de la delegacién de
Malasia y del observador de la FIMA de que debia permitirse el uso de colores para las grasas y
aceites utilizados como ingredientes de otros productos, como la margarina. Y el Comité mantuvo
la lista de colores para uso en las grasas animales.

23. El Comité convino en reducir el nivel méximo de extractos de bija de 20 mg/kg a 10 mg/kg
calculado como bixina o norbixina. El Comité acordé asimismo suprimir de la lista los aditivos B-apo-
8’-carotenal y ésteres de metilo y etilo del 4cido B-apo-8’-carotenoico, ya que se seiialé que no habla
justificacién tecnolégica para su uso.

3.3 Aromas

24, El Comité acordé aplicar el texto de la Norma del Codex para los Aromas®.

3.4 Aptioxidantes

25. El Comité decidié mantener el aditivo tiodipropionato de dilaurilo, puesto que esta sustancia
ya habla sido aprobada por el CCFAC con la dosis de 200 mg/kg. El Comité decidié no sustituir el
concentrado de tocoferoles mixtos por tocoferoles/trienoles mixtos, ya que éstos Ultimos no estaban
incluidos en el Sistema de Numeracién Internacional.

26. La delegacién de los Paises Bajos declaré que, dado que algunos de los aditivos se permitian
en muchos alimentos, la ingestién total de los mismos podria superar las IDA, especialmente en el
caso del BHA y el BHT, cuyo uso se permitia en las grasas y aceites en dosis relativamente
elevadas, por lo que expresaron el deseo de que el CCFAC examinara el uso de BHA y BHT en los
alimentos en cuanto a su justificacién tecnolégica y la ingestién total. Se tomé nota de que el BHA
y el BHT habian sido evaluados por el JECFA y que las dosis mdximas de uso habfan sido ratificadas
por el CCFAC.

3.6 Antiespumantes

27. El Comité observé que el uso de antiespumantes era necesario sélo para las grasas y los
aceites utilizados para la fritura en sumersién en que la espuma pueda crear problemas y que el
diéxido de silicio no tenia una funcién antiespumante. Por consiguiente, el Comité decidié suprimir
la expresién "individualmente o en combinacién con diéxido de silicio” y especificar que se permitia
el polidimetilsiloxano en las grasas y aceites utilizados para freir en sumersién.®

28. Algunas delegaciones sefialaron que los aditivos eran sobre todo necesarios para las grasas
y los aceites utilizados como ingredientes en otros productos y que podia establecerse una distincién
con los aceites destinados al consumo directo a este respecto.

La decisi6n se aplicé asimismo al Proyecto de Norma para los Aceites Vegetales
Especificados.

6 ALINORM 95/17, Apéndice VIII; CX/FO 96/3 (observaciones de Malasia, Espaiia y el
Reino Unido); CRD 1 (observaciones de Tailandia); CRD 4 (texto anotado).



Apéndice

'29. Algunas delegaciones expresaron la opinién de que el indice de per6xido de los aceites
virgenes y los aceites prensados en frio deberfa aumentarse a 15 meqg/kg, ya que en la préactica
dicho valor podia superar en esos aceites los 10 meq/kg, sin que su calidad se viera afectada
significativamente. Sin embargo, el Comité mantuvo el valor vigente de 10 meq/kg, puesto que era
coherente con la decisi6én adoptada en el Proyecto de Norma para las Grasas Animales
Especificadas.

30. El Comité decidié adelantar el Proyecto de Norma al Trémite 8 del Procedimiento del Codex
para que fuera adoptado por la Comisién del Codex Alimentarius en su 22° perfodo de sesiones. El
texto enmendado se adjunta al presente informe como Apéndice lil.

PROYECTO DE NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS’
1. Ambito de aplicaciéon

31. La delegacién de Francia planteé la cuestién de los aceites fabricados con nuevas variedades
de semillas oleaginosas que pudieran tener una composicién de 4cidos grasos diferente de las
obtenidas de variedades de semillas oleaginosas normales. Si se aplicaban estrictamente las
especificaciones de la seccién 2, se plantearian problemas de denominacién. Un ejemplo era el aceite
de semillas de girasol de elevado contenido de &cido oleico (a diferencia del aceite de semillas de
girasol tradicional de elevado contenido de 4cido linoleico). El Comité examiné la cuestién de si los
aceites de determinadas variedades hibridas o genéticamente modificadas y con diferente
composicién debfan denominarse como el aceite de referencia de las mismas especies; y si su
importancia en el comercio justificaba su inclusién en la Norma. El Comité observé que, cada vez
més, irfan apareciendo en el mercado aceites como el aceite de cdrtamo, el aceite de soja y el aceite
de lino con diferente composicién de 4cidos grasos, y que el aceite de colza de bajo contenido de
4cido erucico habfa sido ya incorporado en la Norma. Reconociendo que este sector estaba
evolucionando rdpidamente y se requerirfan estudios detallados, el Comité decidié identificar los
aceites que requerirfan nuevos trabajos y posibles enmiendas a la presente Norma (véase también
el parrafo 105), por lo que acordé mantener el Ambito de Aplicacién tal como estaba redactado.

2. Descripciones

32. El Comité decidié no incluir una definicién de aceite de semillas de girasol de elevado
contenido de écido oleico, ya que se consideré que el examen de esta cuestién requeriria un estudio
detallado (véase el parrafo 31).

2.1.7 Aceite de semillas de mostaza

33. El Comité acordé incluir la mostaza amarilla para refiejar la practica vigente.

7 ALINORM 95/17, Apéndice VII; CX/FO 96/3 (observaciones de Malasia, Espafia y
Reino Unido); CRD 1 (observaciones de Tailandia); CRD 4 (texto anotado).
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2.1.9-2.1.11 Aceite de palma, olefna de palma, estearina de palma

34. Ei Comité decidié suprimir la referencia a diferentes tipos de aceites regulados por cada
denominacién para que estas definiciones fueran coherentes con las otras.

2.1.12-2.1.13 Aceite de colza de bajo contenido de acido erucico.

35. El Comité decidié incluir Brassica juncea L. en estas disposiciones, para reflejar la practica
vigente.
36. El Comité sostuvo un debate extenso sobre si incluir la "canola™ entre los sinénimos del

aceite de colza de bajo contenido de 4cido erlcico. Varias delegaciones manifestaron que el término
"canola" se utilizaba extensamente en el mundo y que era un nombre comun, por lo que apoyaron
la inclusién. Sin embargo, otras delegaciones dijeron que era un nombre comercial y que, por tanto,
no debia incluirse. El Comité convino en no incluir por el momento el término y en que seria
necesario volver a examinar la cuestién en el futuro si se formulaban nuevas propuestas.

37. La delegacién del Canadé puso en duda la validez de la expresién en inglés "colza oil”,
puesto que "colza" era un término francés.

2.2 Otras definiciones

38. El Comité decidi6 suprimir la palabra "grasa” en toda esta seccién y utilizar en las secciones
2.2.2 y 2.2.3 un texto andlogo al de las secciones 2.2 y 2.3 del Proyecto de Norma para Grasas y
Aceites Comestibles no Regulados por Normas Individuales. Se decidi6é también no incluir una nueva
seccién sobre aceites vegetales refinados.

4. Aditivos alimentarios
4.2 Colores
39. El Comité confirmé su decisién anterior de no permitir colores en los aceites vegetales

(véase el pérr. 22).
Apéndice

40. La delegacién de Malasia, con el apoyo de la delegacién de Indonesia, propuso que se
afadiese una oracién para indicar que las disposiciones de este Apéndice tenfan carécter consultivo
y no debfan utilizarse como base para rechazo, y subrayé las consecuencias econémicas
perjudiciales de esta préctica en el 4mbito de la importacién. El Comité tomé nota de que en la
declaracién de introduccién aprobada por la Comisién sélo se especificaba que el Apéndice no estaba
sujeto a aceptacion y que ello no podia ser enmendado por el Comité (véase pérr. 5). Ademas, el
estado de tramitaciéon de los apéndices y los textos consultivos serfa examinado especificamente
por el CCGP y la Comisién. En consecuencia, el Comité decidié no incluir la oracién.

1.7 Indice de 4cido

41. El Comité acordé insertar la expresién "prensados en frio y" antes de "aceites virgenes”.



1.8 indice de peréxido

42. La delegacién de Malasia, con el apoyo de la delegacién de Indonesia, propuso aumentar de
5 a 10 meq/kg el indice de peréxido para la oleina de palma y la estearina de palma. El Comité
decidi6, no obstante, mantener el indice vigente y convino en que podria ser examinado més tarde
si surgfan dificultades (véase también el parr. 23). Las delegaciones de Malasia, Indonesia y los
Estados Unidos de América se opusieron su objecién a esta decision.

2.6 Carotenoides

43. El Comité acepté la propuesta de la delegacién de Malasia de introducir gamas de contenido
total de carotenoides de 550-2 500 y 300-1 500 mg/kg para la oleina de palma y la esterina de
palma respectivamente.

Cuadros

44, El Comité decidi6é aclarar en los encabezamientos de los cuadros que los valores se aplicaban
unicamente a los aceites crudos.

45, Respecto de las definiciones de las expresiones "trazas”, "ND" y "NE", el Comité decidi6
introducir los cambios siguientes en la presentacién de los cuadros:

a) indicar que ND significa "no detectable” y se definfa como

£0,05%:
b) sustituir NE con gamas entre ND y un determinado nivel o ND solamente: y
¢) sustituir 0,0 con ND.

Cuadro 1

46. El Comité corrigié el valor minimo de C16 en el aceite de palma en 40,1 e increment6 el
valor minimo de C12 en el aceite de almendra de palma a 45, para evitar la superposicién con otros
productos fraccionados de almendra de paima.

47. El Comité acepté la propuesta de la delegacién del Reino Unido de enmendar los contenidos
de C18 y C20 en los aceites de malz, sobre la base de los estudios realizados en muestras recogidas
en todo el mundo.

48. El Comité decidi6 no incrementar de 0,1 a 1,0 el nivel minimo de C20:1 en el aceite de colza
de bajo contenido erticico, ya que se habfa observado en los resultados analiticos una gama de O-
0,5% y que cuando C22:1 era bajo, era probable que el C20:1 fuera también bajo, puesto que
segufan la misma trayectoria de elongacién. EIl Comité acordé reducir de 5 a 2 el nivel minimo de
C22:1 para evitar la superposicién con la gama correspondiente al aceite de colza de bajo contenido
de &cido erdcico.

49. Se convino en invitar a los gobiernos y los organismos internacionales a que proporcionaran
datos de CGL de los aceites auténticos, especificando: a) gamas de todos los &cidos grasos; b)
numeros de muestras objeto de investigacién; c) método CGL utilizado y d) naturaleza de la muestra
analizada (aceite o semillas oleaginosas).



Cuadro 2

50. El Comité acordé incluir una gama de relaciones de isé6topos de carbono estable del aceite
de maiz (-13,71 a -16,36). La delegacién de Espaiia, tras sefialar que no existia ningin método
reconocido para tal determinacién, propuso que se enviara el método al CCMAS para ratificaciéon
antes de determinar el valor mismo. La delegacién del Reino Unido indicé que se habfa publicado un
método en el que se utilizaba la combustién y la espectrometria de masas y que la relacién C13/C12
era independiente del método. El Comité convino asimismo en aumentar el nivel méximo del indice
de yodo del aceite de maiz sobre la base de las investigaciones realizadas en el Reino Unido.

51. El Comité convino en enmendar los valores para el aceite de palma con objeto de incluir una
gama de densidad aparente, ampliar la gama del indice de refraccién y aumentar la temperatura del
indice de refraccién. Se enmendaron las gamas para la oleina de palma y la estearina de palma a
efectos de redondear en menos los indices minimos y redondear en mas los indices méximos de la
densidad aparente y las gamas del indice de refraccién.

52. El Comité acord6 enmendar la gama del indice de refraccién del aceite de semillas de girasol
para reflejar la situacién vigente.

53. La delegacién de Francia puso en duda la necesidad de los valores indicados en el Cuadro,
puesto que consideraba que los anélisis de GCL daban resultados més exactos en los ensayos de
pureza.

Cuadro 3
54. El Comité decidié enmendar a £0,7 la gama del colesterol en el aceite de semillas de girasol,
porque consideraba que el indice original de 1,3 era demasiado elevado, pero el indice propuesto de

0,5 podia excederse frecuentemente en la préctica.

55. El Comité acord6 enmendar las gamas de estigmasterol, beta-sitosterol y delta-7-
estigmasterol en el aceite de semillas de girasol.

