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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites celebré su undécima reunidn en Londres
del 23 al 27 de junio de 1980, bajo la presidencia del Sr. A.W. Hubbard, del Reino Unido.
Inauguré. la reunién el Sr. G.P. Jupe, Subsecretario del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién, encargado de los trabajos sobre normas alimentarias, quien dio la bien-
venida a los participantes en nombre del Gobierno del Reino Unido.

2. Asistieron a la reunién representantes de 30 pafses y observadores de 13 paises
y organismos internacionales. La lista de participantes, incluidos los funcionarios
de la FAO y la OMS y la Secretarfa del Comité, aparece como Apéndice I de este Informe.

APROBACION DEL PROGRAMA -

3. El Comité aprobé el programa provisional CX/FO 80/1, con una enmienda propuesta
por la delegacién de los Estados Unidos en el sentido de que los Temas 7 y 8 del pro-
grama se consideraran en forma conjunta. El presidente propuso que se estableciera un
Grupo de Trabajo para que considerara el Tema 10 (Examen de los métodos de an&lisis)

y temas afines. Esta propuesta recibié apoyo general y se convino en que un grupo inte-
grado por representantes de'Canadé, Espafia, Estados Unidos, Francia, Grecia, Irlanda,
Paises Bajos, Reino Unido, COI, FOSFA, ISO y UIQPA, celebrara deliberaciones y presen-
tara sus conclusiones en el Tema 10 del programa (véanse pérr. 57 y 60).

CUESTIONES DE_INTERES DIMANANTES DE_LAS REUNIONES DE LA COMISION DEL CODEX ALTMENTARIUS
Y OTROS COMITES DEL_CODEX

4, El Comité tuvo a la vista los documentos CX/FO 80/2, 80/2-Add.1 y 80/2-Add.2. Se
informé que la Comisién habfa confirmado en el 13° perfodo de sesiones que la importancia
econémica de cualquier norma que se preparara podi{a considerarse en todas las etapas de
la preparacién. Ademds, la Comisién habfa convenido asimismo en que debfan considerarse
los aspectos nutritivos relativos a las normas en lo referente a los productos apropiados
que resultaban importantes desde el punto de vista de la nutricién. La Comisién tomé
nota de un elevado nfimero de enmiendas relativas a las disposiciones sobre aditivos
alimentarios en las normas sobre grasas y aceites presentadas en el Tré&mite 8 v habia
reconocido que algunos paises tropezaban con dificultades en la aceptacibén de todas

las disposiciones. No obstante, la Comisién habfa llegado a la conclusién de que, en
vista de que las normas comprendianproductos de importancia econémica y nutritiva mun-
dial, convendria‘en adoptarlas. Se habfa sefialado que al examinar estas normas con

miras a aceptarlas, los gobiernos estarian en condiciones de indicar excepciones espe-
cificadas. La Comisidén habfa aceptado asimismo la redaccién del principio de "transfe~
rencia" para incluirlo en las normas del Codex. E1 Comité advirtié que el Comité sobre
Aditivos Alimentarios habfa solicitado que las disposiciones relativas a aditivos ali-
mentarios indicaran la dosis méxima en los casos en que existiera una IDA.

>

WM 1736




-2 -

5. - La Comisién habia convenido en solicitar la opinién de  los comités de productos
sobre el Proyecto de Directrices para el Etiquetado de envases no destinados a la ’
venta al por menor preparado por el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos
(CX/FO 80/2-Add.2). La delegacién de los Paises Bajos declard que la condicién de 1las
directrices no era clara y, dado que se distribuirfan entre los gobiernos para que for-
mularan observaciones, era conveniente que las observaciones de este Comité Ffueran
breves y limitaran sus consideraciones a la necesidad de tales directrices. Esta opi-
nién fue apoyada por las delegacionmes del Reino Unido.y Estados Unidos. La Secretaria
de la FAO advirtié que las directrices no se estaban preparando de acuerdo con el pro-
cedimiento de "trémites" del Codex y que se seguirfan examinando en la préxima reunién
del Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos con miras a finalizarlas. No
obstante, la Comisién habfa considerado que 1lo0s comités de productos deberfan estar en
condiciones de efectuar en forma directa observaciones sobre el &mbito de aplicacién

de las directrices. Ademis, se necesitaba um enfoque consecuente en el etiquetado de
todos los productos bésicos. La delegacién de Bélgica observé que las directrices no
indicaban actualmente el &mbito de aplicacién o el tamafio de los envases a los que se
podrian aplicar 1las directrices. La delegacién de Suiza, apoyada por el observador de
la Organizacién Internacional de Uniones de Consumidores (OIUC), apoy§ la preparacién
de directrices para envases no destinados a la venta al por menor ya que no siempre

era posible pronosticar el consumo final de una remesa de grasa o aceite una vez salida
de la f4brica, si bien los contenedores a granel muy grandes podrian estar sujetos a
requisitos de etiquetado menos estrictos. No obstante, el presidente sefiald la cléusula
de exencién (seccién 5.9) en las directrices. En conclusién, el Comité estimé que se
podr{an necesitar directrices sobre el etiquetado de envases grandes para la venta al
por menor y servicios de comidas. E1 Comité no deseaba formular observaciones relativas
a los detalles de las directrices en este momento. ’

6e La Comisién habfa autorizado asimismo al Comité a proseguir con la enmienda de 1la
Norma Internacional Recomendada para el Aceite de Oliva (cAC/RS 33-1970). La delegacidn
del Reino Unido propuso que se aceptara el proyecto de enmienda en CX/FO 80/2-Add.1.

Esta propuesta fue aceptada y el presidente propuso que 1a enmienda (véase el Apéndice IT)
se distribuyera en el Trémite 3 y, de no recibirse observaciones desfavorables, que la
Secretarfa preparara un documento relativo al adelanto de la enmienda para el préximo
perfodo de sesiones de la Comisién. Esta propuesta fue aceptada.

7e La Secretarfa de la FAO informé al Comité que la Comisién habia decidido en el

13° perfodo de sesiones solicitar a los Comités del Codex que incluyeran en sus programas
un tema relativo al examen de las aceptaciones. También s& informd al Comité que se
publicaba periédicamente un resumen de las notificaciones de aceptaciones de los
gobiernos, siendo el filtimo CAC/hceptaciones Reve 1y ALINORM 79/5 y 79/38. Ademés,

se habfan recibido otras notificaciones de dos pafses. E1 Comité observé que se habfan
indicado excepciones especificadas respecto a las disposiciones sobre aditivos alimenta-
rios contenidas en las Normas del Codex para Grasas y Aceites. La Secretarfia de la FAO -
sugirié en’vista de ello, que el Comité podrfia reconsiderar el enfoque de las disposi-
ciones sobre aditivos alimentarios en uma futura reunién.

8. Asimismo, se informé al Comité que la Comisién consideraba que era importante
obtener mayor informacién de los gobiermos respecto a si permitirfan la distribucién
1ibre de productos alimenticios que satisficieran 1las normas del Codex aum cuando 1la
norma pertinente no hubiera sido aceptada por dicho pais. En este contexto, se habf{a
solicitado a la Secretaria de la FAO que revisara el texto de la no aceptacién para la
préxima reunién del Comité sobre Principios Generales. Se manifesté que la adopcién
de las normas del Codex dependfa en gran medida de la forma de la legislacién sobre ali-
mentos en cada pais y que podrian surgir problemas diferentes en paises con una amplia
legislacién sobre alimentos en comparacifn con otros.que afn no habfan adoptado uma
legislacién extensa sobre alimentos. Se sugirié que podria estudiarse también esta
cuestién en la préxima reunién del Comité del Codex sobre Principios Generales.
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EXAMEN DE LOS PROYECTOS DE NORMAS EN EL TRAMITE 7 PARA

a) "X", emulsiones para untar de bajo contenido de grasa comprendido entre limites
‘estrechos (39 - 41% de grasa) ' _ _

b) Emulsiones para untar de bajo contenido de grasa (35 - 45% de grasa)

c) Grasas de mesa para untar (35 — 704 de grasa)

9. El Comité tuvo a la vista los documentos CX/FO 80/3, CX/FO 80/3-Add.1 y los docu-
mentos de sala de conferencia 1 y 4. También se distribuyeron por separado observaciones
de Dinamarca. E1 debate de las propuestas comenzé con un intento por decidir el nivel

de grasas que deberia abarcarse. Se observé que las delegaciones de Austria, la Repibli-
ca Federal de Alemania, los Paises Bajos, Portugal, Espafa y Suiza apoyaban el Apéndice

I de CX/FO 80/3, que establecf{a una norma para emulsiones para untar de bajo contenido

de grasa (39-41% de grasa)., La delegacién de Francia apoyaba un limite mds amplio de
35-41%., La de Yugoslavia sugirié que resultaria apropiado un limite-de grasa de 35-

55%. Las de Finlandia, Japén, Nueva Zelandia, Suecia y la OIUC apoyaban el Apéndice IIT,
norma relativa a grasas de mesa para untar con un contenido de grasa de 35-70%. La
delegacién de Estados Unidos apoyaba la preparacién de una norma en base al Apéndice

III pero manifesté que la definicién de los limites no debia ser demasiado rigida ya

que no era posible estar seguro de la composicién éptima del producto dado que el conte-
nido de grasa podria variar del 704 a tal vez el 20% solamente.

10, La delegacidén de los Pafses Bajos sugirié que podria haber dos productos en una
norma (es decir, rewmir los Apéndices I y III), Se examinaron varias formas de hacerlo.
Se hizo evidente, sin embargo, que la opinién general consideraba que debia haber uma
norma para emulsiones para untar de bajo contenido de grasa comprendido entre limites
estrechos del 39-41%, ya que habfia un producto bien definido en el mercado que corres-—
pondia a esta descripcibén. Si bien el Comité tenia conocimiento de otros productos con
un contenido de grasa m&s amplio, era evidente que existfa poca informacién sobre los
mismos (por ejemplo, comercio internacional) y ante tales circunstancias se decidié

que serfa mejor continuar con una sola norma para los productos de bajo contenido de
grasa (39-41%) en el Trémite 7. Las delegaciones de Estados Unidos y Nueva Zelandia
formularon una reserva porque consideraron que debfa haber una norma mis amplia que
tuviera en cuenta los desarrollos tecnolégicos, puesto que en sus paises habia productos
de contenido de grasa del 60% y menos.

11. La delegacién del Reino Unido sugirié que se podria temer un contenido méximo de
grasa de hasta, por ejemplo, el 41% sin un 1{mite minimo. En este caso se incluirian
productos con menos del 3% de grasa. Sin embargo, no se apoy$ esta propuesta.

12, La delegacién de Dinamarca sugirié que el nombre del producto podria ser "mina-
rina de 39-41% de grasa". Se examind esta sugerencia y se llegé a la conclusién de que
el término era aceptable en general, pero algunas delegaciones, a saber las de 1la
Repliblica Federal de Alemania, Irlanda y Francia, deseaban una disposicién que permi-
tiera a los paises emplear designaciones de acuerdo con la legislacién y costumbres

- de cada pafs. Sin embargo, la delegacién de Estados Unidos mencioné que se habia plan-

teado la cuestidén de la designacién en el Comité del Codex sobre Principios Generales
v que serfa necesario que este Comité tuviera en cuenta estas deliberaciones. E1
presidente explicé que el uso de la designacién con relacidén a la legislacién y cos-
tumbres del pafs no era un procedimiento apoyado para las normas del Codex pero, de no
ser posible adoptar ninguna otra base, podria utilizarse. - No obstante, era necesario
agregar una nota a la norma a fin de que 1los gobiernos tuvieran que especificar su
posicién en cuanto a este requisito en particular. E1 representante de la FAO informé
al Comité que se estaba revisando la Norma General para el Etiquetado de los alimentos
preenvasados y que el empleo de nombres acufiados o de fantasia relativos a alimentos
preenvasados se estaba tratando en el Comité de Etiquetado, sin haberse adoptado
todavia una decisién definitiva.

13. La delegacibén de los Pafses Bajos sugirié que tal vez fuera posible aceptar
"minarina" u otro nombre empleado en la legislacién o costumbres del pais. La delega-~
¢ién del Reino Unido sefialé que si se empleaba un nombre acufiado, debia acompafiarle
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un término descriptivo. La delegacién de Irlanda considerd que si el Comité adoptaba Y
"minarina" o "halverine", éste podria ser el nombre. )

14, No obstante, se convino finalmente en emplear el término "minarina", que reempla-
zaria a "X" en la norma en el Apéndice I de CX/FO 80/3.

15. La delegacibén de Bélgica formulé la opinién de que la descripcién "emulsién para
untar de bajo contenido de grasa" describirfa el uso final del producto que se estaba
tratando. Se empleaba para untar y era inadecuada .para cocinar, en especial para freir,
ya que se producifan salpicaduras a temperaturas elevadas. Esta sugerencia fue apoyada
por Francia. La delegacién del Reino Unido consideré que si se consideraba necesario
hacer referencia a alguna restriccién en el uso del producto, podria estipularse en el
etiquetado. La delegaciém de Bélgica considerS que la restriccién podria incluirse en
el &mbito de aplicacién, la descripcién o el titulo. Las delegaciones de los Pafses
Bajos y Suiza expresaron la opinién de que la actual definicién del producto era acep-
table; si se requerian indicaciones especiales, éstas podrian aparecer en la etiqueta.

16. Respecto a la seccién 3.1.1, la delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania
sugirié otros términos para reemplazar a "productos l4cteos", empleédndose "leche en

polvo, leche en polvo desnatada, suero y suero en polvo". Esta modificacién no fue

apoyada por el Comité. -

17. La delegacién de Egipto informé al Comité, respecto a la seccidén 3.1.2, que dicha
seccién limitaba el uso de la grasa animal y no permitia el empleo de aceite de colza,
pero convino en especificar esto como una excepcién al aceptar la norma.