Cuadro 4

56. El Comité acordé enmendar la gama de contenido total de tocoferoles y tocotrienoles en el
aceite de palma.

57. El Comité acordb devolver el Proyecto de Norma al Tradmite 6 del Procedimiento para que
se formularan nuevas observaciones. El texto enmendado se adjunta al presente informe como
Apéndice V.
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PROYECTO DE NORMA PARA ACEITES DE OLIVA Y ACEITES DE ORUJO DE ACEITUNA®

58. El Comité tomé nota de que el COl se reuniria del 18 al 22 de noviembre de 1996 y revisaria
la definicibn de aceite de oliva virgen sobre la base del examen de los criterios quimicos y
organolépticos. Como era muy probable que esta revisién afectara en gran medida al Proyecto de
Norma objeto de examen, el Comité decidié aplazar por el momento el examen de dicho Proyecto
de Norma y devolverio al Trdmite 6, teniendo entendido que las enmiendas pertinentes a otros
proyectos de normas deberfan incorporarse en el texto revisado.

59. El Comité acordé devolver el Proyecto de Norma al Trdmite 6 del Procedimiento para que
fuera redactado de nuevo, teniendo en cuenta las decisiones que adoptara el COl y las nuevas
observaciones que se hicieran.

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL TRANSPORTE Y EL ALMACENAMIENTO DE
GRASAS A GRANEL® (Tom 5 del programa)

60. El Comité examiné el Cédigo seccién por seccién e hizo las siguientes enmiendas.
Utilizacién del Cédigo

61. En respuesta a una pregunta acerca del cardcter consultivo del Cédigo, el Comité observé
que, segun se indicaba en la introduccién para textos andlogos, los cédigos de prédcticas tenfan por
objeto asesorar a los gobiernos e incumbia a ellos decidir c6mo deseaban utilizar tales textos. Se
tomé nota de que en virtud del Acuerdo sobre MSF, las recomendaciones del Codex representaban
medidas de referencia en el comercio internacional y cualquier pais que estableciera medidas més
rigurosas debfa justificarlas sobre la base de datos cientfficos.

62. El Comité no acepté las siguiente propuestas de la delegacién de Malasia, es decir, de
suprimir la Ultima oracién relativa a la informacién proveniente de asociaciones pertinentes; de
introducir nuevamente la seccién 6.4 del Cédigo vigente (que reconocia que las instalaciones
existentes tal vez no satisfacian los requisitos) y la seccién 6.5 (sobre situaciones practicas que
variaban considerablemente).

63. El Comité acord6 suprimir la expresiéon "al concebir las instalaciones” al final de la segunda
frase, puesto que no era necesario para aclarar el texto.

1. Ambito de aplicacién
64. La delegacién de Malasia, apoyada por algunas delegaciones, expresé la opinién de que si

los requisitos del Cédigo se describlan como "minimos”, tal vez podrian presentarse propuestas de
requisitos més elevados en el comercio internacional, por lo que propuso que se hiciera referencia

8 ALINORM 95/17, Apéndice X; CX/FO 96/3 (observaciones de Espaiia y del COl); CRD 1
(observaciones de Tailandia); CRD 5 (texto anotado).
8 CL 1995/42-FO, CX/FO 96/4 (observaciones de Malasia, la Comunidad Europea, FOSFA),

CRD 1 (Tailandia, Estados Unidos de América), CRD 12 (International Parcel Tankers
Association), CRD 6 (texto anotado).
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a "requisitos recomendados”. El Comité tuvo un intercambio de opiniones sobre esta cuestién y se
recordé que en el marco del Codex se tenfa entendido que los requisitos minimos aseguraban un
nivel apropiado de proteccién al consumidor. Varias delegaciones apoyaron la referencia a requisitos
minimos, por lo que el Comité convino en mantener el texto vigente.

65. El Comité convino asimismo en que el titulo del Cédigo fuera "Cédigo de Précticas
Recomendado”, para mantener la coherencia con la préctica vigente en el Codex para tales textos.

2. introduccién
2.1.3 Contaminacién

66. La delegacién de Malasia propuso que se suprimiera la referencia a las listas de cargas
inmediatamente anteriores aceptables y record6é su peticién anterior de que este asunto fuera
examinado por el CCFAC. La Secretaria indicé que el CCFAC en su 26* reunién habla decidido que
las listas efectivas de cargas inmediatamente anteriores aceptables y prohibidas no debian estar
sujetas a aprobacién, ya que la elaboracién de tales listas incumbia a otras entidades
internacionales'®. Entretanto, se habfa decidido también que el Comité sobre Higiene de los
Alimentos se encargara de la elaboracién de un cédigo de précticas para todos los productos
alimenticios transportados a granel.

67. Varias delegaciones apoyaron la referencia a una lista positiva, por ser una medida eficaz
para impedir la contaminacién y utilizarse de hecho en el comercio, por lo que el Comité acord6
mantener el texto vigente. La delegacién de Malasia se opuso a esta decision.

3. Almacenamiento y transporte

68. El Comité acordé examinar esta seccién tal como habla sido enmendada sobre la base de
las propuestas del FOSFA y presentada en el documento CX/FO 96/4 que contenia las observaciones
escritas. La delegacién de Malasia objeté a las secciones 3.1.1. a 3.1.3, por considerar que no se
habia dispuesto de tiempo suficiente para examinar la extensa reorganizacion y enmiendas
introducidas en el texto propuesto, y sostuvo que habfa que mantener el texto anterior.

3.1.3 Cisternas para el transporte por carretera y por ferrocarril

69. El Comité convino en indicar que las cisternas, ademd4s de fabricadas con acero inoxidable,
podian estar hechas de "acero dulce revestido con resina epoxidica”.

3.1.4 Materiales

70. El Comité convino en que los requisitos relativos a los materiales se aplicasen asimismo a
los sistemas de calefaccion. Se acordé ademds especificar que los materiales fueran adecuados para
entrar en contacto con alimentos y suprimir la referencia a "legislacién apropiada”. En consecuencia,
se suprimié la seccién 3.1.4 d) relativa al mismo asunto.

0 ALINORM 95/12, pérrs. 16-19.
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71. El Comité examiné la cuestién de la oportunidad de permitir revestimientos a base de silicato
de zinc para cisternas de acero dulce, ya que el zinc podria emigrar al aceite y provocar su oxidacién
cuando el indice de &cido fuera superior a uno. Algunas delegaciones consideraron que un indice de
dos podria ser apropiado y se sefial6 también que deberfa tenerse en cuenta la temperatura al
evaluar el riesgo de deterioro y contaminacién. El Comité acordé permitir tales revestimientos, con
una referencia al riesgo de deterioro en el caso de aceites y grasas crudos con un elevado indice de
acido.

3.1.5 Sistemas de calefaccién - cisternas

72. El Comité tomé nota de una propuesta de la delegacién de Indonesia de permitir serpentines
de acero duice, pero reafirmé la opinién de que sélo debfa utilizarse acero inoxidable.

73. El Comité acord6é suprimir el segundo péarrafo relativo al Manual de la Asociacién
Internacional de Fabricantes de Aceites (AIFA), ya que el Cédigo debia ser auténomo.

a) Tuberias de agua caliente y revestimiento protector y b) tuberias de vapor sin
revestimiento protector.

74. El Comité acord6 permitir el drenaje de los serpentines mediante un procedimiento mecénico
o de bomba de vacio, como alternativa al autodrenaje.

c) Intercambio externo de calor
Fluidos para el calentamiento (FC)

75. El Comité tuvo un extenso debate sobre el uso de fluidos para el calentamiento distintos del
agua y del vapor caliente. La delegacién de los Estados Unidos de América indic6 que se habla
realizado un anélisis de riesgos a fondo sobre el uso de tales fluidos, especiaimente respecto a la no
toxicidad de las sustancias utilizadas, y que se aplicaban requisitos especificos respecto del equipo
y los procedimientos de aplicaci6n, que hablfan impedido eficazmente la contaminacién de los
aceites. La delegacion seialé también que deberfan preferirse las medidas de prevencién menos
restrictivas para el comercio.

76. Algunas delegaciones se mostraron favorables al uso de los FC, mientras que otros indicaron
que en sus legislaciones no se permitia tal uso debido a la posible contaminacién. Los observadores
de FEDIOL y de IFMA expresaron la opinién de que, si bien los nuevos fluidos pudieran no ser
téxicos, no habfa estudios de su estabilidad o toxicidad después de un prolongado uso, que era dificil
detectar residuos de fluidos, y no era posible controlar los riesgos de contaminacién durante el
transporte. Para muchas delegaciones el uso de FC representaria retroceder de la préctica vigente
de prevenir la contaminacion para volver a un control constante en todas la fases del transporte y
el almacenamiento.

77. El Comité acordé6 incluir un pérrafo al final de la seccién c) al efecto de que no se utilizaran
FC salvo cuando asf se conviniera entre las partes contratantes y las autoridades nacionales sobre
la base de la evaluacién de la inocuidad, la evaluacién de los riesgos y los procedimientos de
inspeccién. La delegacién de Malasia se opuso a la insercién de este pérrafo.
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4. Operaciones
4.1.2 Temperaturas durante el almacenamiento y transporte

78. El Comité tuvo un intercambio de opiniones sobre la posibilidad de permitir el calentamiento
durante un dia 8 150C con agitador, como alternativa al calentamiento durante 3 dias a 5°C por un
perfodo de 24 horas (sin agitador). Algunas delegaciones sefialaron que la oxidacién aumentaba con
el uso del agitador y que la temperatura localizada podia ser superior a lo conveniente cuando se
aplicaba una elevada temperatura, mientras que otras delegaciones consideraron que podia utilizarse
la agitacién si se adoptaban las precauciones necesarias, de acuerdo con las recomendaciones
establecidas en las secciones 3.1.7 y 3.1.8. Como no hubo consenso sobre esta enmienda, se
mantuvo el texto vigente.

4.2.2 Limpieza

79. El Comité acord6 suprimir las secciones 4.2.1 Cisternas y 4.2.2 Tuberfas, porque estaban
incluidas ya en las disposiciones de las secciones anteriores.

4.4  Otras cuestiones

80. El Comité acordé indicar que las autoridades portuarias podrfan exigir tal vez datos
detallados de la carga anterior. '

Apéndice 1

81. El Comité acordd suprimir la frase inicial en que se hacfla referencia a la AIFA, puesto que
el Cédigo deberia ser auténomo.

Apéndice 2

82. El Comité acordé suprimir el nombre y la direccién de organizaciones nacionales e
internacionales, porque no era posible establecer una lista exhaustiva, por lo que reafirmé su
posicién de que la bibliografia proporcionaba informacién (til y que era necesaria en vista de las
disposiciones relativas a las listas de la secci6n 2.1.3.

83. El observador de la CE informé al Comité de que el Comité Cientifico de Alimentos habia
aprobado en septiembre de 1996 una nueva lista de la CE de cargas anteriores aceptables. Si bien
se sefalé que no se habla armonizado esta nueva lista con las listas existentes (FOSFA y NIOP), el
Comité acordé hacer referencia también a la lista de la CE, y alenté a las tres organizaciones
mencionadas a coordinar y armonizar su trabajo en esta esfera.

84. El Comité acordé6 remitir el Anteproyecto de Cédigo, tal como figura en el Apéndice IV, a
la Comisién en su 22° perfodo de sesiones, para que lo adoptara en el Tramite 8. La delegacién de
Malasia se opuso a esta decisién, ya que en su opinién no se justificaban muchas de las enmiendas
al Cédigo, y no se habfan resuelto todas las cuestiones. Las delegacién de Indonesia expresé la
opini6én de que debfa devolverse el texto al Trdmite 6 para que se formularan nuevas observaciones.
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PROYECTO DE NORMA PARA LA MAYONESA'' (Tema 6 del programa)

85. E! Comité recordé que la Comisién le habla pedido que transformara en norma internacional
la vigente Norma Regional para la Mayonesa y tomé nota de que la Comisién en su 21° perfodo de
sesiones habla adoptado el Proyecto de Norma en el Trdmite 5 y habia pedido al Comité que
examinara atentamente el contenido de grasa y de yema de huevo.

86. Varias delegaciones se mostraron favorables a suspender los trabajos sobre la
transformacién, debido al comercio internacional limitado de la mayonesa y a la dificultad de lograr
un consenso sobre el Proyecto de Norma. Varias otras delegaciones se mostraron favorables a
continuar los trabajos, puesto que subrayaban que el Proyecto de Norma se encontraba ya en el
Trdmite 7, que la mayonesa era un importante producto para ellos, y crecia el comercio
internacional.

87. El Comité decidié comunicar a la Comisién que no pudo alcanzarse el consenso sobre la
cuestién de si proseguir o no la elaboracién de la norma internacional para la mayonesa, por lo que
pidi6 asesoramiento al respecto. El Comité observé que la Norma Regional Europea para la Mayonesa
vigente seguirfa siendo vélida aun en el caso de que se suspendiera su transformacién en norma
mundial.

PROYECTO DE NORMA PARA LAS GRASAS PARA UNTAR' (Tema 8 del programa)

88. El Comité recordé que el Anteproyecto de Norma habia sido devuelto al Trdmite 3 por la
Comisién, porque quedaban por resolver varias cuestiones relativas al dmbito de aplicacién y a las
definiciones. El Comité examiné las secciones que se indican a continuacién e hizo las siguientes
enmiendas.

89. El Comité convino en que en el titulo se hiciera referencia a "Grasas para untar y mezclas
de grasas para untar”, puesto que en la definicién se proponia que se incluyeran las mezclas de
grasas para untar. El Comité convino en que en la versién francesa se hiciera referencia a "matiéres
grasses tartinables”, tal como habfa propuesto la delegacién de Francia.

1. Ambito de aplicacién

90. Varias delegaciones y el observador de la CE expresaron la opinién de que el indice vigente
del 95% se enmendara en 90%, ya que las grasas no se podian untar si el porcentaje era superior,
mientras que algunas delegaciones estimaron que no era necesario establecer un indice méximo. El
observador de la FIAM sefilalé que la caracteristica untable del producto dependia més bien de la
cantidad de aceites liquidos que del porcentaje total de grasas. EI Comité tuvo un intercambio de
opiniones al respecto y convino en dejar la cifra vigente del 95% entre corchetes para que fuera
objeto de nuevas observaciones.

" ALINORM 95/17, Apéndice XI; CX/FO 96/5 (observaciones de la Republica Checa); CRD
1 (observaciones de los Estados Unidos de América); y CRD 7 (texto anotado).
12 CL 1996/10-FO, CX/FO 96/6 (observaciones de Indonesia, Malasia, Palses Bajos, Nueva

Zelandia, Polonia, Espaiia, Sudéfrica, Comunidad Europea, Asociacién Europea de
Fabricantes de Emulsionantes Alimentarios), CRD 1 (Estados Unidos, Australia, MARINALG
International), CRD 8 (texto revisado), CRD 9 (texto anotado), CRD 13 (FIL, FIAM).
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91. No obstante la sugerencia de ampliar el 4&mbito de aplicacién para incluir las grasas para
untar para otras finalidades, tales como la reposterfa o las frituras, el Comité reafirmé su posicién
de que la Norma regulaba los productos destinados principalmente para untar, quedando entendido
que su uso real dependia de la preferencia de los consumidores.

2. Descripcién

92. En la seccién 2.1, Grasas para untar, algunas delegaciones y el observador de la CE
apoyaron la propuesta de que se indicara que las grasas para untar eran "sélidas a 200C. Algunas
delegaciones sefialaron que la palabra "sélidas” podia interpretarse de modos diferentes, por lo que
el Comité acordé sustituirla por "firmes y estables” a efectos de aclaracion.

93. En la seccién 2.2, Grasas y aceites comestibles, el Comité examiné una propuesta de la
delegacién de los Estados Unidos de América de incluir grasas y aceites de origen sintético, con el
fin de permitir el uso de productos como el salatrim y facilitar la innovacién tecnolégica. Algunas
delegaciones opinaron que el uso de grasas sintéticas podria representar un problema para los
consumidores y que no debfan incluirse por el momento. El Comité convino en solicitar informacién
adicional sobre el uso de grasas sintéticas para examinar la cuestién mas a fondo, por lo que decidi6
que no era necesario especificar el origen de las grasas y los aceites utilizados como materias
primas, ya que estaban descritos suficientemente en la primera oracién. Se afiadieron las siguientes
disposiciones para aclarar el texto: el uso de cantidades pequefias de otros lipidos; la inocuidad de
las grasas obtenidas de animales sacrificados; el uso de grasas sujetas a procesos de modificacioén.

3. Factores esenciales de composicién y calidad

94. El Comité acordé especificar que las grasas para untar y las mezclas de grasas para untar
debian contener un minimo del 10% de grasa total.

3.1.1 Grasas para untar

95. El Comité tomé6 nota de una propuesta de la delegacién del Jap6n de permitir un 50%, como
méximo, de grasa de leche en la margarina, pero mantuvo la definicién vigente, segun la cual debian
contener un méximo del 3% de grasa de leche. Por falta de tiempo no se pudo examinar
detalladamente esta seccién.

3.1.2 Mezclas de grasas para untar

96. El Comité acordé utilizar las mismas categorfas para las grasas para untar, segun el
porcentaje de grasa: mezcla; tres cuartas partes de mezcla; mitad de mezcla; mezcla para untar.

97. La delegacién del Brasil indicé que denominaciones como "semigraso”™ no correspondfan al
uso vigente en su pafls, por lo que propuso que se utilizase como alternativa el nombre del producto
juntamente con el porcentaje de grasa (como "margarina 60"). Se sefalé que ello debla examinarse
en relacién con los requisitos de etiquetado; no obstante, el Comité no lo examiné en la presente
reunién.



4, Aditivos

98. El Comité tomé nota de que el Grupo de Trabajo habla propuesto una lista que contenia las
propuestas de varios palses. El Comité acordé que, como el JECFA no habia asignado una IDA para
el galato de octilo, el galato de dodecilo y el octenilsuccinato sédico de almidén, no debfan incluirse
en la lista.

99. Se acordé hacer circular esta seccién como parte del proyecto para que se formularan
observaciones. En particular, debla proporcionarse una informacién especifica sobre las siguientes
propuestas: el uso de 100 i) curcumina 0 ii) circuma conforme a las BPF, aunque existia ya una IDA
y el CCFAC habfa ratificado una dosis de 5 mg/kg; las sustancias exactas reguladas por aimidones
pregelatinizados, acetato de almidén (1420 6 1421). Se propuso también que se identificaran los
aditivos especificos de la margarina, asf como la funcién de los aditivos para evitar el uso de una
categoria "varios”.

100. EiComité, considerando que en la presente reunién no se habian examinado en detalle varias
de las cuestiones, acordé devolver el Anteproyecto de Norma, tal como figura en el Apéndice VI,
al Trdmite 3 para que se formularan nuevas observaciones y fueran examinadas en la préxima
reunion.

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA PRODUCTOS A BASE DE GRASAS VEGETALES
ESPECIFICADAS Y ANTEPROYECTO DE NORMA PARA PRODUCTOS A BASE DE GRASAS
ANIMALES O MEZCLAS DE GRASA ANIMAL O VEGETAL ESPECIFICADAS"

(Tema 8 del programa)

101. ElI Comité reconocié que no habia un comercio internacional considerabie de productos
alternativos al ghee y no era necesario, por tanto, establecer normas en este sector. El Comité
convino en recomendar a la Comisién que suspendiera los trabajos sobre estos anteproyectos de
normas revisadas y anulara ambas normas.

REVISION DE DISPOSICIONES SOBRE METODOS DE ANALISIS EN NORMAS PARA GRASAS Y
ACEITES' (Tema 9 del programa)

102. El Presidente del Grupo, Dr. R. Wood (Reino Unido), presenté el informe del Grupo de
Trabajo sobre Métodos de Anadlisis.

b CL 1996/9; (observaciones de Indonesia, Pakistdn, Polonia, Espaila y EFEMA); CRD 1
(observaciones de Australia y Estados Unidos de América).
4 CL 1995/22-FO, CX/FO 96/8 (observaciones de Dinamarca, Francia, Malasia, Espaiia, Reino

Unido, AOAC y la COI; CRD 1 (observaciones de Tailandia); CRD 14 (informe del Grupo de
Trabajo).
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103. El Comité tomé nota de que el uso de éter dietflico (ISO 3596-1) y hexano (ISO 3596-2)
para fines de extraccién en la determinacién de materia insaponificable darfa resultados diferentes
y que, tratdndose de métodos de definicion'®, debla seleccionarse solamente un método de uso.
La delegacién de Malasia seifalé que tal vez debfa volver a examinarse la cuestién de la materia
insaponificable del Cuadro 2 del Proyecto de Norma para los Aceites Vegetales Especificados, si los
datos se basaban en la extraccién con diferentes disolventes de los utilizados en el método
actualmente recomendado.

104. El observador de la COI indicé que deberian corregirse determinadas referencias relativas
a los aceites de oliva, y expresé la opinién de que deberian mantenerse los métodos vigentes para
la determinacién de esteroles, materia insaponificable e ndice de peréxido.

105. El Comité acordé incluir los métodos de anélisis recomendados por el Grupo de Trabajo en
las normas pertinentes, teniendo entendido que se enviarfan al CCMAS para ratificacion.

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

106. El Comité tomé nota de que el examen de la Norma para la Mayonesa dependia de la
decisién de la Comisién y de que los futuros trabajos incluirian las cuestiones siguientes:

- Proyecto de Norma para Aceites Vegetales Especificados 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 Grasas para Untar en el Tramite 4

107. Se acordé enviar una circular para recoger informacién relativa a los aceites vegetales
obtenidos de nuevas variedades o especies de semillas oleaginosas no reguladas todavia. Si se
presentaban propuestas especificas, deberfan examinarse posibles enmiendas al proyecto de norma
vigente o propuestas de nuevos trabajos (véase también el pérr. 31) :

108. El Comité tomé nota de que la fecha y el lugar de la préxima reunién se determinarian en
consulta con el pafs anfitrién y las Secretarfas del Codex y tras la consiguiente aprobacién por la
Comisién.

18 Método que determina un valor al que puede llegarse s6lo en términos del método mismo

(Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius, Novena edicién, pégina
83).
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Tema

Trémite | Encomendadoa: | Referencia en el
documento
ALINORM 97/17
Proyecto de Norma para Grasas | 8 Gobiernos parr. 18 y
Animales Especificadas 22° Comisién Apéndice |l
Proyecto de Norma para Graéas vyl 8 Gobiernos parr. 30 y
Aceites Comestibles no Regulados por 22° Comisién Apéndice Iil
| Normas Individuales 1
|
Proyecto de Cdédigo de Practicas | 8 Gobiernos parr. 84 y
Revisado para el Almacenamiento y 22° Comisién Apéndice IV
Transporte de Grasas y Aceites a Granel
Proyecto de Norma para Aceites | 6 Gobiernos parr. 57 y
| Vegetales Especificados CCFO Apéndice Vv
Proyecto de Norma para Aceites de | 6 Gobiernos pérr. 59
Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna CCFO
Anteproyecto de Norma para Grasas | 3 Gobiernos parr. 100 y
para Untar y Mezclas de Grasas para CCFO Apéndice VI
Untar
Anteproyectos de Normas para| 6 22° Comisién péarr. 101
Productos a base de Grasas Vegetales
Especificadas y Productos a base de
Grasas Animales o Mezclas de Grasa a
Animal y Vegetal Especificadas
Anteproyecto de Norma para la]| 6 22° Comisién pérr. 87
Mayonesa
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APENDICE II

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS ANIMALES ESPECIFICADAS
(En el Trimite 8 del Procedimiento)

El Apéndice de esta norma contiene disposiciones que no se tiene la intencion de aplicar dentro del
significado de las disposiciones de aceptacion de la seccién 4.A (I) (b) de los Principios Generales
del Codex Alimentarius.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las grasas que se indican en la seccion 2. No se aplica a los productos
que deben ser sometidos a ulterior elaboracién con el fin de hacerlos idoneos para el consumo
humano.

2. DESCRIPCION

2.1 Manteca de cerdo

2,11 Se entiende por manteca de cerdo pura fundida 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 comprenderan huesos, piel desprendida,
piel de la cabeza, orejas, rabos, 6rganos, traqueas, grandes vasos sanguineos, restos de grasa,
recortes, sedimentos, residuos de prensado y similares, y estaran razonablemente exentos de tejido
muscular y sangre.

2.1.2 La manteca de cerdo sujeta a elaboracion puede contener manteca de cerdo refinada,
estearina de manteca y manteca de cerdo hidrogenada, o estar sujeta a procesos de modificacion
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.