18. La delegacién de los Pafses Bajos sefialé que la seccidn 3.4.6 especificaba "pro-
ductos lécteos adecuados", a fin de considerar el suero y los productos de suero; por
consiguiente, tal vez fuera mls apropiado incluir un término tal como "suero y suero

en polvo". Dado que los productos lécteos figuraban en la seccibén 3.1.1 y la definicién
del Codex comprenderfa el suero y suero en polvo, se convino en que podria suprimirse

la seccibn 3.4.6,

19. El presidente explicéd al Comité que la Secretaria habia recibido diversas observa—
ciones respecto a las disposiciones sobre aditivos alimentarios en 1a norma, las cuales
se incluirian en el informe final (véase Apéndice IV). Luego se trataron en detalle
las disposiciones sobre aditivos alimentarios, inclusive 1la aceptacién de que el 4cido
sérbico (seccibn 4.5.1) se permitiera en dosis que no excedieran los 2000 mg/kg y que
se permitieran las sales de sodio, potasio y calcio de los &cidos l4ctico y citrico
(secciones 4.8.1 y 4.8.2).

20. El Comité consideré la justificacién tecnolbdgica del uso de todos los aditivos

enumerados en la lista. La delegacién de los Pafses Bajos sugirié que la referencia a

la norma sobre la margarina seria suficiente cuando muchos de los aditivos fueran 1los

mismos, requiriéndose sélo la justificacibén del uso de espesantes (seccién 4.4). E1

presidente recordé al Comité la diferencia en el enfoque relativo al uso de aditivos

en los diversos Estados Miembros y que la justificacién tecnolégica estaba influida

por este enfoque. Podria prepararse la justificacién del uso de las diversas clases

de aditivos (por ejemplo, emulsionantes) pero la evaluacién de la importancia relativa

de cada aditivo 1llevarfa mucho tiempo y serfa muy diffcil., Sea como fuere, el Comité o
no estaba dispuesto en esta reunién a preparar una justificacién tecnolégica detallada

de la necesidad de emplear los aditivos enumerados. E1 Comité aceptd 1la propuesta de

la delegacidn de Bélgica de que se presentara la norma al Comité del Codex sobre RS
Aditivos Alimentarios; cualquier dificultad planteada por este Comité serfa conside-

rada por un grupo de trabajo oficioso y se prepararia un documento ‘antes de la préxima

reunién del Comité sobre Grasas y Aceites. E1 grupo de trabajo prepararfa el documento

por correspondencia (véase también pérr. 24).

21. La delegacién del Reino Unido sefiald que su legislacién nacional permitia la
inclusién de plomo y arsénico en estos productos en dosis no superiores a 1,0 mg/kg.

Sin embargo, en el Comité no se apoyd el aumento de las dosis miximas permitidas de
estos contaminantes en la norma.
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y 22, E1 Comité no formuld observaciones sobre las disposiciones relativas a higiene

y envasado (secciones 6 y 7, respectivamente)., E1 Comité examiné la pPropuesta de
declarar el contenido de grasa del producto. La delegacién de Noruega observé que

u producto con um nombre espec{fico, tal como "minarina", tal vez no requiriera wma
declaracién especifica del contenido de grasa. No obstante, el Comité convino en
agregar a los requisitos relativos al etiquetado de la seccién 8.1.2 wma seccién que
requiriera la declaracién del contenido de grasa cerca del nombre. Se convino en
suprimir el requisito relativo a la descripcién del producto como "emulsién para untar
de bajo contenido de grasa comprendido entre 1{mites estrechos" en la seccién 8.1. La
delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania informé al Comité que los productos
similares a la "minarina" no podfan emplearse para freir ¥ que las limitaciones rela-
tivas a su empleo debfan indicarse en la etiqueta. E1 Comité acepté esta sugerencia.

23, La delegacién de Nueva Zelandia propuso que la referencia a la presencia de leche
y/o productos l&cteos se incluyera sélo en la lista de ingredientes. La delegacién del
Reino Unido propuso que la frase "a no ser que més del 5C% del contenido de grasa sea
grasa de mantequilla" se suprimiera de la seccién 8.7.1. Ambas propuestas fueron acep-
tadas por el Comité.

ESTADO DEL_PROYECTO DE_NORMA PARA LA MINARINA

24. E1 Comité convino en que la Secretarfa escribiera al Canad4, Estados Unidos, 1los
Paises Bajos y la Repfiblica Federal de Alemania respecto a la justificacién tecnoldgica
de los aditivos alimentarios una vez conocido el punto de vista del Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios. E1 Comité adelantd el proyecto de Norma para la Minarina
al Trémite 8 del Procedimiento. La norma enmendada aparece en el Apéndice III de este
informe.

25, El Comité considerdé luego las emulsiones para untar, con exclusién de la minarina.
Algunos pafses consideraban que la norma debfa mantenerse en el Trémite 6, tal como
aparecia en el Apéndice III de CX/FO 80/3, pero otros deseaban adelantar una norma
enmendada. La Secretarfa de la FAO aclard la posicién respecto a la norma. La norma
para margarina de contenido de grasa rebajado (39-41%) habfa sido adoptada por la Comi-
sién en el Trémite 5 y por consiguiente se estaba considerando ahora en el Trémite 7.

Se habfa considerado también que el Apéndice IIT estaba en el Trimite 7, va que el
limite de 39-41% se habia incluido en el mismo a los efectos de que hubiera sélo una
norma que abarcara toda la gama de grasas para untar. Si se eliminara la minarina

' (39-41%) de 1la norma publicada en el Apéndice III, la norma que abarcara todas las

Otras grasas para untar tendria que considerarse en el Trémite 3.

26.  E1l presidente sugirié que la forma de enmendar el Apéndice IIT para que compren-
diera los productos con exclusién de la minarina podrfa consistir en agregar una cléu-
sula de exclusién en "&mbito de aplicacién". Las delegaciones de Francia y los Paises
Bajos preferfan que se colocara el contenido de grasa entre corchetes y sugirieron como
1imite inferior el 42% m/m. Las delegaciones de Estados Unidos y Nueva Zelandia sugi-

‘rieron como limite superior el 604 m/m perc no sugirieron un limite inferior. La

delegacién del Reino Unido sugirié como lfmite inferior el 35%, pero no sugirié ningtn
l1imite superior. Bélgica consideré que debfa haber un nivel minimo; de no ser as{ se
incluirian los productos de contenido de grasa muy bajo (5-10%), tales como ciertos
tipos de queso, y tales productos no estaban comprendidos en el 4mbito de aplicacién
de esta norma. E1 Comité acordé que se pidieran a los gobiernos observaciones sobre
el contenido de grasa, y se colocara entre corchetes la disposicién correspondiente.

ESTADO DE LA NORMA

27. La delegacibén de Estados Unidos sugirié que si el Apéndice ITI, con las enmiendas, °
se trasladara al Trimite 5 del Procedimiento, podrfa ser considerado por la Comisién

en su perfodo de sesiones de otofio de 1981, Las enmiendas debfan incluir que en 1la
seccién sobre el &mbito de aplicacién, se excluyera la minarina, y la modificacién de

las secciones 2.2.1, 2.2,2 y 3.2, y ésta y otras disposiciones deberian ser examinadas

de nuevo por el Comité. E1 nombre del alimento se colocarfa entre corchetes, E1

Comité acorddé adelantar al Trémite 5 del Procedimiento el proyecto de Norma para Grasas
de mesa para untar, tal como aparece enmendado en el Apéndice V de este informe.
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EXAMEN DE_LAS PROPUESTAS DE PROYECTOS DE _NORMAS PARA GHEE VEGETAL Y MEZCLAS DE_GHEES P
VEGETALES Y ANTIMALES . 1

p

28, E1 Comité tuvo a la vista.el documento de trabajo CX/FO 80/4 y un documento de
sala de conferencias preparado por Dinamarca sobre este tema. E1 presidente explicé
que la norma se hallaba en una de las primeras etapas de e}aboracién y que en esta
reunién sélo era necesario indicar los aspectos del proyecto de norma propuesto que
requirieran observaciones de los Estados Miembros.

PRIMER PROYECTO DE UNA NORMA PARA GHEE VEGETAL

29. Se traté en detalle del titulo y &mbito de aplicacién de la norma. E1 delegado

de 1la India manifesté que "ghee vegetal" no era una descripcién adecuada ya que el pro-
ducto podia confundirse con ghee de bovinos y los términos "aceite vegetal hidrogenado"

o "vanaspati" eran los Unicos permitidos en su pais. No obstante, se sefialé que los
términos anteriores eran inaceptables ya que podrian emplearse para estos productos
mezclas de productos hidrogenados y no hidrogenados. El Comité aceptdé la propuesta de
la delegacién de EE.UU. de que se pidiera a los gobiernos que examinaran el titulo de

la norma y que se utilizara el término ghee vegetal entre corchetes. E1 delegado de

1a Tndia informd al Comité que en su pafs 1la mezcla constituia una forma de adulteraciébn.
El Comité decidié colocar el término "mezcla" entre corchetes. <

30, El presidente expresé la opinién de que estos productos se caracterizaban por una
textura granular y que debia incorporarse en la norma una declaracién a tal efecto.

Sin embargo, el observador de FOSFA indicé que no siempre era asf. E1 Comité convino
en que el proyecto de norma contuviera una definicién revisada del producto (seccidn
24241)e '

31. El Comité procedié luego a examinar 1la seccibén restante del proyecto de propuesta.
La delegacién de los Paises Bajos indicé que la gama de colores era demasiado restric- ’
tiva y que se vendian ghees vegetales de color amarillo OsCuro. El Comité aceptd esta
indicacién. E1 delegado de la India explicé que el punto de fusién debia ser 35-37°C
ya que las grasas de punto de fusién mAs alto eran asimiladas s6lo parcialmente por. el
organismo. La delegacién de Japén expresé la opinién de que el punto de reblandeci-
miento era un modo inadecuado de determinar el punto de fusién de tales productos y
sugirié que se empleara el punto de Wiley descrito en los Métodos Analiticos AOCS

(ref.: Método AOCS CC 2-38). E1 Comité acepté la propuesta del presidente en el sentido
de que se solicitara a los gobiernos qué formularan observaciones sobre la necesidad de
una caracterfistica de calidad relativa al punto de’ fusibn y preguntd cémo“debia expre-
sarse (por ejemplo, punto de reblandecimiento o punto de Wiley)e.

ESTADO DE LA NORMA T T e ..

32, E1 Comité convino en adelantar al Trémite 3 del Procedimiento el texto revisado
del proyecto de norma propuesto para [ghee vegetal/. El proyecto de norma, con las
enmiendas, aparece en el Apéndice VI de este informe.

PRIMER PROYECTO DE UNA_NORMA PARA MEZCLAS DE GHEES VEGETALES Y ANTMALES

33, lLa delegacién de Egipto explicd que en su pais se elaboran productos de ghee que

contienen sebo. Se convino en enmendar el titulo de la norma, modificéndolo a /mezclas e
de ghees vegetales y animaleg/ si bien se aceptarian las observaciones de los gobiernos

a este respecto. De no haber objeciones, el Comité convino en agregar a esta norma las
enmiendas efectuadas en la norma anterior. La delegacién de Egipto explicéd que en su

pafs, si los productos contenfan mantequilla como ingrediente, debian contener al menos *
el 10% de grasa de mantequilla a fin de mejorar sus cualidades nutritivase.

34. E1l Comité decidi§ co1ocar la disposicién sobre envasado entre corchetes y solicitar
a los gobiernos informacién adicional respecto a si estos productos se vendian al consu~

midor s6lo en unidades preenvasadas o también en forma suelta, extrayéndolos de contene-
dores mis grandes.

ESTADO _DE_LA_ NORMA

35, El ComitéAconvind en adelantar al Trémite 3 del Procedimiento el proyecto de norma
para [mezclas de ghees vegetales y animaleg/, con las enmiendas. Esta norma aparece en
el Apéndice VII de este informe.
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36. El Com1té convino en que en este momento no debfa prepararse una norma para pro-
ductos que- contuvieran exclusivamente grasas animales, si bien requirié cualquier infor-
macién, inclusive la relativa a su importancia en el comercio mundial, que demostrara que

'. 'estos productos constituyen un alimento importante.

PROPUESTAS PARA ENMENDAR LA NORMA INTERNACTONAL RECOMENDADA PARA EL ACEITE DE COLZA
COMESTIBLE - CAC/RS 24-1969

37« El Comité cons1der6 el documento de trabajo CX/F0O 80/5, en el que se trataban los
enfoques relativos a la enmienda de la norma para el aceite de colza, una vez adoptada
por la Comisién una norma para el aceite de colza de bajo contenido de 4cido erficico
(CAC/RS 123-1979).

38, La delegacién de los Estados Unldos, apoyada por las delegaciones de Canadé4,
Japén, Suecia, Italia, la Repfiblica Federal de Alemania, Espafia, Francia y Dinamarca,

-y por las observaciones por escrito de Australia, sugirié que se revisara la norma a fin

de que comprendiera todos los tipos de aceite de colza, con la excepcién de los que con-
tuvieran menos del 5% de A&cido erficico. E1 observador de la CEE sefiald que tal norma

. seria compatible con una directiva de la CEE, a condicién de que el contenido de 4cido

erficico de 1los aceites para el consumo humano directo no fuera superior al 5%.

39. El Comité procedié luego a estudiar los valores esenciales de composicién que
figuran en la columa II del Apéndice 2 de CX/FO 80/5 para los aceites de colza de con-
tenido de 4cido erficico superior al 5%. E1 Comité convino en que se suprimieran los
corchetes que encerraban los valores de densidad relativa y los indices de refraccién y
de yodo, y que se solicitara a los gobiernos que formularan observaciones relativas a
todos los valores esenciales de composicién cuando se distribuyera la norma enmendada
para la formulacién de observaciones. La delegacién de la Repliblica Federal de Alemania
solicité que se incluyera 1a gama de valores del 4cido graso de C 20:2 en la seccibén
relativa a &cidos grasos.