222 La grasa de cerdo fundida sometida a elaboracién podra 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.

23 Se entiende por primeros jugos (Oleo Stock) el producto que se obtiene fundiendo a baja
temperatura (a una temperatura no superior a 60°) la grasa fresca del corazon, 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, asi como grasa de recortes.
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24 Sebo comestible

241 Se entiende por gebo 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.

242 El sebo comestible sujeto a elaboracién podra contener sebo comestible refinado, siempre

que se indique claramente en la etiqueta.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

MANTECA DE CERDO PRIMEROS
GRASA DE CERDO FUNDIDA JUGOS, SEBO

C 60 ) )

C 80 ) )

C 10:0 ) <0,S en total ) <2,5 en‘total
C12:0 ) )

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

C 141SO no detectado <0,3

C14:1 <0,2 0,5-1,5

C 15:0 <0,1 0,5-1,0

C 15:1SO <0,1 ) < 1,5 en total
C 15:ANTI ISO no detectado )

C 160 20-32 17-37

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

C 16ISO <0,1 <0,5

C 162 no detectado <10

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

C17:1 <0,5 <10

C 17.1SO no detectado ) < 1,5 en total
C 17:ANTI ISO no detectado )

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

C18:1 35-62 26-50

C18:2 3,0-16 0,5-5,0

C 183 <15 <25

C 20:0 <10 <0,5

C20:1 <1,0 <0,5

C20:2 <10 no detectado
C20:4 <1,0 <0,5

C 220 <0,1 no detectado
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4.1
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ADITIVOS ALIMENTARIOS

olo

Se permiten los siguientes colores a efectos de restablecer el color natural perdido en el proceso o a
efectos de estandarizar el color, siempre que el color afiadido no engafie ni induzca a error al
consumidor ocultando dafios o un nivel inferior o haciendo que el producto parezca tener un valor

superior al valor real:

100 Curcumina o carcuma

160a Beta-caroteno

160b Extractos de bija

42 Antioxidantes

304 Palmitato de ascorbilo

305 Estearato de ascorbilo

306 Concentrado de tocoferoles mezclados

307 Alfa-tocoferol

308 Gama-tocoferol sintético

309 Delta-tocoferol sintético

310 Galato de propilo

319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT)

320 Butil-hidroxianisol (BHA)

321 Butil-hidroxitolueno (BHT)
Cualquier combinacion de galato de
propilo, BHA, BHT y/o BHQT

43 inérgi ioxidantes

330 Acido citrico

331 Citratos de sodio

384 Isopropil-citratos
Citrato monoglicérido

5. CONTAMINANTES

5.1 Metales pesados

Dosis maxima

5 mg/kg (calculado como curcumina total)

25 mg/kg

10 mg/kg (calculado como bixina o norbixina
totales)

Dosis maximas

) 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

Dosis maximas
BPF
BPF
) 100 mg/kg, solos
) o mezclados

Los productos regulados por las disposiciones de esta norma se ajustaran a las dosis maximas que
establece el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes, pero en el interin se
aplicaran las siguientes dosis:
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Concentracion maxima permitida

Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Arsénico (As) 0,1 mg/kg
52 Resi Plaguici

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran a las dosis
méximas para residuos establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius 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 Codigo 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 Comision del Codex Alimentarius que
sean aplicables a estos productos.

6.2 En la medida que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto debera 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;
- parisitos 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 etiquetara con arreglo a la Norma General del Codex para el Etiquetado de los

Alimentos Preeenvasados (CODEX STAN 1-1985). El nombre de la grasa debera ajustarse a las
descripciones que figuran en la Seccion 2 de la presente Norma.

7.2 Etiquetado de envases non destinados a la venta al por menor

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

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran
sustituirse por una sefial de identificacion, siempre y cuando dicha sefial sea claramente identificable
en los documentos que acompaila al envase.
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8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

De conformidad con el Método de la UIQPA: 2.301, 3.302 y 2.304 o0 ISO 5508: 1990/5509: 1978.
8.2 D inacién del conteni éni

De conformidad con el Método de la AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOAC 942.17, o AOAC
985.16.

83 Determinacién del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.632, AOAC 994.02 o0 ISO 12193: 1994.
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Apéndice
OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION
Color
Manteca de cerdo y grasa de cerdo fundida: Blanco en estado solido
Primeros jugos: Blanco crema a amarillo palido
Sebo comestible: Blancuzco a amarillo palido
Olor y sabor:

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

Dosis maxima

Materia volatil a 105°C 0,3%
Impurezas insolubles 0,05%
Contenido de jabon 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 4cido:
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 perdxido: 5 miliequivalentes de oxigeno

activo/’kg de grasa
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2. Propiedades quimicas y fisicas
Manteca Grasa de Primeros Sebo
cerdo fundida jugos
2.1 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)
2.2 Indice de refraccion 1,448-1,460 1,448-1 461 1,448-1,460 1,448-1,460
(Np 40°C)
23 Titulo 32-45 32-45 42 5-47 40-49
°C)
24 Indice de saponificacion
(mg de KOH/g
de grasa) 192-203 192-203 190-200 190-202
2.5 Indice de yodo (Wijs) 45-70 45-70 3247 32-50
2.6 Materia insaponificable
(g/kg) <=10 <=12 <=10 <=12
3. M nalisis v muestre
3.1 D inacion de | ria volatil a 105°C

De conformidad con el Método de 1a UIQPA 2.601 o ISO 662: 1980.

3.2 Determinacion de las impurezas insolubles

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.604 o ISO 663: 1995.

33 Determinacion del conteni jabon

De conformidad con BS 684 Seccion 2.5.

34 Determinacion del contenido de cobre y de hierro

De conformidad con ISO 8294: 1994, el Método de la UIQPA 2.631 0 AOAC 990.05.

3.5 Determinacion de la densidad relativa

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.101, con el factor de conversion apropiado.
3.6 D inacion del indi refraccion

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.102 o ISO 6320: 1995.
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3.7 D inacién del indi nificacion
De conformidad con el Método de ia UIQPA 2.202 o ISO 3657: 1988.

3.8 Determinacion del indice de yodo (1Y)

(i) Wijs- de conformidad con el Método de la UIQPA 2.205/1, ISO 3961: 1996, AOAC 993.20, o

AOCS Cd 1d-1992.
(ii) Calculo de conformidad con AOCS Cd 1b-1987.

3.9 D inaciéon materia insaponificabl
De conformidad con el Método de la UIQPA 2.401 (parte 1-5) o ISO 3596-1: 1996.

3.10 D inacion del indi roxido (LP.

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.501 (segiin enmienda) o AOCS Cd 8b -90.

3.11 Determinacion de la acidez
De conformidad con el Método de la UIQPA 2.201 o ISO 660: 1996.
3.12 D inacién del titul

De conformidad con ISO 935: 1988, o el Método de la UIQPA 2.121.



APENDICE III

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES
(En el Trimite 8 del Procedimiento)

El Apéndice de esta norma contiene disposiciones que no se tiene la intencion de aplicar dentro del
significado de las disposiciones de aceptacion de la seccion 4.A (I) (b) de los Principios Generales
del Codex Alimentarius.

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 elaboracion de productos alimenticios. Se aplica también a las grasas y aceites que
han sido sometidos a tratamientos de modificacion (tales como transesterificacion o hidrogenacion) o
fraccionamiento, pero no a los aceites y grasas que deben ser sometidos a ulterior elaboracion con el
fin de hacerlos idoneos para el consumo humano.

Esta norma no se aplica a ningin 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;
Norma del Codex para los Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna.

2. DESCRIPCIONES

21 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 pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente 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.

22 Se entiende por grasas y aceites virgenes las grasas y aceites vegetales comestibles
obtenidos (sin modificar la naturaleza del aceite) por procedimientos mecanicos y por aplicacion
unicamente de calor. Podrin haber sido purificados por lavado, sedimentacion, filtracion y
centrifugacion unicamente.

23 Se entiende por grasas y aceites prensados en frio las grasas y aceites vegetales
comestibles obtenidos, sin modificar el aceite, mediante procedimientos mecanicos sin la aplicacion
de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion, filtracion y centrifugacion
unicamente.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

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

No se permiten colores en los aceites vegetales regulados por esta norma.

Podran utilizarse 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 afiadido 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.

100
160a
160b

33

Dosis mixima

i) Curcumina o ii) carcuma
Beta-caroteno
Extractos de bija

5 mg/kg (calculados como curcumina total)

25 mg/kg
10 mg/kg (calculados como bixina o

norbixina total)

Aromas

Podran utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos, y otros aromas sintéticos,
salvo aquellos de los cuales se sabe que entrafian riesgos de toxicidad.

34

304
305
306
307
308
309
310
319
320
321

389
35
330

331
384

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 combinacion de galato de
propilo, BHA, BHT y/o BHQT

Tiodipropionato de dilaurilo
inérgi ioxi S

Acido citrico

Citratos de sodio

Isopropil-citratos )
Citrato monoglicérido )

Dosis maximas

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

BPF

BPF

100 mg/kg solos o
mezclados



3.6

900a Dimetilpolisiloxano 10 mg/kg
4. CONTAMINANTES

4.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplican las disposiciones de esta norma se ajustaran a los limites maximos
establecidos por la Comisiéon del Codex Alimentarius pero en el interin se aplicaran los siguientes
limites:

Concentracion maxima permitida

Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Arsénico (As) 0,1 mg/kg
42 Resi laguici

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran a los limites
maéaximos para residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para dichos productos.

s. HIGIENE

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

52 En la medida que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto debera estar
exento de materias objetables.

53 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;

- 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 alimen

6.1.1 La denominacion "grasa virgen" o “aceite virgen" solo podra aplicarse a los distintos
aceites o grasas que se ajusten a la definicion indicada en la Seccion 2.2 de la presente Norma.

6.12 La denominacion "aceite prensado en frio" o "grasa prensada en frio" s6lo podra aplicarse
a los distintos aceites o grasas que se ajusten a la definicion indicada en la Seccion 2.3 de la presente

norma.

6.2 Eti o de envases no destinados a la venta al por menor

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

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran
sustituirse por una sefial de identificacion, siempre y cuando dicha sefial sea claramente identificable
en los documentos que acompailan al envase.

7. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

7.1 D inacién del conteni lom

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.632, AOAC 994.02 o ISO 12193: 1994.

72 D inacion del conteni e arséni

De conformidad con AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOAC 942.17, o AOAC 985.16.
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1.1

Apéndice

OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

rd

risti lida

Color

El caracteristico del producto designado.

1.2

Olor y sabor

Los caracteristicos del producto designado, que debera estar exento de olores y sabores extrafios o

rancios.

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

Materia volatil a 105°C
Impurezas insolubles
Contenido de jabon

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 écido:
Grasas y aceites refinados

Grasas y aceites virgenes

Grasas y aceites prensados en frio
Indice de peroxido:

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
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2, M ngligis y muestr

2.1 Determinacién del indice de dcido (IA)

De cohformidad con el Método de la UIQPA 2.201 o ISO 660: 1996.

22 D inacig indi réxi

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.501 (segun enmienda) o AOCS Cd 8b - 90.
23 Determinacion de la materia volatil a 105°C

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.601 o ISO 662: 1980.

24 D inacion de las impur insoluble

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.604 o ISO 663: 1995.

25 D inacion del conteni jabén

De conformidad con BS 684 Seccion 2.5.

2.6 Determinacién del conteni hierr:

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.631, ISO 8294: 1994 o0 AOAC 990.05.

2.7 Determinacién del contenido de cobre

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.631, ISO 8294: 1994 o0 AOAC 990.05.



APENDICE IV

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS REVISADO
PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES A GRANEL
(En el Trimite 8 del Procedimiento)

Utilizacién del Cédigo

El presente Codigo es un documento de caréacter 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 Cddigo.

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

1. Secciéon I - AMBITO DE APLICACION

El presente Codigo de Practicas se aplica a la manipulacion 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. Secciéon I1 - 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 Codigo. 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 o no impurezas. Estas caracteristicas deberan tenerse
en cuenta al almacenar y transportar el aceite.

2.1.1 Oxidacion

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

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 oxidacion es mas rapido segiin aumentan las temperaturas.
Por consiguiente, cada operaciéon debe ser efectuada a la temperatura mas baja posible. También
aumenta en gran medida el proceso de oxidacion por la accion 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 cuestion. Otros metales, por ejemplo el hierro,
también tienen un efecto catalitico, aunque menor que el del cobre.
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212 Hidrdlisis

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

213 Contaminacion

La contaminacioén 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 adicion accidental de un producto diferente. En las
instalaciones de almacenamiento y en los buques puede ser especialmente dificil asegurar la limpieza
de las valvulas y tuberias, sobre todo cuando son comunes para depositos diferentes. La
contaminacion se evita trazando bien los sistemas, adoptando habitos adecuados de limpieza y un
servicio eficaz de inspeccion, rechazando los depdsitos en los que se transportaron, como ultima
carga, productos enumerados en la Lista de Cargas Inmediatamente Anteriores Prohibidas vigente en
la fecha en que se cargaron (véase Apéndice 2).

La contaminacién en los buques se evita también transportando los aceites en un sistema de
depositos separados. Las mercancias transportadas anteriormente en esos sistemas de depdsitos
separados deberian figurar en las listas de Cargas Anteriores Aceptables vigentes en la fecha de carga
(véase Apéndice 2).

3. Seccién III - ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

3.1 Depésitos

3.11 Depositos de almacenamiento en tierra

La forma maés apropiada es la del depésito cilindrico vertical con techo fijo que tenga sustentacion
propia y forma preferentemente conica. En lo posible se utilizaran depositos altos y estrechos para
reducir al minimo el area 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
depésitos debera ser conico o en pendiente (con un colector) para facilitar el drenaje.

Todas las aberturas, tales como agujeros de hombre, bocas de entrada y de salida, orificios de
drenaje, etc., deberan estar hechos de manera que se puedan obturar y/o cerrar herméticamente.

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

312 Cisternas de buque

Los aspectos economicos del transporte a granel dan lugar al transporte de una variedad de cargas
en un mismo buque. Por lo general, las capacidades de las cisternas varian entre 200 y 2.500
toneladas.
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Las cisternas de los buques difieren de los dep6sitos en tierra; mediante bombas y tuberias
individuales se consigue una segregacion total de las cisternas, ya que cada cisterna puede tener sus
propios sistemas de tuberias y bomba.