40, El Comité examiné luego el Apéndice I de CX/FO 80/5. Las delegaciones de los
Pajises Bajos y del Reino Unido sugirieron que se suprimiera el segundo pérrafo sobre
etiquetado donde se exige que se indique el contenido de 4cido erficico. E1 Comité acepté
esta sugerencia.

ESTADO DE LA- NORMA

41, El Comité convino en adelantar al Trémite 3 del Procedimiento el texto revisado

de la Norma Internacional Recomendada para el Aceite de Colza. En particular, se solici-
tarfa a los gobiernos informacién sobre las gamas de &cidos grasos y otros valores esen-

ciales de composicién. También se preguntarfa a los gobiernos si existfa la necesidad

de declarar el porcentaje de Acido erficico. E1 texto revisado figura como Apéndice VIII

de este informe.

ELABORACION COMERCIAL DE GRASAS Y ACEITES_ Y COADYUVANTES DE ELABORACION

42, El Comité tuvo a la vista los documentos dé\%?abajo CX/FO 80/6, CX/FO 80/7 y
el documento de sala de conferencias No. 6. E1 Comitd habfa convenido anteriormente en
que se consideraran en forma conjunta estos dos temas éel Programa provisional CX/FO 80/1.

43, A solicitud del presidente, la delegacién de ﬁh,UU. explicé que habfa preparado
el documento de sala de conferencias No. 6 a fin de determinar las razones por las cuales
se empleaban coadyuvantes de elaboracién y para demo§trar que formaban parte de la elabo-
racién de grasas y aceites y no se empleaban como adjtivos alimentarios. Era esencial
que ni el cédigo de elaboracién de grasas y aceites ni la lista de coadyuvantes de ela-
boracién fueran obligatorios ya que podria inhibirse e*\gesarrollo tecnolégico. Se
sugirié que este documento de sala de conferencias podri'\%onstltuir la base de wna sec-
cién en la introduccién al compendio propuesto (véanse péRrs. 67-70).

44, La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania “eyplicé que no deseaba que

se preparara ninguna norma obligatoria para la elaboracién, Pero que aceptarfa un cédigo
no obligatorio. La delegacién de los Pafses Bajos apoyd est@ punto de vista y expresé
el temor de que cualquier cédigo que se preparara tuviera poco valor préctico. E1
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presidente sugirié que la preparacién de un cédigo no obligatorio podria demostrar que

el Comité adoptaba una actitud responsable ante la elaboracién de grasas y aceites, Al
mismo tiempo, sabia que los datos relativos a los niveles de residuos de los coadyuvan-
tes de elaboracién no eran siempre completos ni precisos, pero los datos disponibles
indicaban niveles muy bajos y los problemas toxicolégicos serfan probableriente de detalles
minimos. La Secretarfa de la OMS declard que el JECFA no estarfa en condiciones de
examinar répidamente los problemas potenciales de cualquier nivel de residuos de todos

los coadyuvantes de elaboracién, pero podrfa examinar sustancias individuales si fuera
necesario. ’

45, La delegacién de Bélgica declard que la lista de coadyuvantes de elaboracidn
preparada por este Comité en su 10a reunién ya habfa sido examinada por el Comité deil
Codex sobre Aditivos Alimentarios, aunque habfa sido preparada sélo como documento de
trabajo. Asimismo, se recordd al Comité que la Comisién habia estado de acuerdo tanto
con el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios como con el Comité del Codex sobre
Etiquetado de Alimentos en no declarar en la etiqueta, en la lista de ingredientes los
coadyuvantes de elaboracién (ALINORM 79/38, p&rr. 158). E1 presidente expresdé la opi-
nién, apoyada por la Secretaria de la FAO, de que el Comité sobre grasas y aceites
siempre habfa considerado que los coadyuvantes de elaboracién no eran aditivos alimen-
tarios.

46, El Comité procedié luego a estudiar la lista de coadyuvantes de elaboracidn

del Apéndice 1 de CX/FO 80/7. Se convino, ante la sugerencia de la Secretarfia de la OMS,
en que la lista finalizada debfa indicar aquellos coadyuvantes respecto a los cuales
existfa una especificacién del JECFA., La lista contendria asimismo informacién sobre
los niveles tipicos de residuos hallados en la prActica comercial, si bien se reconocia
que el anAlisis de tales niveles de residuos era frecuentemente dificil.

47. Diversos coadyuvantes de elaborac16n (por ejemplo, ésteres de poliglicerol)

se podian emplear como aditivos alimentarios y como coadyuvantes de elaboracién que se
eliminan posteriormente de la grasa o aceite mediante elaboracién adicional. Sin embargo,
el Comité convino en que cualquier sustancia empleada como coadyuvante de elaboracién
debia incluirse en la lista, independientemente de si se emplea 0 no como aditivo alimen-
tario. E1 Comité acordé que, cuando una sustancia queda en el aceite o grasa en niveles
que le permiten desemperar una func16n tecnolégica, hay que considerarla aditivo alimen-
tario.

48, Respondiendo a una pregunta relativa al tricloroetileno, el presidente informé
a la delegacién de Italia que no se inclufa en la lista de disolventes porque el JECFA
no habia aprobado su uso. Respondiendo a otra pregunta, el presidente informé a los
Pafses Bajos que las tierras de diatomeas eran distintas de las arcillas absorbentes

y que ambas debfan incluirse en la lista. E1 observador de FEDIOL confirmé que las
resinas intercambiadoras de iones se empleaban para eliminar los 4cidos grasos libres
de las grasas y aceites,

49, Se trataron en detalle los niveles tipicos de residuos de niquel en los aceites
y se convino en que podfian presentarse niveles de hasta 1,0 ppm pero que habitualmente
estaban comprendidos entre 0,2 y 0,5 ppm. La delegacién de Italia confirmé que se
empleaba &cido oxAlico en la etapa de desgomado de la refinacién del aceite de orujo

de aceituma, pero que se eliminaba en las etapas posteriores de elaboracién. La delega-
cién de Bélgica advirtié que los niveles tipicos de residuos indicados en la lista res-
pecto al dimetilpolisiloxano eran suficientemente altos como para desempenar una
funcibén tecnolégica en el aceite refinado y que, por tal motivo, debfa enumerarse en

la lista como aditivo alimentario. La delegacién de EE.UU. solicité que se agregaran

a la lista de coadyuvantes de elaboracién los antioxidantes indicados en el documento
de sala de conferencias No, 6,

504 El representante de la OMS explicé el problema con que se habfa enfrentado el
JECFA al evaluar varios de los disolventes contenidos en la lista de coadyuvantes de
elaboracién, La mayorfa de los datos toxicolégicos se relacionaban con la exposicién

..Qqupacional y, si bien se disponfia de estudios sobre inhalacién, éstos tenfan poca
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utilidad para establecer las IDA relativas a la ingestién de estos disolventes. No habia
estudios orales a largo plazo para 1los disolventes con especificaciones de calidad ali-
mentaria. No obstante, el JECFA habia preparado especificaciones provisionales para la
mayoria de los disolventes. Las delegaciones de la Repfiblica Federal de Alemania,

Italia y Francia expresaron reservas relativas al uso de 2-nitropropano ya que en sus
pafses estaba prohibido por considerarse carcinégeno. E1 Comité advirtid que el disol-
vente se habfa considerado en la 23a reunién del JECFA., Se habfa preparado uma especi-
ficacién provisional aunque no se habfa establecido ninguna IDA. La delegacién de

EE.UU. seflalé que en el producto final no se habfa podido detectar 2-nitropropano en
anélisis con un método sensible hasta 0,02 mg/kg.

51 La delegacién de los Paises Bajos advirtié que no se mencionaban niveles de
residuos para las sustancias empleadas como modificadores de cristalizacién. Asimismo,
manifesté que, segfin su leal saber y entender, estas sustancias no se eliminan y, por
- tanto, deben considerarse aditivos alimentarios. Sin embargo, 1la delegacién de EE.UU,
confirmé que se utilizaban también como coadyuvantes en la elaboracién pero también se
eliminaban en gran parte durante ella. Los niveles de residuos mencionados en el docu-
mento de sala de conferencias No. 6 representaban aproximadamente la décima parte de
su nivel funcional como aditivo alimentario.

52. El Comité convino en que la lista de coadyuvantes de elaboracién apareciera
como Apéndice de este informe (véase Apéndice IX). E1 Comité convino en pedir a los
gobiernos més informacién sobre la lista enmendada del Apéndice IX; 1la lista era uma
lista abierta y consultiva. Representaba el primer intento del Comité por obtener
informacién sobre este tema. La lista contendria asimismo, para cada coadyuvante de
elaboracién, un resumen de los datos enviados por los gobiernos sobre los niveles tipicos
de residuos hallados actualmente en la préictica comercial, la IDA establecida por el
JECFA, la referencia a cualquier especificacién preparada por el JECFA y cualquier in-
formacién adicional sobre su funcién.

53, El Comité acord$ asimismo que los niveles de residuos mencionados en el docu—
mento de sala de conferencias No. 6 se incluyeran en la lista de coadyuvantes de elabo-
racién. La lista indicarfa asimismo el pafs de origen de los datos con una explicacién
| en la que se declararfa que los diferentes niveles de residuos podrian tal vez reflejar
i los problemas surgidos en el andlisis de los niveles bajos de coadyuvantes de elabora-
cién o las variaciones en las condiciones de elaboracién comercial o ambos factores.

CARACTERISTICAS DE_IDENTIDAD BASADAS EN INDICES DE ESTEROLES

544 El Comité tuvo a la vista el documento de trabajo CX/FO 80/8 y el documento
de sala de conferencias No. 2. El1 presidente manifestd, al introducir el tema, que
era aim prematuro considerar la elaboracién de indices de esteroles para todos los
aceites. Se registrarfan avances en la metodologfa analftica (por ejemplo, HPILC o CGL
en columnas capilares),

554 La delegacién de Espafia, refiriéndose a los p&rrafos 4(b)(ii)(c) y (d) de |
CX/FO 80/8, describié estudios sobre el aceite de oliva que habfan indicado que los |
niveles reales y los niveles relativos de campesterol y estigmasterol estaban sujetos j
a variaciones segiin las condiciones regionales y de cultivo. Ello indicaba que los |
indices de esteroles debfan tratarse con cautela. Portugal apoy$ el punto de vista de
Espafias En cambio, Italia habfa determinado que el estigmasterol en el aceite de oliva

. era siempre inferior al campesteroil. :

56 El Comité se mostré en principio favorable a la introduccién inmediata de normas
obligatorias para las gamas de esterol, a condicién de que se empleara una tecnologia
adecuada y el método de CGL fuera un procedimiento fiable para determinar el esterol,
pero convino en que, por falta de datos suficientes hasta el momento, era imposible
avanzar mientras no se dispusiera de mayor informacién. Se 1legé a la conclusién de que
este tema se considerarfa en una futura reunién y se solicité a los gobiernos que infor-
maran al Comité sobre cualquier novedad.

o
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EXAMEN DE LOS METODOS DE ANALISIS INCLUIDOS EN LAS NORMAS Y LOS_PROYECTOS DE_NORMAS !

57 El Comité tuvo a la vista el documento de trabajo CX/FO 80/9, que habia sido
examinado en detalle por el grupo de trabajo establecido por el Comité (véase el phrr. 3).

58 El Dr, Williams, observador de UIQPA, presentd el informe del grupo de trabajo,
que figura en el Apéndice X de este informe. E1 grupo de trabajo habia examinado los
métodos de andlisis y habfia recomendado la aprobacibén de los métodos enumerados en su
informe. La mayoria de los métodos recomendados eran versiones actualizadas de métodos
anteriores con enmiendas de forma, sin cambios importantes respecto al método bésico.
Los métodos restantes no se habian enmendado y el grupo de trabajo recomendd que se
mantuvieran. E1 grupo de trabajo recomendd asimismo que los métodos disponibles de 1la
IS0 se aprobaran como alternativas de los métodos de la UIQPA y que el Comité del Codex
sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras adoptara métodos espectrogréficos de
absorcién atémica para la estimacién de oligoelementos ya que eran preferibles a los
actuales métodos colorimétricos.

59 El grupo de trabajo experimenté asimismo dificultades para clasificar los
métodos en 1los grupos (Tipos I — IV) definidos por el Comité del Codex sobre Métodos

de An&lisis. Podia considerarse que varios de los métodos (por ejemplo, el método para
materia insaponificable) pertenecian ‘a mas de uno de 1los grupos (es decir, grupos I & II).
El grupo de trabajo considerd asimismo que los grupos de métodos definidos en el Apén-
dice V de ALINORM 79/23 no reflejaban la actual necesidad industrial de métodos de rutina
y consulta, y sugirié que este Comité solicitara asesoramiento al Comité del Codex sobre
Métodos de Anélisis. :

60, E1l Comité convino en que el informe del grupo de trabajo constituyera un apén-
dice de este informe y se solicitara al Comité del Codex sobre Métodos de Anllisis asesora-
miento sobre la clasificacién de los métodos de andlisis en grupos (Tipos I - W), Asi-
mismo, se acordé que era conveniente proceder répidamente a la enmienda de forma de 1la
1ista actual de métodos de andlisis e informar en consecuencia al Comité Ejecutivo. Se
solicitarfa a los gobiernos que formularan observaciones sobre la lista de métodos revi-
sados, que aparece en el Apéndice X de este informe.

COMPATIBILIDAD ENTRE LAS GAMAS PROPUESTAS DE ACIDOS_GRASOS_Y LOS_INDICES DE_YODO

614 El1 Comité tuvo a la vista el documento de trabajo CX/FO 80/10., E1l presidente,
al hacer el resumen, manifestd que en su 10a reunién este Comité, al tratar las enmien-
das detalladas a los proyectos de normas, habia reconocido que podrian surgir dificul-
tades respecto a la compatibilidad entre las cifras revisadas de las gamas de 4cido graso
determinadas por CGL y los 4ndices de yodo en las normas del Codex. No obstante, era
evidente, segfin la informacién recibida por la Secretaria, basada en una amplia compara-
cién de {ndices, que las gamas de &cido graso contenidas en el Apéndice XI de ALINORM
79/17, eran compatibles con las gamas de indices de yodo, findice de refraccién e indice
de saponificacién contenidas en la norma internacional recomendada pdra grasas y aceites
comestibles. El Comité convino en que no era necesario adoptar ninguna otra medida y
expresé su agradecimiento por la contribucién de los Dres. Tallent, Williams y Wolff.

NORMA_INTERNACTONAL RECOMENDADA PARA EL ACEITE DE OLIVA: TOCOFEROLES_Y¥Y ACIDOS_ GRASOS
EN_POSICION 2

62, E1 Comité considerd el documento de trabajo CX/FO 80/11. E1 COI habia informado
que no se disponfa afin de los resultados completos de un estudio en colaboracibén sobre
los dos métodos de an&lisis para tocoferoles que se sometfan a prueba. E1 Comité aceptd
la propuesta del presidente en el sentido de que el Comité aguardara .a recibir tales
resultados antes de recomendar cualquier cambio en los métodos de anélisis para tocofe-
roles en la norma internacional recomendada para el aceite de oliva.

63. El observador del COI no agregd nada a la informacién contenida en CX/FO 80/11
.y confirmé que los limites para los Acidos grasos en posicién 2 habian sido aceptados
provisionalmente por el COI, La delegacién de Espafia, apoyada por la delegacibén de
Portugal, manifestd que estos limites se basaban en datos amplios suministrados por sus
paises empleando métodos analiticos establecidos. Tales datos se habian publicado ya
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en Portugal solamente pero todavia no se habfan publicado en Espafia. La delegacibén de
Italia confirmé también la validez de estos niveles. La delegacién de Grecia explicé

que no estaba de acuerdo con los limites propuestos pero aceptaba que este Comité no
estaba en situacién de formular observaciones y sugirié que el problema fuera resuelto
primero por el COI. El presidente sugirié que, dado que el Comité no habfa visto

ninguno de los datos en los que se basaban los 1{mites, no estaba en situacién de for-
mular observaciones respecto a su validez. Por consiguiente, el Comité debia aguardar

a que el COI aprobara plenamente tales limites antes de poder considerar su incorporacién
a la norma del Codex para el aceite de oliva. E1 Comité aceptd esta propuesta.

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE_ERITRODIOL EN EL ACEITE DE PEPITAS DE _UVA COMESTIBLE

64. El Comité tuvo a la vista el documento de trabajo CX/FO 80/12., E1 presidente
manifesté que la Norma internacional recomendada para el aceite de pepitas de uva con-
tenfa un 1l{mite no inferior al 2% m/m para el contenido en eritrodiol del contenido
total de esteroles, pero que afn deb{a prepararse un método de an8lisis. No obstante,
la cuestién habfa sido remitida a 1aUIQPA, que habia establecido un grupo de trabajo
para que finalizara y sometiera a prueba un método de andlisis existente.

654 El delegado de Espafia (presidente del grupo de trabajo de la UIQPA) informé al
Comité sobre el progreso de este estudio. Informé que la investigacién estaba casi com-
pleta y que se intentaba preparar un proyecto de método de andlisis para wna reunién

del grupo en Parfs a principios de septiembre. Luego seria necesario organizar un
estudio en colaboracién para el afio préximo. En la préxima reunién de este Comité se
podr{a examinar los resultados del trabajo. :

66, El presidente manifesté que el Comité apreciaba el trabajo que estaba reali-~
zando la UIQPA y examinaria los resultados a su debido tiempo.

OTROS_ASUNTOS
COMPENDIO DE _NORMAS DEL CODEX PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES

67 La Secretarfa habfa preparado un documento de trabajo, el documento de sala de
conferencias No. 3 (que se considerarfa en este tema), en el que se presentaba el citado
compendio. Como antecedente de este documento, la Secretaria de la FAO hab{a manifes-
tado al Comité, en su 10a rewnién, que tenfa la intencibén de publicar todas las normas
para grasas y aceites en un solo volumen, ya que esto podrf{a ser la solucién para
adaptar las gamas obtenidas por CGL. Asimismo, se sugirié y aprobé en dicha reunién

que ello facilitarfa la inclusién de una seccién que contuviera las decisiones y prin-
cipios del Comité sobre las normas. Se encomendé a la Secretaria que extractara las
decisiones del Comité respecto a otras cuestiones para incluirlas en la seccién sobre
principios (ALINORM 79/17, p&rr. 53). Al introducir el tema, el presidente manifestd
que la Secretarfa habfa presentado un posible formato para el compendio y que se deseaba
recibir las opiniones del Comité.

68, El representante de la FAO considerd que debia explicarse el concepto del com-
pendio de normas. 'Ya se habia preparado un folleto de normas del Codex para alimentos
para nifios de pecho y nifios de corta edad y se estaba preparando otro sobre normas del
Codex para zumos de fruta, y el de grasas y aceites podrfa tener un formato similar,

es decir, wna introduccién seguida de los textos de las normas y métodos de anélisis.
Las gamas de CGL no obligatorias también podrian incluirse en el folleto y habrfa dispo-
siciones en cada norma, remitiendo al lector a la seccién de CGL. El1 folleto tendria
posiblemente hojas sueltas, con espacio suficiente para afiadir suplementos, correcciones
o agregados al compendio. Cualquier enmienda se publicarfa después de haber sido apro-
bada por la Comisién y podrfa agregarse fécilmente al compendio.

69, La delegacién de Suiza manifesté su agrado de que todas las normas aparecieran
en un volumen pero agregdé que seria importante asegurar que contuviera todas las enmiendas
aprobadas por la Comisién. Bélgica deseaba que el tema 6 del documento de sala de confe-
rencias No. 3 (Elaboracién) se colocara entre corchetes. Asimismo, el Apéndice podria
incluir una seccién en la que se tratara el valor nutritivo de las grasas y aceites (por

‘éjémplo, una referencia al No. 3 de los Documentos FAO/OMS sobre nutricién).
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70, E1l Comité aceptd que el proyecto de formato del compendio, que aparece como
Apéndice XI, se distribuyera entre los gobiernos para que formularan observaciones.

CLARIDAD DE LOS ACEITES

71 La delegacién de Yugoslavia informé al Comité que se necesitaba un método de
anilisis de la claridad o transparencia del aceite de semillas de girasol. El obser-—
vador de la UIQPA manifestd al Comité que la Asociacién Internacional de Fabricantes
de Aceite habia preparado un método que se publicarfa préximamente.

AMBITO DE APLICACION DE_LAS NORMAS

72, El Comité considerdé el documento de sala de conferencias No. 5, que habia sido
preparado por la delegacién de EE.UU. La delegacién explicé que la mayoria de los
aceites del comercio muridial requerian elaboracién ulterior pero las caracteristicas

de identidad de las normas individuales existentes del Codex podian aplicarse en tér-
minos generales a estos aceites no refinados. No obstante, seria necesario enmendar

la seccién sobre el 4mbito de aplicacién de las normas ya que el texto actual las limi-
taba al aceite comestible, que no requeria elaboracién ulterior. :

73 E1 presidente sugirié que la enmienda propuesta era uma extensién 1légica del
trabajo del Comité en la aplicacién de las normas a las materias primas. La delegacién
de Francia, apoyada por la delegacién de Espafia, sefialé que ciertas caracteristicas de
identidad variarfan segfn la pureza del aceite no refinado y que sélo las gamas de 1los
4cidos grasos determinadas por CGL no se verfan afectadas. Luego se traté en detalle
la conveniencia de ampliar las normase -

74. La delegacién de los Paises Bajos no apoy$ ningfn cambio en la seccién sobre
el &mbito de aplicacién pero propuso que, en caso de que se fuera a cambiar la norma,

se considerara la posibilidad de afiadir a las normas individuales del Codex para aceites
una nueva seccién relativa a materias primas. La delegacién de Irlanda tampoco apoyd
ningfn cambio en la seccién sobre el &mbito de aplicacién. La delegacién de EE.UU.
propuso que se enmendara la seccién sobre el &mbito de aplicacién del siguiente modo:
"Se aplica esta norma al aceite comestible de e.sese pero, salvo en lo que respecta a
las gamas de CGL de la composicién de los 4cidos grasos, no se aplica al aceite de ...,
que debe ser sometido a elaboracién ulterior para que resulte adecuado para el consumo
humano" «

756 El presidente declard que las modificaciones que se estaban tratando eran esen-
ciales para las normas y en principio parecian ser aceptadas en general. No obstante,
el Comité estaba dividido respecto a la forma de incorporar tales modificaciones en

las normas del Codex. E1 Comité convino en que se solicitara a los gobiernos que for-
mularan observaciones sobre la enmienda y, en particular, sobre las propuestas compren-
didas en el pérrafo anterior,

TRABAJOS FUTUROS Y FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

76 El1 presidente manifesté que el Comité debfa reunirse nuevamente para considerar
las cuestiones pendientes. Estas eran las siguientes:

1, Otras grasas para untar -

2, [Ghee vegetal/ y /mezclas de ghees vegetales y animaleg/

3. Enmienda de la norma del Codex para aceite de colza (CAC/RS 24-1969)

4, (a) Examen de métodos de anflisis
(b) Elaboracién de nuevos métodos (inclusive eritrodiol, turbiedad en el

aceite de girasol) ‘

5. Compendio de grasas y aceites

6., Examen del &mbito de aplicacibén de las normas

7. Indices de esteroles

8, Coadyuvantes de elaboracién

9, Marcado de la fecha y etiquetado de envases no destinados a la venta al
pOYr menor.

A
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77« El Comité, teniendo presente que el presidente iba a jubilarse prohto, le agra-
decié sinceramente el modo excelente en qué habia desempefiado su cargo y expresé al
Sr. y la Sra. Hubbard el deseo de que disfrutaran de mi¢hos y felices afios de jubilacién.,

78. La préxima reunién del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites se celebraria
entre el 14° y 15° perfodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimemtarius y probable=
mente en 1982, A su debido tiempo se informarfa a los gobiernos sobre la fecha fijada.
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APENDICE 1T

ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA
 PABA LOS ACEITES TE OLIVA, VIRGEWES T REFTNATOS
~ Y LOS ACETTES REFINADOS T ORUJ0 T ACETTONL

CAC/RS 331970 |
(en el Trémite 3 del Procedimiento del Codex ) 1/

3.1.2.12 Beta~sitosterol

-

Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva refinado No menos del 93% del total de
Aceite de orujo de aceituna esteroles
refinado

8.20 Determinacién de beta-sitosterol. |
Segiin los métodos de la UIQPA (1979) para el andlisis de aceites, grasas y deri-
vados (IUPAC Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats and Derivatives,

6th Edition (1979), 2.403). Debers emplearse solamente SE30 como material de
relleno. . . -
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APENDICE III

PROYECTO IE NORMA PARA LA NINARINA
(En BI T;GJ.EG B aeI !50(:035{9:150,
1.  AMBITO IE APLICACION

Esta norma se aplicars a cualquier producto preenvasado destinado al consumo directo,
que se ajuste a las disposiciones que en olla se establecen.

2.  DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

Se entiende por Ninarina el alimentd en forma de emulsién para untar, usualmente del
tipo agna/aceite, obtenido principalmente de agua y grasas y aceites comestibles,
que no se derivan Gnicamente de la leche, y cuyo contenido de grasa no es inferior
al 39% m/m ni superior al 41% m/m.

2.2 Otras definiciones

2.2.1 Se entiende'por asas v aceites comestibles los productos alimenticios que se
componen de glicéridos de Acidos grasos y son .de origen vegetal, animal o marino. Podrin

_contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfétidos, de constituyentes

insaponificables y de &cidos grasos libres naturalmente presentes en las grasas o aceites.
Las grasas de origen animal deberén Proceder de animales sanos ¥Y: Si se obtienen de ani-
males sacrificados, estos animales deberén haber estado en buenas condiciones sanitarias
én el momento de su sacrificio, y 1las grasas ser aptas para el consumo hurnano en la feorma

estabéec‘ic)la Por la autoridad competente reconocida en la legislacién nacional (véase
Seccidn 6).

2.2.2 Se entiende POT preenvasado, todeo alimento preempaquetado o preparade Previamente,
listo para la venta 2l por menor en wmn recipiente o envase.’ :

3. - FACTORES ESENCTALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materias primas

1/ Véase también el phrrafo 6 del Informe.




3.1.1 Agua y/o leche y/o productos lécteos
1.1.2 Grasas y/o aceites comestibles, O sus mezclas, hayan sido 0 no sometidos a 'm
proceso de modificacidn.

3.2 Contenido de grasa: no inferior al 1% m/m ni superior al 4% m/me

3.3 Contenido de agua: do por pérdida de masa por desecacidn no inferior al
m/m.

3.4 Tnqredientes facultativos

Podrin afiadirse las siguientes aistancias:

3.4.1 YVitaminas: Vitamina A y sus ésteres

vVitamina D

Vitamina £ v sus ésteres

Otras vitaminas
los niveles méximo v minimo de las Vitaminas A, D vy E vy de otras vitaminas deberéin ser
definidos por las leyes naciorales de acuerdo cor los requisitos de cada vais, pudiendo
incluso prohibirse el uso de ciertas vitaminas, segfm proceda.