Las cisternas de acero suave deberin estar preferiblemente revestidas para evitar el ataque o la
corrosion del acero suave por la carga. Los revestimientos deben estar aprobados para contacto con
alimentos. La tendencia que se esta imponiendo hacia el uso de acero inoxidable para la
construccion de cisternas va a eliminar la necesidad de utilizar revestimientos.

Puedan provocarse dafios a los revestimientos por abrasion o por utilizar métodos de limpieza no
idoneos que den lugar a corrosion local. Deberan inspeccionarse siempre las cisternas antes de
cargar una mercancia de aceite o de grasas y, si es necesario, deberan repararse los dafios a los
revestimientos.

Los buques que transportan este tipo de mercancias suelen estar categorizados de la siguiente
manera:

a) Buques tanque de carga a granel:

Su arqueo oscila entre 15.000 y 40.000 toneladas y cuentan con una cantidad variable de cisternas de
diversos tamafios, por lo general con vélvulas interconectadas. Son los mas adecuados para el
transporte de aceites simples, en grandes cantidades, que se cargan con vélvulas abiertas para rapida
recepcion de la carga y mejor asiento del buque.

b) Buques tanque para carga diversificada:

Estos son buques mas complejos, en general de arqueo entre 15.000 y 40.000, concebidos para el
transporte a granel de una variedad de liquidos diferentes totalmente segregados. Las cisternas
podran tener diversos revestimientos para adecuarlas a cargas particulares y cada cisterna, o pequefio
grupo de cisternas, tendra sus propias tuberias y bombas.

c) Buques de cabotaje:

Las categorias de buque arriba mencionadas son de navegacion de altura y cubren las rutas entre los
principales puertos de carga y descarga. Ademas, hay numerosos buques de cabotaje, cuyo arqueo
oscila entre las 750 y las 3.000 toneladas, que realizan travesias mas cortas. Con frecuencia se los
utiliza también para el transbordo de mercancias de buques de altura.

d) Buques portacontenedores:

Como su nombre indica, estos son buques construidos especialmente para transportar contenedores
de dimensiones uniformes para conveniencia de estiba. Los buques hacen viajes regulares entre
terminales de contenedores, mientras que los contenedores en si pueden llenarse y descargarse en
otro punto cualquiera que sea mas conveniente -tanto desde el punto de vista de las mercancias
como de las partes- y que, con frecuencia, no esta situado en el puerto.
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Cisternas y contenedores de liquidos a granel (dep6sitos ISO) que se utilizan para el transporte de
grasas y aceites por carretera o por ferrocarril. Cuando los aceites y grasas estan totalmente
refinados y desodorizados para consumo humano directo, los dep6sitos por lo general son de acero
inoxidable.

3.14 Materiales

a) Todos los materiales utilizados en la construccion de depésitos y de equipo auxiliar
deberan ser inertes a los aceites y las grasas y deberan satisfacer cualquier legislacion apropiada
relativa a materiales en contacto con alimentos.

b) El acero inoxidable es el metal preferido para la construccion de depdsitos. Se
recomienda sobre todo para el almacenamiento y transporte de grasas y aceites completamente
refinados. Los depdsitos de acero suave deberan estar preferiblemente revestidos internamente de
material inerte, por ejemplo resinas epoxifenélicas. La idoneidad del revestimiento para estar en
contacto con productos alimentarios, en particular grasas y aceites, debera obtenerse del fabricante.

Los revestimientos de silicato de zinc para depositos de acero suave son también aptos, pero este
tipo de revestimiento no se recomienda para aceites y grasas sin refinar con un indice de acidez
mayor de uno.

Antes de aplicar el revestimiento, deberd tratarse la superficie del metal con chorreado de arena para
pulir el metal (ISO 850: 1988) o equivalente. Se ha de sefialar que existen limitaciones de
temperatura para muchos revestimientos que deberan observarse cuidadosamente, en particular
durante la limpieza de los depdsitos (por ejemplo, tales limitaciones de temperatura pueden excluir la
utilizacion de vapor vivo para lo operacion de limpieza).

c) No deberan utilizarse cobre ni sus aleaciones, tales como laton o bronce, ni metal de
cafion en la construccion de las instalaciones de almacenamiento ni en la de las partes de las cisternas
o depositos que se utilicen para el transporte por buque, ferrocarril o carretera que estén en contacto
con los aceites o las grasas, tales como tuberias, manguitos para tubos, dispositivos de cierre
hermético, valvular serpentines de calefaccion, purgadores, bombas, medidores de temperatura o
aparatos de muestreo. No deberan utilizarse medidores de temperatura que contengan mercurio.

Se debera evitar el uso de equipo de cristal y de frascos para muestras de cristal cuando su rotura
pueda dar lugar a contaminacion.

3.15 is ion - deposit

En todos los depdsitos para grasas y aceites solidos, semisolidos y de alta viscosidad deberan
instalarse sistemas de calefaccion (véase también la seccion 3.1.7) a fin de que el producto sea
liquido y homogéneo cuando sea transferido o descargado. Los serpentines de calefaccion deben ser
de acero inoxidable. Los serpentines construidos a partir de aleaciones que contengan cobre no son

aptos.

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

La calefaccion por agua caliente (a unos 80°C) que circula por un serpentin es el mejor
procedimiento, porque ocasiona menor recalentamiento localizado. Los serpentines
deberan ser autodrenantes o de drenaje mecanico o mediante bomba al vacio.

b) Tuberias de vapor sin revestimiento protector

Puede utilizarse también la calefaccion por vapor a una presion de hasta 150 kPa,
(1,5 bares) (temperatura de 127°C). Los serpentines deberan ser autodrenantes o de
drenaje mecénico o mediante bomba al vacio.

Los serpentines de calefaccion deberan apoyarse en patas que lleguen a unos 7,5 cm (3") por encima
de la base del tanque. Algunos prefieren patas de apoyo de 15 a 30 cm (6 a 12") (para facilitar la
limpieza y mejorar el paso del calor al aceite). Deberian instalarse también serpentines verticales en
horquillas o serpentines de calefaccion lateral en las paredes del tanque Como orientacion se indica
que la superficie del serpentin debera ser aproximadamente de 0,1 m /tonelada de capacidad del
deposito para que pueda fundirse grasa, pero bastaré una superficie de 0,05 m 2/tonelada para fines
de calentamiento solamente. La longitud total del serpentin se divide normalmente en 2 o mas
serpentines separados, de una longitud idonea que permita evitar una acumulacion excesiva de vapor
condensado.

c) Intercambio externo de calor

Este sistema proporciona una calefaccion uniforme y puede ser utilizado como alternativa a otros
sistemas de calefaccion cuando se requiere que el producto se mantenga liquido y bombeable en el
deposito.

No deberan utilizarse liquidos de calefaccion térmica salvo cuando haya sido convenido entre partes
contratantes y autoridades nacionales en base a la evaluacion de la seguridad, evaluacion del riesgo y
procedimientos de inspeccion.

3.1.6 i faccion - ci a el trans r etera r_ferrocarril
ntenedor ligui anel (depositos 1

Para grasas solidas o semisélidas y aceites de alta viscosidad, si las cisternas para el transporte por
carretera y por ferrocarril y los depésitos ISO incorporan serpentines de calefaccion, éstos deberan
ser de acero inoxidable y poder acoplarse a una fuente de agua caliente o de vapor a baja presion
(hasta 150 kPA (1,5 bares)).

3.1.7 Aiglami I OSi ist

Es preferible que los depdsitos, cisternas y contenedores estén dotados de un sistema de aislamiento,
especialmente en climas templados y frios. El aislamiento por lo general se coloca en la pared externa
y debe estar proyectado de forma que se evite la absorcion de aceite o de agua. El material de
aislamiento debers ser impermeable a los aceites y grasas.
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3.1.8 ntrol ratur.

Todas las cisternas de transporte por buque y los depdsitos para el almacenamiento que tengan
sistemas de calefaccion deberdn estar equipados con termémetros y dispositivos de control
automaticos, para impedir el recalentamiento del aceite en el dep6sito y las tuberias de conexion. Los
termometros deben colocarse con cuidado y lejos de los serpentines de calefaccion. Es conveniente
instalar un termégrafo 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 del buque.

3.19 Proteccion contra la aireacion

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 deposito con
el tubo orientado hacia el fondo para evitar el salpicado e impedir la aireacion. Es preferible limpiar
la tuberia que conduce al depésito 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 debera aplicar un sistema idéneo para
impedir que se introduzca en el aceite de los depdsitos.

3.1.10 Proteccion 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 su superficie
interior con gas inerte de una pureza apropiada. Podran obtenerse mas detalles de los fabricantes de
gases inertes.

3.2 Tuberias

321 Materiales

El acero suave es aceptable para todos los aceites y grasas sin refinar y sémirreﬁnados, aunque es
preferible el acero inoxidable. Para los productos completamente refinados debera utilizarse el acero
inoxidable (véase también 3.1.4 c).

322 Tubos flexibles

Todos los tubos flexibles utilizados para conectar tuberias durante 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 deberan ser obturadas con tapa cuando no sean utilizadas. Los
conectores deberén ser de acero inoxidable u otro material inerte.

3.23 Aislagmient faccion

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 calefaccion, por ejemplo, tuberias de vapor o cintas de calefaccion eléctrica.
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4. Seccién IV - OPERACIONES

4.1 Carga y descarga

41.1 Calentamiento

Antes del trasvase, las grasas y aceites solidos, semisélidos y de alta viscosidad conservados en
depositos de almacenamiento, depésitos costeros, cisternas de transporte por buque y de transporte
por carretera y ferrocarril, deberén calentarse lentamente para que lleguen al estado liquido y sean

completamente homogéneos. E! calentamiento debera comenzar en un momento calculado de
antemano para que el producto alcance la temperatura de bombeo requerida, sin superar nunca el
ritmo méaximo de 5°C en un periodo de 24 horas. Si se utiliza vapor, la presion del mismo no debera
exceder de 150 kPa (1,5 bares) para evitar recalentamientos localizados. Los serpentines deberan ser
cubiertos completamente antes de iniciar el calentamiento de los dep6sitos.

412 - Temperaturas durante el almacenamiento y el transporte

Para evitar la excesiva cristalizacion y solidificacion durante el almacenamiento y el transporte de
breve duracion, el aceite conservado a granel en depositos debera 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.

Se han seleccionado estas temperaturas para reducir al minimo el deterioro del aceite o de la grasa.
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 debera calentarse durante tres dias a razon de 5°C en un periodo de 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 deberd proceder con sumo cuidado durante el calentamiento inicial para
asegurar que no se produzcan recalentamientos localizados.

413 Temper la car 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 temperaturas 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 debera 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 calefaccion.

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



Los aceites de diferentes tipos y calidades deberan mantenerse separados, evitando en particular el
bombeo del aceite "fresco” en aceite "viejo" por razones de oxidacion. 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
limpiado completamente antes de ser reutilizado para un producto o calidad diferente. Deberd
seleccionarse cuidadosamente el orden en que se cargaran o descargaran los productos para reducir
al minimo las posibilidades de adulteracion.

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 acidos grasos o los aceites acidos deberan bombearse en Gltimo lugar.

Debera procederse con especial cuidado para evitar toda adulteracion entre aceites
lauricos y no lauricos.

415 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.

Cuando para la limpieza se haya empleado vapor o agua, debera drenarse y secarse completamente el
sistema antes de volver a utilizarlo con aceite. Cada instalacion de almacenamiento debera 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 periddicos de mantenimiento, de ser posible como parte de un
programa de mantenimiento debidamente planificado. Los controles consistirdn en verificar el
funcionamiento de las valvulas de regulacién de la presion del vapor; la ausencia de pérdidas en
todas las valvulas de entrada de vapor y los purgadores de agua del vapor; el funcionamiento y la
precision de los termémetros, termostatos, termografos, equipos de registro de peso y cualquier
instrumento de medicion; la ausencia de pérdidas en todas las bombas de termostato; la integridad
del revestimiento de los depoésitos; los tubos flexibles (internos y externos), y el estado de los
depositos y del equipo auxiliar.



4.4 Otras cuestiones

44.1 Deben adoptarse sistemas para marcar o identificar claramente las tuberias y los depositos
de almacenamiento.
442 En toda operacion de carga o descarga de aceite, un superintendente calificado debera

inspeccionar el estado de limpieza de los depésitos de almacenamiento, de las cisternas para el
transporte por carretera o por buque, asi como de las tuberias, y deberan presentarse informes
escritos al respecto.

443 Es conveniente que el receptor mantenga separados los sedimentos de los depésitos del
producto a granel.

444 Deberan facilitarse los registros del termografo del buque.

445 Deberén entregarse segin lo requiera el contrato muestras tomadas durante la carga del
barco, debidamente marcadas y cerradas herméticamente.