3.4.2 Yema de.huevo

3.4.3 Cloruro de sodio

3.4.4 Azficares 1/ :

3.4.5 Proteinas comestibles adecuadas

3.4.6 Gelatina

3.4e7 almidones naturales

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Colores ' Dosis mixima de uso

4.1.1 3Beta—-carotend 25 og/sz

4.1.2 Extractos de bija 20 @ig/kg (calculados como total de bixiza
0 norbixina o

4.1.3 Circuma o curcumina * 5 mg/kg (calculado como curcumina totel)

4,2 Aro=as * - —

4.2.1 Arsmes y arccatizantes naturales e idénticos )
a les paturzles, segin han sido definidos a ) Limitada por las PCF
efectos del Codex Alimentarius (véase Guia )
dsl Codex para el uso inocuo ds aditives )
2lizentarios, CAC/FAL 5-1979) g

4.2.2 Arvozaisizantes arsificiales, segin ge definen

" & efectos del Codex Alimentarius e incluidos )

en 1a Lista A (véase Gufa del Codex para el )

©so izocuo de adiiivos alimentarios, g

CaC/TAL 5~1579)

4.3 Erulsionantes
4.3.1 Lecitinas . _ : .
4.3.2 Mono- y diglicéridos de 4cidos grasos g Limitada por las FCP

4.3.3 Esteres de icidos grasos con poliglicerol |
4.3.4 Esteres de 4cido ricinoleico interesterificado
. con poliglicerol .
4.3.5 Esteres de icidos grasos con polialcoholes dis-
;1ntos del glicerol:

. onopalmitato sorbitdn y y
Moncestearato sorbitin 19 g/kg solos o mezcladas
Triestearato sorbitin :
Monclaureato de Polioxietilén (20) sorbitan
Monopalmitato de polioxietilén 220 sorbitin
Monoestearato de polioxietilén (20 sorbitdn
Triestearato de polioxietilén (20) sorbitdn

_Monooleato de polioxietilén (20) sorbitén

y Se entiende por azdicares cualquier carbohidrato edulcorante.
*  Aprobado temporalmente.

L |
)
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4.4 Espesantes

4.4.1 Pectina, pectina amidada *

4.4,2 Agar-agar

4.4.3 Carragenina

4.,4.4 Goma guar

4.4.5 Goma-de algarrobo *

4.4.6 Goma tragacanto ]//

4.4.7 Goma Xanthan

4.4.8 Metilcelulosa .

4.4.9 Carboximetilcelulosa y su sal Bédlca
4.4.10 Alginatos sédicaq, potidsico, cAlcice.y aménico
4.4.11 Alginato de propilenglicol .

10 g/kg solos o mezc;ados‘

4.5 Sustancias conservadoras :

4.5.1 Acido sérbico y sus sales de sodio, potasio 2 000 nqg/kg
.y calcio

4.5.2 Acido benzoico y sus sales de sodio y potasio 1 000 uug/kg

Si se usan mezclados, la dosis no deberd exceder de 2 000 mg/kg y, en ella,
la parte de &cido benzoico no deber4d exceder de 1 000 mg/kg.

4.6 Antioxidantes

4.6.1 Galatos de propilo, octilo y dodecilo #
4.6.2 Hidroxitolueno dutilado (BHT) « :
4.6.3 Hidroxianisol butilado (BHA)*

100 mg/kg del contsnido de
grasa, solos o mezclados

4.6.4 Palmitato/estsarato de ascorbilo 500 mg/kg del contenido de grasa
4.6.5 Acido L-ascérbico . 300 mg/kxg.del contenido de grasa
4.6,6 Tocofercles naturales y sintéticos Limitada por las PCP

4.7 Antioxidante ginérgico -

4.7.1 Sal de calcio disédico de EDTA 100 mg/Xkg

4.8 Agentes correctores del pH . Dosis madxima de uso

4.8.1 Acido lictico Yy sus sales 32 calcio,

4.8.2 Acido citrico ) Ppotasio y sodio

4.8.3 Hidrogencarbonato sédico ‘

4.8.4 Carbonato sdédico Limitada por las PCF

4.8.5 Hidréxido sédico ) )

4.8.6 Monofosfatos de sodio (ortofosfatos)

5. CONTAMINANTES )

5.1 Hierro (Fe) 1,5 mg/kg

5.2 Cobre éCu) ) 0,1 mg/kg

5.3 Plomo (Pb)™ : 0,1 mg/kg

5.4 Arsénico (As) : Q0,1 mgfkg

6. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare de
conformidad con las secciones pertinentes de los Principios .Generales de Higiene de los

Alimentos reccmendados por la Comisién del Codex Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP 1-1969).
y del C&digo Internmacional Recomendado de Pricticas de Higieme para los Productos

Carnicos Elaborados (Ref. No. CAC/RCP 13-1976).

74 ENVASADO ) )

La Minarina, ouando se venda al por‘moi:or, deberd estar preenvasada y podrd
venderse en paquetes de cualquier forma.

8. ETIQUETADO

Ademds de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicarin las siguientes disposiciones especificas:

8.1 Nombre del alimento _

El producto se d»nomiwz "Ninarina", salvo que podrd tener cualquier otra denomina-
oién de conformidad con la legislacién y costumbres del pafs en que se vende el
producto y de forma que no se induzca a error al consumidor. Todos los productos
denominados minarina o con otro nombre nacional deberdn ajustarse a la presente norma.

3/ Aprobacién aplazada.
*®  Aprobado temporalmente. -
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8.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberi indicarse la lista completa de ingredientes, por orden decreciente
de proporciones, de acuerdo con la subseccién 3. 2(c) de la Norma General para el Etique-
tada de los Alimentos Preenvasados.

8.3 Contenido neto

Deberi indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades del "Systéme
International") o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas, segtn las necesidades
del pafis en que se venda el producto.

8.4 Nombre y direccidn

Deberi indicarse el nombre y direccién del °abr cante, envasador, distribuidor, zﬂportador,
exportador o vendedor del producto.

8.5 Pais de origen

Deberd indicarse el pais de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar enganosa
o equivoca para el consumider.

8.6 Exenciones .
La informacién especificada en 3.2, 8.3, 8.4 y 8.5 deverd facilitarse solamente sn el

envoltorio exterior de la caja que contiene la minarina envasa.da en unidades
de menos de 50 g.

8.7 Proh1b101ones-en materia de etiquetado

8.7.1 En la etiqueta o envase N0 deber4 hacerse referencia alguna a la presencia en
la minarina de leche o productos lécteos, salvo cuando se trate de una lista

eompleta de ingredientes.

8.7.2 No deberi hacerse referencia alguna, excapto en la lista completa de ldg*ed;entes,
2 la presencia de cualquier vitamina en la minarina, & menos que se declare en la
etiqueta el nombre y la cantidad de la vita.mi.na

8.8 Identificacién del lote

Cada envase deberi llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero en modo indeleble,

unalxndzcacxén en clave o en 1er.guaJe claro que permita identificar la fabrica productora y
el lote.

8.9 Marcado de la fecha e instrucciones para el almacenamiento

8.9.1 La fecha de durabilidad mfnima del _producto se indicard en lenguaje claro.

8.9.2 Ademis de la fecha, se indicard toda condicién estecial de almacenamiento del ali-
mento si la validez de la fecha depende de ello,

8.10 Instrucciones para el uso
Se indicarén con oclaridad las instrucciones perti.nentes para el uso del producto.

- METODOS DE ANALISIS (sujetos a muevo examen)

9.1 Estimacién del contenido de grasa de la leche - CAC/RM 15-1969

9.2 . Determinacién del contenido de grasa - CAC/RM 1‘6-1969

9.3 Determinacién de la pérdida de masa en el secado - CAC/RM 17-1969

9.4 Determinacién del contenido de Vitamina A - Segfin el método de la AQAC (AOCAC, 1965,
3o. 001¢39. » Chemical Methods, Vitamin A in Margarine).

Loa‘rqsul:340§4;g“eggrgsaq en microgramosderetinol (alcohol de Vitamina A) per kg.

9.5 Determinacién del contenido de Vitamina D - Seqén el método de la ACAC (Aoac, 196%,
39.116-39.129, Vitam:n D).

Los resultados se expresan en UI de Vitamina D por kg.
9.6 Determinacitn de Vitamina E - CAC/RM 18~1969

9.7 .  Determinacién del contenido de cloruro de sodio - CAC/RM 19-1969




9.3
9.9

e
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Determinacidn dal hierro* - CAC/RM 14-1969

Determinacién del cobre# - Segtn el método de la AOAC (ACAC, 1965, 24.023-24.028,
IUPAC Carbamate metnod).

Los resultados se expresan en mg de cobre/lg

Determinacién del plomo* - Segln el procedimiento de la ACAC, para la determinacién
de la ditizona (AGAC, 1965, 24.053 (y 24.008, 24.009, 24.043 , 24.046, 24.047 y 24.048)).

Los resultados se expresan en mg de plomo/kg.

Determinacién del arsén1co - Segin el método con dietildiocarbamato de plata de
la ACAC (ACAC, 1965, 24.011-24,.014, 24.016-24, 017, 24.006-24.008).

S.10

9.1

Los resultados se expresan en mg de arsénico/kg.

9.12

10'

Determinacién de aditivos
(por preparar)

METODOS IE TOMA IE MUESTRAS
(Por preparar)

*  Podrfa sustituirse en el futuro con la espectrofotometria de a.bsorclén
atémica.

Resumen de las observaciones sobre la seccién de aditivos alimentarios
del Pro ecto de Norma ps

seccién 4

ALTNORM 81 _/_1 7

APENDICE IV

acético, ldoctico, tarté|

diacetiltartdrico, con
mono- y diglicdridos

rico, monoacetiltartérico,

Pérr. Aditivo Pais Observacién
4.1.1 Beta~caroteno Dinamarca | Dosis m4xima de uso 10 mg/ke
n RFA Elevar dosis méxima a 40 mg/kg
{4.1.2 | Extractos de bija Dinamarca | Dosis méxima 10 mg/kg
4.1.3 | Ctrouma Dinamarca | Dosis méxima 10 mg/ke
4.1.3 | Cércuma Alemania Suprimir de la lista
4.2.1 Aromas Alemania No debe permitirse el uso de aromas
artificiales (definidos en
CAC/FAL 5-1979)
4.3.3 |Esteres de 4cidos grasos |Dinamarca | Dosis méxima 2 g/kg
con poliglicerol RFA Suprimir de la lista
4.3.4 Esteres de 4cido ricino- |Dinamarca n "
leico interesterificado |RFA " n
con poliglicerol
4.3.5 Japén n : "
Dinamaroa | Dosis méxima 2 g/kg
4.3.6 |Esteres de los 4cidos Alemania Anadir a la lista
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Pérr. Aditivo Pais Observacién
4.4.4 Goma guar Dinamarca Dispensa especial para usos
especificos
4.4.3 Carragenina Dinamarca
4.4.5 Goma de algarrobo Suprimir todos estos espesantes
a de la lista
4.4.11 | Alginato de propilenglicol
4.4.10 | Alginatos Japén Suprimir de la lista
4.5.1 Acido sérbico Japén " "
Dinamarca | Dosis méxima 1 200 mg/kg
4.5.2 Acido benzoico Dinamarca Suprimir de la lista
RFA n n
Japén " "
4.6.1 Galatos Dinamarca " "
RFA " "
Japén n n
4.6.2 BHT Dinamarca " "
Alemania " "
4.6.3 BHA Dinamarca n "
' {Alemania " n
4.6.4 Palmitato de ascorbilo Dinamarca " "
‘ ’ Jap6n " n
4.6.5 Acido L-ascérbico Dinamarca n "o
4.6.6 | Tocoferol Dinamarca | Dosis mixima 1 g/kg
4.7 Sales de EDTA RFA Suprimir de la lista
Japén " "
Nueva Zelandia n n
4.8.7 Acido acético y su sal Japén Anadir a la lista. Dosis
sbdica méxima 500 mg/kg
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ALINORM 81/17
’ APENDICE V

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA /GRASAS DE MESA PARA UNTAR/

1. AMBITO IE APLICACION

Esta norma se aplicari a cualquier producto preenvasado destinado al consumo
directo, que se ajuste a las disposiciones que en ella se establecen, y desti-
nado a utilizarse como grasa de mesa alternativa a la margarina o la mantequilla,
con exclusién de la "minarina" (39-41%) segfin queda definida en el proyecto de
Norma para la Minarina (ALINORM 81/17, Apéndice III).

2. DESCRIFCION
2.1 Definicién del producto
Se entiende por [mgrasas de mesa para untar? el alimento en forma de emulsién

para untar, usualmente del tipo agua/aceite, obtenido principalmente de agua y grasas
y aceites comestibles, que no se derivan unicamente de la leche, y cuyo con-
tenido de grasa no es inferior al[§5 por ciento m/m ni superior al 70 por ciento m/mj}

3. FACTORES ESENCIALZS DE _COMPOSICION Y CALIDAD

3.1V Materias primas
3.1.1 Agua y/o leche y/o productos l&cteos.

3.1.2 Grasas y/o aceites comestibles, o sus mezclas, hayan sido o no sometidos a
un proceso de modificacién.

3.2  Contenido de asa: no inferior a1Z55 por ciento m/m ni superior al 70 por
ciento m/m §7e1 contenido total de grasa y agua no inferior al 8s%.

3.3 Ingredientes facultativos .

Podrédn afladirse las siguientes sustancias:

3.3.1 Vitaminas: Vitamina A y sus &steres
Vitamina D
Vitamina E y sus &steres
Otras vitaminas

Los niveles méximo y minimo de las Vitaminas A, Dy E y de otras Vitaminas deberin
ser definidos por las leyes nacionales de acuerdo con los requisitos de cada pafis,
pudiendo incluso prohibirse el uso de ciertas vitaminas, segfn proceda.

3.3.2 Yema de huevo

3¢3¢3 Cloruro de sodio

3.3.4 Azdcares 1/

3.3.5 Protefnas comestibles adecuadas
3.3.6 Gelatina ;
3¢3.7 Almidones naturales

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS 4
4,1 Colores . Dosis méxima de uso
4.1.1 Beta=caroteno 25 mg/kg '
4.1.2 Extractos de bija 20 mg/kg (calculado como total de
. bixina o norbixina)
4,1.3 Clrcuma O curcumina * 5 mg/kg calculado como curcumina total

l/ Se entiende por azficares cualquier carbohidrato edulcorante.
# Aprobado temporalmente.
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4.2 Aromag *
4.2.1 Aroceg y aromatizantes Aaturales e idénticon')
a2 lcs nmaturzles, segin hon sido definidos a Limitada por las PCH
.efectos del Codex Alimentarius (véase Gufa :
del Codex pzra el uso inocuo ds aditivos
alizentarios, CAC/FAL 5-1979)
4.2.2 Arozatizantes arfificiazles, segln se definen
. a efectos del Codex Alimentarius e incluidos
en la Lista A (véase Gufa dal Codex para el
u30 izocuo de aditivos alimentarios,
CaC/TAL 5-1573)

4.3 Emulsionantes ]
4.3.1 Lecitinas .
4.3.2 Mono- y diglicéridos de &cidos grasos ; Limitada por las rcr
4.3.1 ZSsteres de 4cidos grasos con poliglicerol |
4¢3.4 Esteres de 4cido ricinoleico interestarificado
. con poliglicerol .
4.3.5 Esteres de 4cidos grasos con polialcoholes dis-

tintos del glicerol:

Monopalmitato sorbitdn

Moncestearato sorbitin 10 ¢/Xg solos o mezclados
Triestearato sorbitin

Monolaureato de Polioxietilén (20) sorbitdn

Monopalmitato de polioxietilén 520; sorbitdn

Monoestearato de polioxietilén (20) sorbitdn

Triestearato de polioxietilén (20) sorbitdn

Monooleato de polioxietilén (20) sorbitdn

4.4 Espesantes

4.4.1 Pectina, pectina amidada *

4.4,2 Agar-agar

4.4,3) Carragenina

4.4.4 Goma guar

4.4.5 Goma-de algarrobo *

4.4.6 Goma tragacanto JJ/

4.4.7 Gema Xanthan

4.4.8 Metilcelulosa

4.4.9 Carboximetilcelulosa Yy su sal sédioca
4.4.10 Alginatos sédica, potasico, cAlcico.y aménico
4.4+11 Alginato de propilenglicol

10 g/xg solos o mezclados

4.5 Sustancias conservadoras i

4.5.1 Acido sérbico y sus sales de sodio, potasio 2 000 mg/xg
Yy calcio

4+5.2 Acido benzoico y sus sales de sodio y potasio 1 000 mg/kg

Si se usan mezclados, la dosis no deberd exceder de 2 000 mg/kg y, en elia,
la parte de 4cido benzoico no deberd exceder de 1 000 mg/kg.

4.6 Antioxidantely
4.6.1 Galatos de propile, octilo y dodecilo # 100 mg/kg del contanido de
"4+6.2 Hidroxitolueno butilado (BHT) » grasa, 30los O mezclados
4.5.3 Hidroxianisol bdutilado (BHA) * ' ;
4.6.4 Palmitato/estearato de ascorbilg 500 mg/kxg del contenido de grasa
4.6.5 Acido L-ascérbico 300 mg/kg.del contenido de gJrasa
4.6.6° Tocoferoles naturales y sintéticos Limitada por las PCF
4.7 Antioxidante sinérgico
] 4.7.1 sal de calcio disédico de EDTA 100 mg/xg

1/ Aprobacién éplaza.da.
*  Aprobado temporalmente.




4.8 Agentes correctores del pH Desis maxima de uso

8.1 Acido léctico y sus sales de calcio,

8.2 Acido citrico poé;tlg.sm Yy sodio _

8.3 Hidrégencarbonato sédico . » _ -
8.4 Carbonato sddico - Limitada por las PCF
8.5

8.6

Hidréxido sédico
Monofosfatos de sodio (qrtofosfatcs)

Se . CONTAMINANTES

1 Hierro (Fe)

2 Cobre §Cu§*

3 Plomo (Fb

4 Arsénico (As)

" Se HIGIENE . ) . .
Se recomienda que el producto regulade por las disposiciones de esta norma se rrepare de
conformidad cog'las sgcciones pertinentes de los Principios Gexnerales de ngiffe dea%gs
Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alzmentar;g; (Ref. No. CAg ST 1—1<c>).

y del C&igo Internacicnal Recomendado de Pricticas de Higiene para leos Productos

Carnicos Elaborados (Ref. No. CAC/RCP 13-197¢).

5 mg/xg
1 25/kg
1 =g/kg
1 mg/kg

1 4
14
?
4

00Q-—-

7. ENVASADO o
Las - [férasas de mesa para unt&dy cuando se vendan al por menor, deberdn estar
preenvasadas y podrin venderse en raqustes de cualquier forma.

. ETIQUETADO ’ ’ )

Ademds de las seccicnes 1, 2, 4 y 6§ de la Norma General para el Stiquetado de lcs Alimentss
Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicarin las siguientes disposicicnes especificas:

8.1  Nombre del alimento ,
8.1.1 El’producto se denominars /'grasas de mesa para untar ¥ todos los prodnctés
as{ denominados deberin ajustarse a las disposiciones de la presente norma.

8.1.2 El nombre del producto deberi ir 'seguido de una declaracidn del contenido de grasa.

.8.2 Lista de in edientes :

32 ;:Oggiggggzs?eg:ricégifgaggg i: i&:ta cquleta'de ingredientes, Por orden decracienca
tadd db los meirele 2 Preoavoonia. seccidn 3.2(c) de la Norma General para el Ztigue-
8.3 - Contenido neto '

Deberd irdicarse el contenido neto, en Peso, en el sistema métrico (unicdades de: "Systirme

Internaticnal") C en el sist " i
ema " ist
: ety on e oe 2, hin a:’gi.rdupois E -o en ambos Sistemas, segtn las necesidades

8.4 Nombre v direccidn

S1
k £ Izoﬂlbz d Irec 6n del ‘abx‘lcante, e!.UasadOI ? dla sy lb'A

8.5 Pais de origen
. Deberd indicarse el patfs g ; isi fosa
. o equivocs parse,s cg i:g;fzgen del preducto, Cuande su omisién Jueda resultar enzanssa
8.6 Exenciones B
' S
La informacisn gspecificada en 8.2, 8.3, 8.4 y 8.543??:3 facilitarse solamente enm e:

- envoltario exterisr de la ca |
i . a e ¢
e wmidades de menosj dquo g?ntiene 1as FFRSES 40 mess pera umar.'y e -

8.7  Prohidiviones en materia dé etiguetads :

ider, importader,

8¢7.1 En la etiqueta o envase no debers hac i
erse referencia alguna a 1a esencia de
leche o productos lécteos en lag @asas de mesa para untar y Salvo cua.r;n‘do ge trate

de una lista completa de ingredientes, a no ser que méds de i
grasa sea de mantequilla, ' ’ o 50% del contenido do

8.7.2 No debers hacerse ref i »
erencia alguna, excepto_en la lista co plet i i
: ) renca 3 a de edie
a la presencia de cualquer Vitamina em las "grasas de mesamgara untaxr! e
que se declare en 1z etiqueta el nombre 7 la cantidad de 1a vitamina v @ menos

8.7.3 Los términos "pobres e
n " q . C ..
: Superior a1 4op WIS grasa" no podrin utilizarse cuando el contenido de grasa

|
. . . I3
*. Aprobado temporalmenta : . Abi
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8.8 Identificacién del lote

Cada envase deberi llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero en unodo indeleble,
una 1:'.d1ca.c16n en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica prodm:tara ¥
el lote.

8.9 Marcado de la fecha e instruccicnes para el almacenamjentd
€.2.1 La fecha de durabilidad minima del producto se indicaré. en lenguaje claro.

8.9.2 Adenis de la fecha, se indicard toda condicién especial de almacenam:.ento del ali-
mento si la validez de la fecha depmde de ello.

S. ¥STODOS DE ANALISIS (sujetos. a nuevo examen)

' Como ex el Apéndics IIX
_10. ¥ETOD0S TE TOMA IE MUESTRAS
(por preparar)
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ALINORM 81/17
ANNEXE VI

PROYECTO I NORMA PROPUESTO PARA /GHEE VEGETAL/
(en el Trimite 3 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicarf a 10s productos descritos como ZEhEE VEGETA£7
(sinénimo: vanaspati)

2. - DESCRIPCION
2.1 ° Definiciones del producto - Tt

2.1.1 Se entiende por[éhee vegetqi]compuesta comestible el producto
semisblido que consiste en una grasa vegetal comestible o una mezcla de
aceites y grasas vegetales comestibles.

2.2 Otras definiciones

2.2.1 Se entiende por asas aceites comestibles los productos alimen~
ticios constituidos principalmente por glic&ridos de Acidos grasos. Podrin
contener pequeflas cantidades de otros 1fpidos, tales como fosfltidos, de
constituyentes insaponificables y de Acidos grasos libres naturalmente pre-

. sentes en la grasa o aceite. Se obtienen @inicamente de fuentes vegetales

e incluyen 1los aceites ¥ grasas, que-han sido sometidos a procesos de mo-
dificacibén, entre ellos 1la hidrogenacién.

2.2,2 Se entiende por preenvasado todo alimento pPreempaquetado o prepara-
do previamente, listo para la venta al POr menor, en un recipiente o
envase.,

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materias primas

3.1.1 Aceites y/o grasas comestibles de origen vegetal o mezclas de
ellos, se hayan sometido © no a un proceso de modificacién. Zla
legislacién y costumbres del pafs en que se vende el producto podr&n
exigir la presencia o ausencia de determinados aceites o grasas vege-
tales.

3.2 Contenido dgéggasa
3.2.1 No menos de 159.5 por ciento m/§7.
3.3  Caracteri{sticas de calidad

3.3.1 Color: entre blanco crema y amarillo p&1lido.

3.3.2 Olor y sabor: caracterfsticos y sin olores ni sabores extranos.
3¢3.3 Textura: granulosa con gotitas de aceite en suspensién.
3:3.4 Indice de 4cido: no ms de /5,6 mg KOH/g/.

3.3.5 Indice de peréxido: no més de 10 miliequivalentes de ox{geno
en forma de peréxido/kg.

3.3.6 [?unto de reblandecimiento: entre 36 y 41°C:7
3.4 Caracteristicas de identidad ‘
/por elaborar/.
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3.5 Adiciones
Podrén anadirse las siguientes sustancias:

3.5.1 Vitaminag: Vitamina A y sus ésteres
Vitamina D
Vitamina E y sus ésteres
Otras vitaminas

Los niveles méximo y mfnimo de las Vitaminas A4, D y E y de otras Vitaminas deberén
ser definidos por las leyes nacionales, de acuerdo con los requisitos de cada pais,
pudiendo incluso prohibirse el uso de ciertas vitaminas, segin proceda.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Colores

Se autorizan los colorantes siguientes para restaurar el color natural perdido en la
elaboraci6én o con fines de normalizacién del color, siempre y cuando el colorante anadido
no engane ni induzca a error al consumidor por encubrir danos o una calidad inferior o por
hacer aparecer el producto de calidad superior a la que realmente tiene:

4.1.1 Beta-caroteno Dosis maxima
4.1.2 Bija » .

4.1.3 Curcumina * o .
4.1.4 Cantaxantina . Sin limitacién
4.1.5 Beta-apo-8'-carotenal

4.1.6

Esteres metilico y etilico del &cido
beta-apo-8'~carotenocico .

4.2 Aromas

Se autorizan los aromas naturales y sus equivalentes sintéticos - excepto aquéllos de los
que se sabe que representan un riesgo de toxicidad - y otros aromatlzantes>51ntét}cos apro-
bados ‘por la Comisién del Codex Alimentarius para restaurar el aroma natural perdido en la
elaboracién y con fines de normalizacién del aroma, siempre y cuando el aroma gnadldo no
engane ni induzca a error al consumidor por encubrir danos o 'una calidad inferior o por
hacer aparecer el producto de calidad superior a la que realmente tiene.#®

4.3 Antioxidantes Dosis maxima
4.3.1 Galatos de propiio, octilo y dodecilo* 100 mg/kg, solos o mezclados
4.3.2 Hidroxitolueno butilado (HT?)* g
Hidroxianisol butilado (HAB)#*
Butilhidroquinona terciaria (TBHQ) ; 200 mg/kg, solos o mezclados
/3-hidroximetil-2,é-diterbutilfenol
4.3.3 Cualquier mezcla de galatos con HAB, HTB y/o 200 mg/kg, pero los galatos no
TBHQ * deben exceder de 100 mg/kg
4.3.4 Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién
4.3.5% Palmitato de ascorbilo '
4,3.6 Estearato de ascorbilo g 500 mg/kg, solos o mezclados
4.3.7 Tiodipropionato de dilaurilo 200 mg/kg
4.4 Antioxidantes sinérgicos .
4.4.1 Acido citrico y sus sal de sodio Sin limitacién
4.4.2 Mezcla de citrato de isopropilo
4.4.3 Acido Fosférico 100 mg/kg, solos o mezclados
4.5 Agente antiespumante
Dimetilpolisiloxano (dimetil-silicona), solo o
mezclado con diéxido de gilicio 10 mg/kg
4.6 Inhibidor de la cristalizacién '
Oxiestearina 1 250 mg/kg
5. CONTAMINANTES .
5.1 Materia voldtil a 105°c 0,2% m/m
5.2 Impurezas insolubles : 0,05% m/m
5.3 Contenido de jabén 0,005% m
5.4 Hierro (Fe) ‘ 1,5 mg/ig
5.5  Cobre (Cu) 0,1 mg/kg
5.6 Plomo (Pb) = 0,1 mg/kg
5.7 Arsénico (As) 0,1 mg/kg
*

Aprobado temporalmente.
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6. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposicione; de esta norma se prepare
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principlos.Generales de Higiene de
1os Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (Ref. CAC/RCP 1-1969),

7. ENVASADO
Los ghees vegetales/ ' cuando se vendan al por

menor, deberin envasarse previamente en un envase rigido, y podrén
venderse en paquetes de cualquier forma.

8, ETIQUETADO

Adem&s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1a Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969),
se aplicardn las siguientes disposiciones espec{ficas:

8.1 Nombre del alimento

Los productos se denominarin [éhee vegeta17v (sinénimo:
vanaspati), salvo que podrén utilizarse otros nombres de conformi-
dad con 1a legislacién y costumbre del pafs en que se vende el Pro-
ducto,.y de forma que no se imduzca a engafio al consumidor. Todos
los productos denominados de este modo deberin ajustarse a esta
norma. -

8.2 Lista de ingredientes

8.2.1 "En 1la etiqueta deber& indicarse la lista completa de ingre-
dientes, por orden decreciente de proporciones en peso.