446 Al fletador del buque debera indicarse cuailes fueron las tres cargas anteriores
transportadas en dicha cisterna del buque y deberan facilitarse los registros a todas las partes
interesadas. Esta disposicion debera incluirse en todos los contratos de transporte maritimo. Ademas,
es posible que las autoridades portuarias deseen examinar los registros de las cargas anteriores.
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Apéndice 1

TEMPERATURAS DURANTE EL ALMACENAMIENTO, EL. TRANSPORTE,
LA CARGA Y LA DESCARGA

Aceite o grasa

Aceite de ricino

Aceite de coco

Aceite de semilla de algodon
Aceite de pescado

Aceite de pepitas de uva
Aceite de mani '
Aceites hidrogenados
Manteca de ilipe

Manteca de cerdo

Aceite de linaza

Aceite de maiz

Aceite de oliva

Aceite de palma

Oleina de palma

Estearina de palma

Aceite de almendra de palma
Oleina de almendra de palma
Estearina de almendra de palma
Aceite de colza de bajo contenido de
acido erucico

Aceite de cartamo

Aceite de sésamo

Manteca de bambara

Aceite de soja

Aceite de girasol

Sebo

Almacenamiento y

embarque de productos a

granel

Min °C Mix °C

20 25

27 32
Ambiente Ambiente

20 25
Ambiente Ambiente
Ambiente Ambiente
-Varias- -

38 41

38 41
Ambiente Ambiente
Ambiente Ambiente
Ambiente Ambiente

32 40

25 30

40 45

27 32

25 30

32 38
Ambiente Ambiente
Ambiente Ambiente
Ambiente Ambiente

38 41
Ambiente Ambiente
Ambiente Ambiente

44 49

Carga y descarga
Min °C Mix °C
30 35
40 45

20 25 (3)

25 30
15 20(3)
20 25(3)
-Varias- -(1)
50 55
51 54
15 20(3)
15 20 (3)
15 20(3)
50 55
32 35
60 70 (2)
40 45
30 35
40 45
15 20 (3)
15 20 (3)
15 20 (3)
50 55
20 25(3)
15 20(3)
55 60



(1)

@

G)

Los aceites hidrogenados pueden variar considerablemente en cuanto a su punto de
deslizamiento (melting point), que debera declararse siempre. Durante el viaje, se
recomienda mantener la temperatura alrededor del melting point declarado, que debera
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
méaxima indicada en el cuadro.
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APENDICE V

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS
(En e Trimite 6 del Procedimiento)

El Apéndice de esta norma contiene disposiciones que no se tiene la intencion de aplicar dentro del
significado de las disposiciones de aceptacion de la seccion 4.A (I) (b) de los Principios Generales
del Codex Alimentarius.

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 elaboracion con el fin de hacerlos idoneos
para el consumo humano.

2, DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

(Nota: los sin6nimos 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 palma
Orbignya.

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

214 El aceite de semilla de algodén 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 y amarilla (Brassica juncea (L.) Czern, y Coss)
y de mostaza negra (Brassica nigra (L.) Koch).

2.18 El gceite de almendra de palma se obtiene de la almendra del fruto de la palma de aceite
(Elaeis guineensis).

219 El aceite de palma se obtiene del mesocarpio carnoso del fruto de la palma de aceite
(Elaeis guineensis).

21.10 La oleina de palma es la fraccion liquida obtenida del fraccionamiento del aceite de

palma (descrito anteriormente).
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2.1.11 La cstearina de palma es la fraccion con punto de fusion elevado obtenida del
fraccionamiento del aceite de palma (descrito anteriormente).

21.12 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., Brassica juncea L.
y Brassica tournefortii Gouan.

2.1.13 El aceite de colza de bajo contenido de acido enicico (aceite de nabina o de navilla y
aceite de semillas de colza de bajo contenido de acido ericico) se obtiene de variedades de semillas
oleaginosas de bajo contenido de acido ericico de las especies Brassica napus L., BrasBrassica
campestris L y Brassica juncea L.

2.1.14 El aceite de cartamo (aceite de alazor, aceite de semillas de cartamo,) se obtiene de las
semillas de cartamo (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 as iciones
2.2.1 Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente

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

222 Los aceites virgenes se obtienen, sin modificar el aceite, por procedimientos mecanicos y
por aplicacién unicamente de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion,
filtracion y centrifugacion inicamente.

223 Los aceites prensados en frio se obtienen por procedimientos mecanicos unicamente, sin
la aplicacion de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion, filtracion y
centrifugacion unicamente.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1

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.

32 E! aceite de colza de bajo contenido de acido enicico no debera contener mas del 2 por

ciento de acido eriicico (como porcentaje del contenido total de acidos grasos).
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4.

41

4.2

Punto de deslizami

Oleina de palina
Estearina de palma

ADITIVOS ALIMENTARIOS

no mas de 24°C
no menos de 44°C

No se permiten aditivos alimentarios en los aceites virgenes.

Aromas

Podran utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos, salvo aquellos de los cuales se sabe
que entrafian riesgos de toxicidad.

43

304
305

306
307
308
309
310
319
320
321

389
44
330
331
384
45
900a

S.

5.1

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
Sinérgi ipxidante
Acido citrico

Citratos de sodio
Isopropil-citratos

Citrato monoglicérido

Anti i
Dimetilpolisiloxano
CONTAMINANTES

Metales pesados

) 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

BPF
BPF

) 100 mg/kg
) solos o mezclados

freir an temperatur.

10 mg/kg

Los aceites a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma cumpliran con los limites
méximos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius pero en el interin se aplicaran los
siguientes limites:
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Concentraciéon maxima permitida

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

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran a los niveles
maximos de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius 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 Codigo 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 Comision del
Codex Alimentarius que sean aplicables a estos productos.

6.2 En la medida que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto debera
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;

7. ETIQUETADO
7.1 Nombre del alimento

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

7.2 Eti nv n i la ven Of menor

La informacion relativa a los CITADOS requisitos para el etiquetado debera indicarse en el envase o
en los documentos que lo acompaiian, pero el nombre del alimento, la identificacion del lote y el
nombre y la direccion del fabricante o envasador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran
sustituirse por una sefial de identificacion, siempre y cuando dicha sefial sea claramente identificable
en los documentos que acompaiian al envase.
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8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.301, 2.302 y 2.304 o ISO 5508: 1990/5509: 1978.

8.2 Determinacion del punto de deslizamiento

De conformidad con ISO 6321: 1991 para todos los aceites, 0 AOCS Cc 3-25 (1992) para aceites de
palma unicamente.

8.3 Determinacién del contenido de arsénico
De conformidad con AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOAC 942.17, o AOAC 985.16
8.4 Determinacidn del contenido de plom

De conformidad con UIQPA: 632, AOAC 994.02 0 ISO 12193:1994
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Apéndice
OTROS FACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION
1. Caracteristicas de calidad
1.1 El color, olor y sabor de cada producto deberin ser caracteristicos del producto
designado, que debera 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 jabon 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 acido:
Aceites refinados 0,6 mg de KOH/g de aceite
Aceites prensados en frio y virgenes 4,0 mg de KOH/g de aceite
Aceites de palma virgenes 10,0 mg de KOH/g de aceite
1.8 Indice de peroxido:
Aceites refinados 5 miliequivalente de oxigeno activo’kg
de aceite
Aceites prensados en frio y virgenes 10 miliequivalentes de oxigeno activo/kg
de aceite
2. Caracteristicas de composicion
2.1 El contenido de acido araquidico y acidos grasos de cadena mas larga del aceite de mani
debera ser superior a 48 g/kg.

22 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.

23 Los indices de Polenske para los aceites de coco, almendra de palma y babasi deberan
mantenerse en las gamas de 13-18, 8-12 y 8-10, respectivamente.

24 La reaccion de Halphen para el aceite de semilla de algodén debera ser positiva.
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25 El contenido de eritrodiol del aceite de pepitas de uva deberé ser superior al 2 por ciento
del total de esteroles.
26 El contenido total de carotenoides (como beta-caroteno) para el aceite de palma no

blanqueado, la oleina de palma no blanqueada y la estearina de palma deberd mantenerse en las
gamas de 500-2000, 550-2500 y 300-1500 mg/kg, respectivamente.

27 El indice de Crismer para el aceite de colza de bajo contenido de acido ernicico debera

mantenerse en la gama de 67-70.

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

erucico debera superar en un 5 por ciento el contenido total de esteroles.

29 La prueba de Baudouin para el aceite de sésamo debera ser positiva.

3. Caracteristicas quimicas y fisicas
Las caracteristicas quimicas y fisicas figuran en el Cuadro 2.
4, risti identi

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

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

5. M aligis y muestr

5.1 D inacion de | ria volatil a 105°

De conformidad con IUQPA: 601 o ISO 662:1980

5.2 Determinacion de las impurezas insolubles

De conformidad con IUQPA: 604 o ISO 663:1995

5.3 D inacién del contenido de jabon

De conformidad con BS 684 seccion 2.5

5.4 Determinacién del contenido de cobr hierro

De conformidad con ISO 8294: 1994, UIQPA: 2.631 0 AOAC 990.05
5.5 D inacion de la densidad relativ

De conformidad con: UIQPA 2.101, con el factor de conversion apropiado.
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5.6 Determinacion de la densidad aparente
De conformidad con ISO 6883: 1995, con el factor de conversion apropiado.
5.7 Determinacion del indice de refr:
De conformidad con UIQPA: 102 o ISO 6320: 1995
5.8 Determinacion del indice de saponificacion
De conformidad con UIQPA 2.102 o ISO 3657: 1988
5.9 D inacién del indi Y.
(i) Wijs - de conformidad con UIQPA 2.205/1, ISO 3961: 1996, AOAC 993.20, o AOCS Cd

1d-1992
(ii) Calculo - de conformidad con AOCS Cd 1b-1987

5.10 Determinacion de la materia insaponificable

De conformidad con UIQPA 2.401 (parte 1-5) o ISO 3596-1: 1996
5.11 D inacion del indi roxido (LP

De conformidad con UIQPA 2.501 (segun lo enmendado) o AOCS Cd 8b-90
5.12 Determinacién del contenido total de carotenoides

De conformidad con BS 684 seccion 2.20.

5.13 D inacion i

De conformidad con UIQPA 2.201 o ISO 660:1996

5.14  Determinacién del contenido de esteroles

De conformidad con ISO 6799: 1991 o UIQPA 2.403

5.15 Determinacién del contenido de tocoferoles

De conformidad con UIQPA 2.432

5.16 Ensayo de Halphen

De conformidad con AOCS Cb 1-25

5.17 Indi rismer

De conformidad con AOCS Cb 4-35 y AOCS Ca 5a-40 .
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5.18 Ensayo de Baudouin (Ensayo de Villavecchia modificado o ensayo del aceite de sésamo)
De conformidad con AOCS Cb 2-40

5.19 Indice de Reichert e Indice de Polenske

De conformidad con UIQPA 2.204



Cuadro 1:

Acidos grasos
C6:0
C8:.0
C10:0
C12:0
Cl14:0
Cl16:0
Cl16:1
C17:0
C17:1
C18:0
C18:1
C18:2
C18:3
C20:0
C20:1
C20:2
C22:0
C22:1
C22:2
C24:0
C24:1

Gamas de composicién de dcidos grasos de aceites vegetales crudos determinados mediante CGL
(expresadas en porcentaje del contenido total de dcidos grasos)(Véase seccion 3.1 de la Norma)

Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de Aceite de

mani babasi ©0C0 semilla de pepitas deuva maiz semilla de palma
algodon mostaza

ND ND ND-0.6 ND ND ND - -

ND 2.6-7.3 4.6-9.4 ND ND ND - -

ND 1.2-7.6 55-7.8 ND ND ND - -

ND-0.1 40.0-55.0 45.1-50.3 ND-0.2 ND-0.5 ND-0.3 - ND-0.4

ND-0.1 11.0-27.0 16.8-20.6 0.6-1.0 ND-0.3 ND-0.3 ND-1.0 0.5-2.0

83-14.0 5.2-11.0 7.7-10.2 21.4-26.4 5.5-11 8.6-16.5 0.54.5 40.147.5

ND-0.2 ND ND ND-1.2 ND-1.2 ND-0.4 ND-0.5 ND-0.6

ND ND ND ND ND ND ND -

ND ND ND ND ND ND ND -

1.9-44 1.8-7.4 2335 2.1-33 3.06.0 ND-3.3 0.5-2.0 3.56.0

36.4-67.1 9.0-20.0 54-8.1 14.7-21.7 12-28 20.0-42.2 8.0-23 36.0-44.0

14.0-43.0 1.4-6.6 1.0-2.1 46.7-58.2 58-78 39.4-65.6 10-24 6.5-12.0

ND-0.1 ND ND-0.2 ND-0.4 ND-1.0 0.5-1.5 6.0-18 ND-0.5

1.1-1.7 ND ND-0.2 0.20.5 ND-1.0 0.3-0.7 ND-1.5 ND-1.0

0.7-1.7 ND ND-0.2 ND-0.1 ND 0.2-0.4 5.0-13 -

ND ND ND ND-0.1 ND ND-0.1 ND-1.0 -

2144 ND ND ND-0.6 ND-0.3 ND-0.5 0.2-2.5 -

ND-0.3 ND ND ND-0.3 ND ND-0.1 22-50 -

ND ND ND ND-0.1 ND ND ND-1.0 -

1.1-2.2 ND ND ND-0.1 ND-0.1 ND-0.4 ND-0.5 -

ND-0.3 ND ND ND ND ND 0.5-2.5 -

ND - no detectable, definido como <0,05%
- Datos por proporcionar

Aceite de
almendra de
palma

ND-0.8
2462
26-5.0
45.0-55.0
14.0-18.0
6.5-10.0

1.3-3.0
12.0-19.0
1.0-3.5
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Cuadro 1:  Gamas de composicién de dcidos grasos de aceites vegetales crudos determinados mediante CGL
(expresadas en porcentaje del contenido total de &cidos grasos)(Véase seccién 3.1 de la Norma) (cont.)