8.2.2 Llos ingredientes deber&n designarse con nombres especificos,
salvo que podrén utilizarse nombres genéricos de acuerdo con 10
establecido en la subseccibd 3.2(c)(ii) de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

8.3 Contenido neto

Deber4 indicarse el contenido neto, en:peso, en el sistema métrico -
("unidades del "Sistema Internacional®”) o en el sistema
"avoirdupois" o en ambos sistemas, seglin las necesidades del pais
en que se venda el producto,

8.4 Nombre y direccién

Deber4 indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador; distribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto.

8.5 Pais de origen

8.5.1 Deber& indicarse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda resultar
énganosa o equivoca para el consumidor.

-8.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién debera considerarse como pats
de origen para los fines de etiquetado.

8.6 Identificacién del lote

Cada'enyase‘debera llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,
una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica productora
y el lote. :

8.7 Marcauo de la fecha e instrucciones ara la conservacién

8.7.1 La fecha de durabilidad mfnima del producto se indicard en lenguaje claro.

8.7.2 Ademds de la fecha, se indicar& toda condicidén especial de almacenamiento del ali-
mento si la validez de la fecha depende de ello.

8-8  Orandes envases y embalajes (por preparar)
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8.9 Prohibiciones de etiquetado

8.9.1 No deber4 hacerse referencia alguna a la presencia de grasa de leche o
mantequilla en el @hee vegeta}] excepto en la lista completa de ingredientes.

8.9.2 No deberi hacerse referencia alguna, excepto en la lista completa de ingre-
dientes, a la presencia de cualquier vitamina en el @hee veg?tag, a menos que
se declare en la etiqueta el nombre y la cantidad de la vitamina.

9. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
[§e preperarén cuando se haya establecido el formato del proyecto de normg] N

ALINORM 81/17
NDICE VII

PROYECTO If NORMA PROPUESTO PARA /MEZCLAS DE GHEE ANIMAL Y VEGETAL/
(en el Trémite 3 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION :
Esta norma se aplicard a los productos desoritos como [ﬁEZCLAS IE GHEE ANIMAL Y VEGE'PA}]

2. DESCRIPCION

2.1 Definiciones del producto ]

2.1.2 Se entiende por /mezclas de ghee animal y vegetal/ el producto semisélido que
consiste en una mezcla de aceites y grasas vegetales con grasas animales oomestibles.
2.2 Otras definicionss ‘

2.2.1 Se entiends por aceites oomestibles los productos alimenticios oonstituidos
por glioéridos de &cidos grasos. Dlohos soceites y grasas pueden derivar de productos vege-
tales y de animales terrestres o marinos. Podrén contener pequenas cantidades de otros
1lipidos, tales ocomo fosfdtidos, de oonstituyentes insaponificables y de focidos grasos libres
naturslaente presentes en la grasa o aceite. Las grasas de origen animal deberdén obtenerse
de animales que estén en buenas oondiciones sanitarias, y si proceden de animales sacrifioados,
deberd iratarse de animales que estaban en buenas condiciones sanitarias en el momento de su
sacrificio y cuyss grasas son aptas para el consumo humano en la forma establecida por la
autoridad oompetente reconocida por la legislacién nacional (véase seccién 6). Los aceites
y grasas ocomestibles pueden haber sido sometidos a procesos de modificacién, entre ellos la
hidrogenacién.

2.2.2 Se entiends por Eonvuub todo alimento preeampaquetado o preparado previamente,
listo para la venta al por menor, en un recipiente o envase.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materias primas :
3.1.1 (Qrasas animales y vegetales compuestas

Aceites y/o grasas ocomestibles de origen vegetal y animal, hayan sido sometidos o no a un
prooesc de modificacién. Los de origen animal pueden incluir ghee preparado a partir de
leche de origen bovino y/o grasa de mantequilla, grasa de mantequilla anhidra y grasa de
leche anhidra que se ajusten a la Norma No. A2 del C8digo de prinocipios referentes a la leche
y los productos lécteos (CAC/M1-1973). _ﬁ.& legislacién y costumbre del pafs en que se vende
el producto podrén exigir la presencia o ausencia de determinados aceites o grasas vogotalu:]

3.2 Contenido de grass
3.2.1 Contenido total de grass: no menos de /99,5 por ciento m/m/

3.2.2 Orasa derivada de la leche: su contenido, si 1o hay, no deberf ser inferior al 10
por ciento m/m.

3.3 Caracteristicas de calidad
3.3.1 Color: entre blanco orema y amarillo p&lido.
3.3.2 Olor y sabor: caracterfsticos y sin olores ni sabores extranos.
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3.3.3 Textura: granulosa con gotitas de aceite en suspensién.

3.3.4 Indice de &cido: no més de 0,8 mg KOH/g.

3.3.5 Indice de peréxido: no més de 10 miliequivalentes de oxigeno en forma de perdxido/kg.
3.3.6 l?unto de reblandscimiento: entre 36 y 41° 937

3.4 Caracteristicas de identidad

[por elaborar/
3.5 Adiciones '

Podrén anadirse las siguientes sustanciast

3.5.1 Vitaminag: Vitamina A y sus ésteres
"Vitamina D
Vitamina B y sus §steres
Otras vitaminas

Los niveles m&ximo y mfnimo de las Vitaminas A, D y E y de otras Vitaminas deberén
ser definidos por las leyes nacionales, de acuerdo con los requisitos de cada pafs,
pudiendo incluso prohibirse el uso de ciertas vitaminas, segin proceda..

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Colores

Se autorizan los colorantes siguientes para restaurar el color natural perdido en la
elaboracibn o con fines de normalizacién del color, siempre y cuando ellcoloraqte_nnadlﬁo
no engane ni induzca a error al consumidor por encubrir danos o una calidad inferior o por
hacer aparecer el producto de calidad superior a la que realmente tiene:

4.1.1 Beta-caroteno . Dosis maxima
4.1.2 Bija »

4.1.3 Curcumina +«

4.1.4 Cantaxantina Sin limitacién
4.1.5 Beta-apo-8'—carotenal

4.1.6 Esteres metilico y etflico del &cido

beta-apo-8'~carotenoico
4.2 Aromas

Se autorizan los aromas naturales y sus equivalentes sintéticos - excepto aquéllos de los
que se sabe que representan un riesgo de toxicidad - y otros aromatizantes sintéticos apro-
bados ‘por la Comisién del Codex Alimentarius para restaurar el aroma natural perdido en la
elaboracién y con fines de normalizacién del aroma, siempre y cuando el aroma anadido no
engaﬁe ni induzca a error al consumidor por encubrir danos o una cagldad inferior o por
hacer aparecer el producto de calidad superior a la que realmente tiene.#*

4.3 " Antioxidantes Dosis maxima
4.3.1 Galaiuws de propilo, octilo y dodecilow . 100 mg/kg, solos o mezclados

4.3.2 Hidroxitolueno butilado (HTB)#*
Hidroxianisol butilado (HAB)#
Butilhidroquinona tercearia (TBHQ)

-hidroximetil-2,6-diterbutilfenol

200 mg/kg, solos o mezclados

4.3.3 Cualquier mezcla de galatos con » HTB y/o 200 mg/kg, pero los galatos no
TBHQ * . - deben exceder de 100 mg/kg

4.3.4 Tocoferoles naturales y sintéticos Sin limitacién

4.3.5 Palmitato de ascorbilo

4.3.6- Estearato de ascorbilo _ ; 500 mg/kg, solos o mezclados

4.3.7 Tiqdipropiohato de dilaurilo . 200 mg/kg

4.4 Antioxidantes sinérgicos

4.4.1 Acido citrico y sus sal de sodio $in limitacién

4.4.2 Mezcla de citrato de, isopropilo - :

4.4.3: Acido fosfébrico 100 mg/kg, solos_o mezclados

4.5 Agente antiespumante

Dimetilpolisiloxano (dimetil-silicona), solo o

mezclado con diéxido de silicio . 10 mg/kg

4.6 Inhibidor de la cristalizacidn

Oxiestearina 1 250 mg/kg
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5. CONTAMINANTES
5.1 Materia voldtil a 105°C 0,2% m/m -
5.2 Impurezas ingolubles 0,05% m/m
5.3 Contenido de jabén _ 0,005% m/m
5.4 Hierro (Fe)

1,5 mg/kg
5.5 Cobre (Cu)

0,1 mg/kg
5.6 Flomo (Pb) 0,1 mg/kg
5.7 trsénico (As) 0,1 mg/kg

[}

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare

de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de
1os Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius (Ref. CAC/RCP 1—1969)

y el Cbdigo internacional recomendadn de Practicas de Higiene para los Productos Carnicos

Elaborados (CAC/RCP 13-1976). -
T ENVASADO . R
Las ﬁezclas de ghee animal y vegetal cuando se vendan al por menor, deberén .
envasarse previamente en un envase rigido,”y podrfn venderse en Paquetes de cualquier forma.

8. ETIQUETADO

Ademfs de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma Ceneral para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se apliocarén las siguientes disposiciones especifiocas:

8.1 Nombre dsl alimento
Los productos se denominarén /mezclas de ghee animal y vegetal/ salvo que podrén

utilizarse otros nombres de conformidad oon la logislgoidn y oostumbres del pafs en que se

vends el producto, y de forma que no se induzca a engano al consumidor. Todos los productos
denominados de este modo deberdn ajustarse a esta norma.

8.2 Lista de Ingredisntes

8.2.1 En la etiqueta deberé indicarse la lista oompleta de ingredientes, por orden decro—
ciente de proporciones en peso, junto con la declaracién del porocentaje minimo, en peso, de

lo grass animal que contiene el producto. Podrf declararse también el porcentaje de grasa
derivada.de la leche.

8.2.2 Los ingrodient;s deberdn designarse con nombres espedificos, salvo que podrén utili-
zzrse nomores genéricos de acuerdo oon lo establecido en la subseccidn 3,2 ?z)(ii) de la
Borma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

8.3 Contenido neto

Dmberf indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrioo (unidades del "Sistema

Internacicnal”) o en el sistema "avoirdupois" o en ambos sistenas, segin las necesidades
del pafs sn que se venda el alimento.

8.4 Nombre y direccién

Deberd indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto.

8.5 Pais de origen

8.5.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto cuando
enganosa o equivoca para el consumidor.

845.2 Cuando el producto se someta en
naturaleza, el pais en el que se efectt
de origen para lc's fines de etiquetado.

8.6 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquierotra forma, pero en modo indeleble,

una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica productora ‘
y el lote.

su omisién pueda resultar

un segundo pais a una elaboracién que cambie su
e la elaboracién debard considerarse como pais

8.7 Marcado de 1a fecha @ instrucciones para la conservacién |

8.7.1 La fecha de durabilidad minima del producto se indicar4 en lenguaje claro. |

8.7.2 Ademés de la fecha, se indicard toda condicién
alimento si la validez de la fecha depende de ello.

8.8 Grandes envases y embalaies {por preparar)

especial de almacenamiento del

D




*
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8.9 Prohibiciones de etiquetado

8.9.1 No deber4 hacerse referencia alguna a la presencia de grasa de leche
0 mantequilla en lag Zﬁézclas de ghee animal y vegetal7, excepto en la lista
completa de ingredientes.

8.9.2 No deberi hacerse referencia alguna, excepto en la lista completa de
ingredientes, a la presencia de cualquier vitamina en las Ziézclas de ghee
animal y vegeta£7 a menos que se declare en la etiqueta el nombre y la cantidad
de la vitamina, ‘

S. METODOS DE ANALISIS Y TOMA IE MUESTRAS .
[ge Preparardn cuando se haya establecido el formato del proyecto de norm§7.

ALINORM 81/1
APENDICE VIIT

ENMTIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDA DA
PARA EL ACEITE DE COLZA COMESTIBLE

(CAC/RS 24-1969)
(en el Trémite 3 del Procedimiento)

1. AMBITO IE APLICACION:

Esta norma se aplica al aceite de colza comestible, pero no al aceite de colza

comestible pobre en Lcido ericico (se se define en CAC/RS 123-1 79; ni al
aceite de colza que debe ser sometido & o aboracidén ulterior a fin de que resulte

adecuado para el consumo humano.

2. DESCRIPCION
" Como en CAC/RS 24-1969

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 . Caracteristicas de identidad ,

3.1.1 Densidad relativa (20°C/agua a 20°C) 0,910 - 0,920

3.1.2  Indice de refraccién (uD 40°C) 1,465 - 1,469

3.1.3  Indice de saponificacién (mg/KOH/g aceite) 168 - 1

3.1.4  Indice de yodo (Wijs) ' 94 - 120

3.1.5 Indice de Crismer 71 - 85

3.1.6  Materia insaponificable no mis de 20 g/kg

3.1¢7  Bragicasterol no menos del 5% del total de esteroles

3.1.8  Acido ertficico més del 5% (m/m) de los 4cidos

&rasos componentes

*  Aparece subrayado el texto anadido.
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4.

5e
6.
7.
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Limites de la composicién de &cidos
grasos por CGL (%) . .