Oleina Estearina Aceite de Aceite de colza Aceite de Aceite de Aceite Aceite de
de palma de palma colza de bajo cirtamo sésamo de soja girasol
contenido de
acido enicico

Acidos grasos
C6:0 ND ND - ND ND ND ND ND
C8:0 ND ND - ND ND ND ND ND
Cl10:0 ND ND - ND ND ND ND ND
Cl12:0 0.1-0.5 0.104 - ND ND ND ND-0.1 ND-0.1
Ci4.0 0.9-14 1.1-1.8 0.2 ND-.2 ND-0.2 ND-0.1 ND-0.2 ND-0.2
Ci16:0 38.2-42.9 48.4-73.8 1.5-6.0 3.36.0 5.3-80 7.9-10.2 8.0-13.3 5.6-1.6
Cle:1 0.10.3 ND-0.2 ND-3.0 0.1-0.6 ND-0.2 0.10.2 ND-0.2 ND-0.3
C17:0 ND ND ND ND-0.3 ND ND-0.2 ND ND
C17:1 ND ND ND ND-0.3 ND ND-0.1 ND ND
C18:0 3.748 3.9-5.6 0.5-3.1 1.1-2.5 1.9-2.9 486.1 24-54 2.7-6.5
Ci18:1 39.8-43.9 15.6-36.0 8-60 52.0-66.9 8.4-21.3 359423 17.7-26.1 14.0-39.4
Cl18:2 10.4-13 .4 3.298 11-23 16.1-24.8 67.8-83.2 41.5479 49.8-57.1 48.3-74.0
C18:3 0.10.6 0.1-0.6 5-13 6.4-14.1 ND-0.1 0304 5595 ND-0.2
C20:0 0.2-0.6 0.3-0.6 ND-3.0 0.2-0.8 0.2-0.4 0.30.6 0.1-0.6 0.2-04
C20:1 ND ND 3-15 0.1-34 0.10.3 ND-).3 ND-0.3 ND-0.2
C20:2 ND ND ND-1.0 ND-0.1 ND ND ND-0.1 ND
C22:0 ND ND ND-2.0 ND-0.5 0.20.8 ND-0.3 0.30.7 0.5-13
C22:1 ND ND 260 ND-2.0 ND-1.8 ND ND-0.3 ND-0.2
C22:2 ND ND ND-2.0 ND-0.1 ND ND ND ND-0.3
C24.0 ND ND ND-2.0 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.3 ND-0.4 0.20.3
C24:1 ND ND ND-3.0 ND-0.4 ND-0.2 ' ND ND ND

ND - no detectable, definido como <0,05%
- Datos por proporcionar
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Cuadro 2:  Caracteristicas quimicas y fisicas de aceites vegetales crudos (Véase el Apéndice de la Norma)

DENSIDAD RELATIVA (x° C/agua a 20°C)

DENSIDAD APARENTE (g/ml))
INDICE DE REFRACCION (N, 40°C)

INDICE DE SAPONIFICACION (mg KOH/g
de aceite)
INDICE DE YODO* (WLIS)

MATERIA INSAPONIFICABLE (g/kg)

RELACION DE ISOTOPO DE CARBONO
ESTABLE

DENSIDAD RELATIVA
(x° C/agua a 20°C)

DENSIDAD APARENTE (g/ml)

INDICE DE REFRACCION (N,,40°C)

INDICE DE SAPONIFICACION (mg KOH/g
de aceite)

INDICE DE YODO* (W1IS)

MATERIA INSAPONIFICABLE (g/kg)

Aceite
de mani

0.914-
0.917

x=20°C

1.460-
1.465

187-196
86-107
<=10

Oleina de
palma

0.899-
0.920

x=40°C

0896-
0.898
at 40°C
1.458-
1.460

194-202

>=56
<=13

Aceite de
abasu

0.914-
0.917

x=25°C

1.448-
1.451

245-256
10-18
<=12

Estearina
de palma

0.881-
0.891

x=60°C

0.881-
0.885

at 60°C
1.447-
1.452

at 60°C
193-205

<=48
<=9

Aceite de
©0Co

0.908-
0.921

x=40°C

1.448-
1.450

248-265
6.3-10.6
<=15

Aceite
colza

1.465-
1.469

168-181

94-120
<=20

Aceite de
milla de
ﬁgﬁon
0.918-
0.926

x=20°C

1.458-
1.466

189-198
100-115
<=15

Aceite de
7a

0djo
ntenido
e acido

grucwo
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
<=20

Aceite de
maiz

0.917-
0.925

x=20°C

1.465-
1.468

187-195
107-135
<=28

-13.71 to
-16.36

Aceite de
semilia de
mostaza

0.910-
0.921

x=20°C

1.461-
1.469

170-184
92-125
<=15

Aceite de
cartamo

1.467-
1.470

186-198

136-148
<=15

Aceite de
sesamo

1.465-
1.469

187-195

104-120
<=20

Acxite de
soja

1.466-
1.470

189-195

124-139
<=15

Aceite de
ma

0.891-
0.899
x=50°C
0.889-
0.895
550°C)
454-
1.456
at 50°C
190-209

50.0-55.0
<=12

Bceite de

1.461-
1.468

188-194

118-141
<=15

Aceite de
men
ma

0.899-
0.914

x=40°C

1.448-
1.452

230-254
14.1-21.0
<=10

Los indices de yodo se calculan a partir de la composicién de dcidos grasos con la excepcidn de los relativos al aceite de mostaza, oleina de palma, estearina de palma,

aceite de colza y aceite de sésamo (Np50°C)



Cuadro 3:

(Véase el Apéndice de la Norma)

COLESTEROL
BRASICASTEROL
CAMPESTEROL
ESTIGMASTEROL
BETA-SITOSTEROL
DELTA-S-
AVENASTEROL
DELTA-7-
ESTIGMASTENOL
DELTA-7-
AVENASTEROL
OTROS
ESTEROLES
CONTENIDO
TOTAL (mg/kg)

Aceite de
mani

ND-3.8
ND-0.2
12.0-19.8
54-132
47.4-64.7
8.3-18.8

ND-5.1
ND-5.5
ND-1.4

901-
2854

Aceite de
babast

1.2-1.7
ND-0.3
17.7-18.7
8.79.2
48.2-53.9
16.9-20.4

ND
04-1.0
ND

570-
766

ND - No detectable, definido como <0,5%

*datos provisionales

Aceite de
coco

0.6-3.0
ND-0.9
7.5-11.2
11.4-15.6
32.6-50.7
20.040.7

ND-3.0
ND-3.0
ND-3.6

470-
1139

Aceite de

0.7-23
0.10.9
6.4-14.5
2.16.8
76.0-87.1
1.8-7.3

ND-14

0.8-33

ND-1.5

2690-
6425

Aceite de
pepitas
de uva *

Aceite de
maiz

0.20.6

18.6-24.1
43-7.7
54.8-66.6
4282

1.04.2
0.7-2.7
ND-2.4

7950-
22150

Aceite de
palma

2.66.7
ND
18.7-27.5
8.5-13.9
50.2-62.1
ND-2.8

0224
ND-5.1
ND

376-
617

1

0.6-3.7
ND-0.8
84-12.7
12.0-16.6
62.6-73.1
1.4-9.0

792-
1406

Aceite de
colza de
bajo
contenido
de 4cido
enicico
0.5-1.3
5.0-13.0
24.7-38.6
ND-0.7

45.1-57.9
3.1-6.6

ND-1.3
ND-0.8
ND4.2

4824-
11276

Aceite de
cértamo

ND-0.5

9.2-13.0
6.5-9.6
40.2-49.8
2140
15.7-22.4
2953
0.5-2.8

2095-
2647

Aceite de
sésamo *

0.1-0.2
0.1-0.2
10.1-20.0
3464
57.7-61.9
6.2-78

1.8-7.6
1.2-5.6
0.79.2

4501-
18957

Niveles de desmetilesteroles en los aceites vegetales crudos como porcentaje del contenido total de esteroles

Aceite de

0.6-1.4
ND-0.3
15.8-24.2
14.9-19.1
51.7-57.6
1.9-3.7

14-5.2
1.04.6
ND-1.8

1837-
4089

<0.7
ND-0.2
7.4-12.9
8.0-11.5
56.2-65.0
ND-6.9

7.0-24.0

3.16.5

ND-5.3

2437-
4545

14°)



Cuadro 4:

ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL

- GAMA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
ALFA-TOCOTRIENOL
GAMA-TOCOTRIENOL
DELTA-TOCOTRIENOL
TOTAL (mg/kg)

Aceite de
mani

49-373
ND-41
88-389
ND-22
ND
ND
ND
176-
1291

ND - No detectable, definido como <0,05%

* datos provisionales

Aceite de
babasu

Aceite de

coco

ND-17
ND-11
ND-14

Nota: El aceite de maiz contiene también ND-52 mg/kg de beta- tocotrienol .

Aceite de
semilla
de

algodén

136-674
ND-29
138-746
ND-21

389-
1185

Aceitede Aceitede  Aceite de

pepitas
deuva *

16-38
ND-89
ND-73
ND-4
18-107
115-205
ND-3.2
240-
405

maiz

23-573
ND-356
268-2468
23-75
ND-239
ND-450
ND-20
331-
3716

palma

4-193
ND-234
ND-526
ND-123
4-336
14-710
ND-377
150-
1500

Aceite de
almendra
de palma

Aceite de
colza de
bajo
contenido
de 4cido
enicico

100-386
ND-140
189-753
ND-22

558

438-
2680

Aceitede  Aceitede  Aceite de
sésamo *  s0j

cértamo

234-660
ND-17
ND-12
ND-12

246-

Niveles de tocoferoles y tocotrienoles en los aceites vegetales crudos (mg/kg) (Véase el Apéndice de la Norma)

ND-3.3
ND
521-983
4-21
ND
ND-20
ND
331-
1003

soja

9-352
ND-36
89-2307
154-932
ND-69
ND-103
ND
601-
3363

Aceite de
girasol

403-935
ND-45
ND-34
ND-7.0
ND

ND

ND
447-
1514

S9



APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GRASAS PARA UNTARY GRASAS
MIXTAS PARA UNTAR
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

No se pretende que las disposiciones contenidas en el Apéndice de la presente Norma tengan
aplicacion dentro del marco de las disposiciones de aceptacion de la Seccion 4.A (I)(b) de los
Principios Generales del Codex Alimentarius.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los productos grasos [que contienen no mas de un 95% de grasa] que
se utilizan fundamentalmente para untar. No obstante, esta Norma no se aplica a las grasas para
untar obtenidas exclusivamente a partir de la leche y/o de productos lacteos a las cuales s6lo se han
afiadido otras sustancias necesarias para la elaboracion. Sélo incluye la margarina y los productos
utilizados para fines semejantes y excluye la mayonesa y los quesos para untar. La mantequilla y las
pastas lacteas para untar son objeto de otras normas.

2. DESCRIPCION
2.1 Grasas para untar y grasas mixtas para untar

Los productos cubiertos por la presente Norma son alimentos en forma de emulsion, compuestos
principalmente de agua y grasas y aceites comestibles, y que son firmes y untables a una temperatura
de 20°C.

22 i mestibl

Por "grasas y aceites comestibles” se entienden alimentos constituidos principalmente por glicéridos
de acidos grasos. Pueden contener pequefias 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, si proceden de animales sacrificados, deben obtenerse de
animales sanos en el momento del sacrificio y ser aptas para el consumo humano segin lo determine
una autoridad competente reconocida por la legislacion nacional. Se incluyen las grasas y aceites
que han sido sometidos a procesos de modificacion, incluida la hidrogenacion.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Composicion

3.1.1. Grasas para untar

3.1.1.1 En el caso de estos productos, el contenido de grasa de leche no podra ser superior al

3% del contenido total de grasa.



3.1.1.2

312

3.1.2.1
3% del

3.122

32

Ademas de los constituyentes basicos, en los productos cubiertos por la presente norma se permiten
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El contenido de grasa sera el siguiente:
a) Margarina: 80% - [95%)]
b) Margarina con tres cuartas

partes de materia grasa: 59% - 61%
c) Margarina con mitad de materia

grasa, Minarina o Halvarina: 39% - 41%

d) Grasas para untar: todo otro producto que se ajuste
a las especificaciones contenidas
en 3.1.1.1, sujeto a un contenido
de grasa minimo del 10%

mixt ntar

El contenido de grasa de leche de las grasas mixtas para untar debera ser superior al
contenido total de materia grasa.

El contenido de grasa sera el siguiente:
a) Grasa mixta: 80% - [95%]
b) Grasa mixtacon tres cuartas

partes de materia grasa: 59% - 61%
c) Grasa mixta con mitad de materia

grasa: 39% -41%

d) Grasa mixta para untar: todo otro producto que se ajuste
a las especificaciones contenidas
en 3.1.2.1, sujeto a un contenido
de grasa minimo del 10%

las siguientes sustancias y los productos derivados de las mismas:

Cultivos de bacterias inocuas productoras de acidos lacticos y/o de sabores
Vitaminas (las dosis maximas y minimas de vitaminas A, D y otras, si procede,
deberan estar establecidas por la legislacion nacional de acuerdo con las
necesidades propias de cada pais, con inclusion, si procede, de prohibiciones
sobre el uso de determinadas vitaminas).

Cloruro sodico

Yema de huevo

Proteinas comestibles

Azicares (es decir, todos los carbohidratos edulcorantes)

Gelatina

Almidones naturales

Leche y sus constituyentes

Monosacaridos, disacridos y oligosacaridos (incluida la inulina) y maltodextrinas
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 COLORES

100 (i) Curcumina o (ii) carcuma

160a (i) Beta-caroteno

160b Extractos de bija

160e Beta-apo-8'carotenal

160f Acido  beta-apo-8'-caroténico,
ésteres de metilo y etilo

42 AROMAS

Désis mixima

BPF

BPF

10 mg/kg (calculado como
bixina o norbixina total)

25 mg/kg

25 mg/kg

Aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos y otros aromas sintéticos, salvo los que se

sabe que presentan un riesgo toxico.

43  EMULSIONANTES

322 Lecitinas
Polioxiethylén (20) sorbitan:
432 Monolaurato
433 Monooleato
434 Monopalmitato
435 Monoestearato
436 Tristearato
471 Monoglicéridos y diglicéridos de

acidos grasos

472 (a) Esteres de acidos acéticos y
grasos de glicerol

472 (b) Esteres de acidos lacticos y
grasos de glicerol

472 (¢c) Esteres de acidos citricos vy
grasos de glicerol

472 (d) Esteres del acido tartarico de
monoglicéridos y diglicéridos de
acidos grasos

472 (e) Esteres diacetiltartaricos y de
acidos grasos de glicerol

472 (f) Mezcla de ésteres acetiltartaricos
y de acidos grasos de glicerol

473 Esteres de sacarosa de acidos
grasos

474 Sacaroglicéridos

475 Esteres de acidos grasos de

poliglicerol

Désis maxima

BPF

)

)
)10 g/kg solos o mezclados

)
)

BPF
BPF
BPF
BPF

BPF

BPF

BPF

10 g/kg

10 g/kg
5 g/kg



476

477

479

475

481

482

491
492
493
494
495

44

200

202

203
210
211
212
213

4.5

339
400

CONSERVANTES
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Polirricinoleato de poliglicerol

Esteres de propilenglicol de
acidos grasos
Aceite de
termooxidado
Aceite de grano de soja con
interaccion mono y diglicéridos
de acido grasos

Lactilatos de calcio

® lactilato de estearilo de
calcio

(ii) lactilato de oleilo de calcio
Lactilatos de calcio

) lactilato de estearilo de
calcio

(ii) lactilato de oleilo de calcio

grano de soja

Monoestearato de sorbitan
Tristearato de sorbitan
Monolaurato de sorbitan
Monooleato de sorbitan
Monopalmitato de sorbitan

Acido sorbico

Sorbato de potasio

Sorbato de calcio
Acido benzoico
Benzoato de sodio
Benzoato de potasio
Benzoato de calcio

ESPESANTES Y ESTABILIZADORES

Ortofosfato de Na
Acido alginico

4 g/kg (para productos que
contienen < 41% de grasa
solamente)

20 g/kg
4 g/kg
10 g/kg

)
)
)
)10 g/kg solos o mezclados
)
)
)

)2.000 mg/kg solos o
)mezclados

) (como acidosorbico)
)para un contenido de
)grasa de < 60%

)1.000 mg/kg
) solos o mezclados (como

Jacido sorbico) para un
)contenido de grasa de
) > 60%

)
)1.000 mg/kg solos

) o mezclados (como
)acido benzoico)

)

)BPF



401
402
403
404
405
406
407

410
412
413
414
415
418
422
440
450a
461
463
464
465
466
500
500(iii)
1400
1401
1402

1403
1404
1405

1410
1411

1412
1413
1414
1420

1421

1422
1440
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Alginato de sodio

Alginato de potasio

Alginato de amonio

Alginato de calcio

Alginato de propilenglicol

Agar

Carragenina y sus sales de Na, K
y NH4 (incluido el furcelarano)

Goma de semillas de algarrobo
Goma guar

Goma de tragacanto

Goma arabiga

Goma xantan

Goma gelan

Glicerol

Pectinas

Difosfato disodico
Metilcelulosa
Hidroxipropilcelulosa
Hidroxipropilmetilcelulosa
Metil-etil-celulosa
Carboximetilcelulosa sodica
Carbonatos de sodio
Sesquicarbonato de sodio
Almidon tostado a la dextrina
Almidon tratado con acido
Almidon con tratamiento
alcalino

Almidon blanqueado

Almidén oxidado

Almidon tratado con enzima
Almidones pregelatinizados
Acetato de almidon

Fosfato monoalmidon

Fosfato dialmidon
(Trimetafosfato de Na)
Fosfato dialmidén

Fosfato dialmidon fosfatado
Fosfatodialmidon acetilado
Ester de acetato de almidon.
Anhidrido acético

Ester de acetato de almidon.
Acetato de vinilo

Adipato dialmidon acetilado
Almidon acetilado

=
*rq

vvvvvvvVvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv



1442

4.6

260
261
262
263
270
325
326
327
330
331

332
333
334
335

336
337
339
340
341
500(i)
500(ii)
524
526

575
4.7

300
301
302
304
305

ANTIOXIDANTES
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Fosfato dialmidén
hidroxipropilico
Celulosa y celulosa
microcristalina

REGULADORES DE LA ACIDEZ

Acido acético

Acetato de potasio
Acetato de sodio
Acetato de calcio

Acido lactico (L-, D-, y DL-)
Lactato de sodio
Lactato de potasio
Lactato de calcio

Acido citrico

Citratos de sodio

(i) Dihidrogencitrato de sodio
(ii) Monohidrogencitrato
disédico

(i) Citrato trisodico
Citrato de potasio
Citrato de calcio

Acido tartarico
Tartratos de sodio

(1) tartrato monosddico
(ii) tartrato disodico
Tartrato de potasio
Tartrato de sodio
Fosfatos de sodio
Fosfatos de potasio
Ortofosfato de calcio
Carbonato de sodio
Hidrogencarbonato de sodio
Hidréxido de sodio
Hidréxido de calcio
Acido fosforico
Glucono delta lactona

Acido (L-) ascorbico
Ascorbato de sodio
Ascorbato de calcio
Palmitato de ascorbilo
Estearato de ascorbilo

)BPF

Nt N N N N S N Nt N Nt “mt? “wutt Nt “wat “wwt “wtl “wtt it “wwt “wtt “wut “wwt “wt “wst “wt “at “at et “wt “wwt “wuwt’



306 Concentrado de tocoferoles )

)
)BPF
)
)

mezclados
307 Alfa-tocoferol
308 Gama-tocoferol sintético
309 Delta-tocoferol sintético
310 Galato de propilo
319 Butil-hidroquinonadodecilo
terciaria (TBHQ)
320 Butil-hidroxianisol (BHA)
321 Butil-hidroxitolueno (BHT)
389 Dilauril tiodipropionato
Cualquier combinacion

de

galatos, BHA y BHT siempre

que los limites de
compuestos individuales
sean excedidos

48  ANTIOXIDANTES SINERGICOS

384 Isopropilcitratos
Citrato monoglicérido

385 Disodio cilcico EDTA
Sodio EDTA

49  ANTIESPUMANTES

900a Polidimetilsiloxano

4.10 ACENTUADORES DEL SABOR

508 Cloruro de potasio

509 Cloruro de calcio

510 Cloruro de amonio

511 Cloruro de magnesio

620 Acido glutamico

621 Glutamato monosodico
622 Glutamato monopotasico
623 Diglutamato calcico

624 Glutamato monoamonico

625 Diglutamato de magnesio

los
no

)

)200 mg solos o mezclados

)

75 mg/kg

)100 mg/kg solos
)o mezclados

)

)75 mg/kg
)

10 mg/kg

)10 g/kg solos o mezclados
N como acido glutamico)

)

)
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626 Acido guanilico )

627 Guanilato sodico )

628 ' Guanilato potasico )

629 Guanilato calcico )

630 Acido inosinico )500 mg/kg solos o

631 Duosilato sédico )mezclados (expresado

932 Duosilato potasico )como acido guanilico)

633 Duosilato célcico )

634 5'-ribonucledtidos célcicos )

635 5°-ribonucledtidos disodicos

959 Dihidrocalcona de 5 mg/kg
neohesperidina

410 VARIOS

290 Diéxido de carbono BPF

338 Acido ortofosforico BPF

405 Propilenglicol BPF

420 Sorbitol y jarabe de sorbitol BPF

421 Manitol BPF

551 Dioxido de silicio amorfo 500 mg/kg

920 Sales de sodio y de potasio de L-
cisteina y sus hidrocloruros

938 Argén BPF

941 Nitrogeno BPF

942 Oxigeno nitroso BPF

953 Isomalta BPF

965 Maltitol BPF

966 Lactitol BPF

967 Xilitol BPF

5. CONTAMINANTES

5.1 Metales pesados

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma cumpliran con los limites
maximos establecidos por la Comisiéon del Codex Alimentarius pero en el interin se aplicaran los
siguientes limites:

Concentracion maxima permitida

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

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se ajustaran a los limites
maximos de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.




6. HIGIENE

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

6.2 En la medida en que lo permitan las buenas practicas de fabricacion, el producto
debera estar exento de materias objetables.

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

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

- parasitos que puedan representar un riesgo para la salud; ni

- ninguna otra sustancia procedente de microorganismos en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud.

7. ETIQUETADO

El producto se etiquetara con arreglo a las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985). Las designaciones de los
productos deberan traducirse a otros idiomas de manera que conserven el sentido y no textualmente.

71 Nombr 1 alimen

El nombre del alimento que se declare en la etiqueta deberé ajustarse a las especificaciones de las
secciones 3.1.1 y 3.1.2. En aquellos casos en que las Directrices del Codex para el uso de aserciones
sobre el aspecto nutritivo permitan aserciones con respecto al contenido de grasa de productos
comprendidos por la presente Norma, éstas podran utilizarse, segiin proceda, como alternativas a las
expresiones "tres cuartas partes” y "mitad”.

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

Deberi facilitarse la informacién relativa a los requisitos de etiquetado que se enumeran supra ya sea
en el envase o en los documentos que lo acompafian, excepto que el nombre del alimento, la
identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante o envasador deberan figurar en el
envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante o envasador podran
sustituirse por una sefial de identificacion, siempre que esa sefial sea claramente identificable en los

documentos que acompaiien al envase.

7.3 Declaracion del contenido de grasa
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7.3.1 El producto estara etiquetado para indicar el contenido tipico de materia grasa de una
manera que se considere aceptable en el pais de venta.

73.2 El contenido de grasa de leche de las grasas mixtas para untar (3.1.2) se indicara de
una manera clara, que no induzca a error o engafio al consumidor.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Determinacion del contenido de plomo

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.632, AOAC 994.02 o ISO 12193: 199%4.
8.2 Determinacion del contenido de arsénico

De conformidad con AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOAC 942.17, 0o AOAC 985.16.
83 Determinacion del contenido de agua, solidos no grasos y grasos

De conformidad con ISO 3727: 1977, AOAC 920.116 o IDF 80: 1977.

8.4 Determinacion del contenido de grasa de leche.

De conformidad con el Método de la UIQPA 2.310, AOAC 990.27 o AOCS Ca S5c-87.
8.5 Determinacion del contenido de sal.

De conformidad con IDF 12B: 1988, ISO CD 1738 o AOAC 960.29.

8.6 Determinacion del contenido de vitamina A
De conformidad con AOAC 974.29.
8.7 Determinacion del contenido de vitamina D

De conformidad con AQAC 936.14.
8.8 Determinacion del contenido de vitamina E

De conformidad con el Método UIQPA 2.432 o ISO 9936: 1997