Cc 14:0 - Pariyd |
C 16:0 1,5-644
c 1621 - -0=3,3
C 18:0 045=3,41
C 18:1 345 |
¢ 18:2 11-29
c 18:3 . - .5=16
C 20:0 3,3

C 20:1 315
C 20:2 | [042-2,4
C 22:0 241

c 22:1 - 5-60
c 22:2 0y1-344
C 24:0 2

C 24:1 354

Caracter{sticas de calidad: como en CAC/RS 24--1969

ADITIVOS ALIMENTARIOS: Como en la Norma Internacional Recomendada para el aceite
de colza comestible pobre en &cido erficico (ALINORM 79/17, Apéndice III)

CONTAMINANTES: Como en CAC/RS 24-1969

"HIGIENE: Como en CAC/RS 24--1969

ETIQUETADO: Como en CAC/RS 24-1969, mi&s las secciones sobre "Identificacién del
lote", "Marcado de la fecha" y "Grandes envases y embalajes", como en la Norma
Internacional Recomendada para el Aceite de colza comestible pobre en 4cido
ericico (ALINORM 79/17, Apéndice III)

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS: como en la Norma Internacional Recomen-—

dada para el aceite de colza comestible pobre en &cido erticico (ALINORM 79/17,
Apéndice III).
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APENDICE TIX

COADYUVANTES DE _ELABORACION PARA REFINAR Y ELABORAR ACEITES
Y GRASAS COMESTIBLES :

/Nota de la Secretaria:

El presente apéndice fue preparado por la Secretaria después de la reunién y sobre la
base de las orientaciones propuestas por el Comité., La Secretaria tuvo que adoptar
algunas decisiones arbitrarias sobre la clasificacién de los coadyuvantes de elabora-
cién en las categorias I a III. Por ejemplo, las ‘sustancias con niveles residuales de
< 1 ppm se incluyeron en la categoria I, salvo los catalizadores. Se pedira a los
gobiernos que hagan observaciones,/

INTRODUCCION T

1« Bl Comité sobre Grasas y Aceites examiné en su 112 reunién 1los coadyuvantes de
elaboracién (véanse pairrafos 42-53 del Informe) y acordd que como apéndice al Informe
apareciera una lista de tales coadyuvantes.

2. La lista deberia contener la siguiente informacién sobre cada coadyuvante de
elaboracién:

(a) Principal uso tecnoldégico e informacién adicional.

(b) Informacién recibida de los gobiernos sobre niveles tipicos de residuos que
suelen encontrarse corrientemente en la practica comercial.

(c) Evaluacién toxicolégica por el JECFA. No se han examinado todas las sustan-
cias, aunque varias estén pendientes de evaluacidn.

(d) Referencia a cualquier especificacién preparada por el JECFA.

(e) Clasificacién de 1los coadyuvantes de elaboracién en las siguientes categoriaé:

Categoria I - Niveles res{duales no detectables,
Categoria II - Niveles residuales que se considera no necesitan evaluacién
toxicoldgica,.

Categoria III - Niveles residuales que pueden requerir evaluacién toxicolégica.
3. El Comité hizo las siguientes observaciones sobre la lista:
(a) Representa un primer intento del Comité de reunir informacién sobre el tema.
(b) Es una lista abierta y meramente consultiva.

(c) Se incluyeron en la lista las sustancias que pueden utilizarse como aditivos
alimentarios y como coadyuvantes de elaboracién. No obstante, cuando se
utilizan como coadyuvantes de elaboracibén, las sustancias desaparecen en gran
parte en la grasa o el aceite por obra de la elaboracién subsiguiente y los
niveles residuales no desémpeflan ninguna funcién tecnolégica.

(d) La gran variedad de los niveles residuales que resultan de los coadyuvantes
de elaboracién puede derivar tanto de problemas analiticos al medir bajas
cantidades residuales, como de la tecnologia del proceso en que se utiliza
el coadyuvante,

4. El Comité seflalé asimismo que la Comisién estaba de acuerdo con la opinién del
Comité sobre Etiquetado de 10s Alimentos de que no es necesario declarar los coadyuvan-
tes de elaboracién en la etiqueta, en la lista de ingredientes.




LISTA PROPUESTA DE COADYUVANTES DE ELABORACION PARA LOS ACEITES

Notas

Encabezamieqto de
la columna

. Y_GRASAS COMESTIBLES

Observaciones

1.

2.
3.

4.

Se Bspecificacioneﬂ

Informacién
adicional
Nivel residual

Procedéencia
de los datos

IDA

Informacién adicional sobre el empleo y la naturaleza de 1o0s

coadyuvantes de elaboracién.

Se indican los niveles tipicos de residuos del coadyuvante de
elaboracién tal como los han notificado los gobiernos. Para
otras explicaciones, véase la "Introduccién".

Se indica el estado toxicoldgico determinado por el JECFA.

Cuando es posible, se .incluye la dosis de Ingestién Diaria
Admisible en mg/kg de peso corporal (IDA) tal como aparece en
1a"Guia para el uso inocuo de aditivos alimentarios" segunda serie
(CAC/PAL 5-1979). Otras abreviaturas utilizadas: IDA - SE, "sin
especificar" por JECFA IDA - SE (PCF), IDA sin especificar y que
debe utilizarse segn PCF. Hay que evitar la formacién de produc-
tos tbxicos de interaccién y lograr niveles residuales minimos.

NT - no tratado expresamente por el JECFA

NE - no examinado por el JECFA, pero pendiente de evaluacién.

T - temporal.

Se da la referencia a la especificaciébn o especificacibn provi-
sional del JECFA. las referencias son las siguientes:

1. Normas de identidad y de pureza para diversos disolventes de
extraccién y algunas otras sustancias; WHO/Food Add/70.40; FAO:
Reuniones sobre Nutricién No. 48B.

2. Specifications for identity and purity of Food Colours,

Flavouring Agents and other Food Additives FAO Food and Nutrition
Paper 12.

3. Specifications resulting from the twenty-first Report of the
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives; FAO Nutrition

~ Meetings Rep. Series No. 57.

4, Specifications for the identity and purity of Certain Food
Additives: FAO Food and Nutrition Series 7B: WHO Food Additive
Serjies-No. 11,

5. Specifications for the identity and purity - thickening
agents, anticaking agents, antimicrobials, antioxidants,
emulsifiers; FAO Food and Nutrition Paper No. 4. o

6. Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios,
Vol. I Sustancias conservadoras antimicrobianas y antioxidantes; .
FAO, Roma, 1962,

7. Normas de identidad y de pureza de ciertos aditivos alimenta-—
rios; FAO: Reuniones sobre nutriciédn No., 55B; WHO Food Additive

Series No. 9.

8. 'Especificacicnes sobre aditivos alimentarios establecidas por
el JECFA y enviadas por la Secretaria de la Comisi6én del Codex
Alimentarius a los puntos de contacto del Codex en 1967.




Encabezamiento de
la columna
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Observaciones

5 Especificaciones
(cont.)

9. Specifications for identity and purity - food colours,

enzyme preparations and other food additives; FAO Food and
Nutrition Paper No. 7.

10. Proyecto de norma para la sal de calidad alimentaria,
Apéndice III, ALINORM 79/12.

11. Evaluacién toxicolégica de ciertos aditivos alimentarios;
Coleccién FAO: Alimentacién y nutricién No. 1A; WHO Food
Additive Series No. 10.

12. Normas de identidad y pureza de algunos colorantes,
emulsificadores, antiaglutinantes y otras varias sustancias,
WHO/Food Add/70.37; FAO: Reuniones sobre nutricién No. 46B,

13. Especificacibn del Codex: ALINORM 76/41.
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Informacién| Nivel residual| Procedencia IDA | Espec. CategoriJ
Adicional (mg/kg) de los datos
Propano <1 EE.UU. NE - 1
Butano <1 EE.UU. NE - I
Hexano < 5,0 Paises Bajos,| SE
detectable Noruega, (PcF)
Reino Unido, - IT
< 1,0 EE.UU.
Heptano <1 EE.UU. SE - I
' ( PCF)
Isopropanol 5,0 Paises Bajos,/SE(T)
No detectable | Reino unido, | (PCF)| - 1T
<1 EE.UU.
Pentano <1 EE.UU,. NE - I
(PCF)
Etanol. < EE.UU. NE 1 I
Acetone <5,0 Paises Bajos, SE
No detectable |Reino Unido, | (PCF)| 1 11
<1 EE.UU.
2-nitropropano <0,02 EE,.UU. NE 2(T) I/I111
Agua <500 Noruega, ALI=- - -
<1000 EE.UU. MENTO
Petrdleo ligero No detectable | Polonia NE 2 I
(sinbnimo: eter de
petréleo, nafta de
extraccién)
Diclorometano <10 EE.UU. O-
0,5 2 II
(1)
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B. AGENTES CLARIFICANTES Y COADYUVANTES DE FILTRACION

Informacién|Nivel residual|Procedencia |IDA |Espec. ; Categoria
Adicional (mg/kg) de_los_datos
Agentes inertes Trazas Noruega, - - II
de filtracién <5 EE.UU.
Arcillas adsorbentes Trazas Noruega, NE
(tierras de Ningtn residuo|Reino Unido, - I
blanqueado, naturaleg visible
0 activadas) <5 EE.UU.
Carbones adsorbentes | S6lo de Trazas Noruega, SE
proceden~ |Ningn residuo|Reino Unido,
cia visible 3 I
vegetal <5 EE.UU,
Resinas intercambia- <1 EE.UU. - - I
doras de iones
Celulosa sé1o0 de <5 EE.UU, SE - IT
madera
Tierras de diatomeas Ningtn residuo|Reino Unido NE - I
visible
c. MODIFICADORES DE CRISTALIZACION
Informacién| Nivel residual| Procedencia |IDA |Espec. | Categoria
Adicional {mg/kg) de los datos
Laurilsulfato <1 EE.UU, NE' - I
Oxistearina <125 EE.UU. 0-25 4 II
Esteres de <100 EE.UU. 0-25 5 II
poliglicerol
Lecitina <250 EE.UU. SE 5 II




D. CATALIZADORES

. (1) Hidrogenacién
Informacién| Nivel residual| Procedencia IDA | Espec.|Categoria
pdicional (mg/kg) de los datos
Niquel > <1 Paises Bajos
<0,002 Noruega
<0,4 Polonia NE - I
<0,2 Reino Unido
<0,5 EE.UU.
Cobre <0,1 EE.UU. NE - II
Cromo < 3,0 Reino Unido, NE - Lk I
<0,1 EE.UU,
Manganeso <0,1 EE.UU, NE - II
Molibdeno <0,1 EE.UU. NE - II
Platino <0,1 EE.UU. NE - II
Paladio <0,1 EE.UU. . NE - II
Plata £0,1 EE.UU, NE - II
eaciones de dos
mas de 103 metales NE - II
umerados
arios Oxidos de <0,1 EE.UU. NE - I
.. metal
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(ii) Inter o trans-esterificacién

Informacién| Nivel residual| Procedencia IDA | Espec. Caiegoria
Adicional (mg/kg) de los datos
Metal de sodio L 50% Reino Unido NE- - II
<1 EE.UU.
Amida sédica <1 EE.UU. NE . - II
Metilato sédico <1 EE.UU, NE - II
Etilato sédico <1 EE.UU, NE - II
Etilato potésico {1 EE.UU. NE - II
Metal de potasio < 50% Reino Unido NE - II
' <1 EE.UU.
etilato potésico <1 EE.UU. NE - I1
Aleacibn
sodio-potasio - NE | - I
* Expresado como oleato sb&dico.
(iii) Extraccién
[Enzimas - II

/ﬁota de la Secretaria:

La lista de las enzimas que se han evaluado aparece en CAC/FAL 5-1979.
Otra lista de enzimas aparece en el Apéndice VI de ALINORM 79/12-A/.
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E. GASES
’ Informacién| Nivel residuallProcedencia IpA Espec. | Categorial
Adicional (mg/kg) de los datos
Nitrégeno 'No detectable [Noruega NE
< 350 EE.UU. 4 11
Dibxido de carbono <1 EE.UU. SE 4 I
Hidrégeno < 1,0 méx. Paises Bajos
k - No detectable [Noruega - - I
<1 EE.UU.
F.  ACIDOS
Informacibn| Nivel residuallProcedencia _ IDA Espec. | Categoria
Adicional {(mg/kg) de los datos
Citrico < 10 Paises Bajos SE
| Noruega (PCF) 6 1T
< 50 EE.UU, ‘
No detectable [Reino Unido
Tartérico <1 EE.UU. 0-30 p] I
para
L(+)
Fosfbrico No detectable Noruega, 0-70
Reino Unido | (como 5 1
; EE.UU. P)
i Clorhidrico <1 EE.UU. SE 4 I
Sulfarico <1 IEE. Uu. NE - I
f
Ox&lico o< E.UU, - - 1
' Italia
Acético <1 kE.UU. SE 7 I
tAnhidrido acético E - - - - 1
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G.  BASES
Informacibn | Nivel residual | Procedencia | IDA Espec. | Categoria
Adicional (mg/kg) de los datos
Hidréxido No detectable | Paises Bajos| SE.
de sodio 50 méx.* Reino Unido 7 1T
25 max. | Noruega
<1 EE.UU.
Hidréxido 1 EE.UU. SE 7 I
de potasio
Hidréxido <1 EE.UU. SE 8 I
de amonio g
T

jiidréxido 1 EE.UU. SE b I
de calcio
Hidréxido <1 EE.UU. SE 7 I
de magnesio
Carbonato 50 méx.* Reino Unido | SE 8 II
Bicarbonato 1 EE.UU. SE i 8 I
e sodio i |

1

* Calculado como sal de Acido oleico.
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He. SALES
Informacién Nivel residual | Procedencia | IDA Espec. |Categoria
Adicional (mg/kg) de los datos
Carbonato de
calcio £ 1 EE.UU. SE 8 I
Carbonato de
magnesio <1 EE.UU. SE 8 I
Carbonato de
potasio 1 EE,UU. SE 8 I
Cloruro de calcio <1 EE.UU. NT - I
Cloruro de
magnesio <1 EE.UU, NT 2(T) I
Cloruro de
potasio <1 EE.UU. NT 2 I
Cloruro de
sodio <1 EE.UU. Al imento 10 I
Citrato
de calcio <1 EE.UU. SE - I
Citrato
de magnesio <1 EE.UU. SE - I
Citrato .
de potasio {1 EE.UU,. SE 2 I
Citrato
de sodio {5 EE.UU. SE 2 II
Fosfatos incluidos:
de calcio pirofosfatos* <1 EE.UU. I
Fosfatos polifosfatos#
de magnesio <1 EE,. UU, 5 I
Fosfatos ortofosfatos* *
de potasio 41 EE.UU. 11(T) I
Fosfatos
de sodio (5 EE.UU, 5 II
Sulfato de
calcio <1 EE.UU. SE 12 I
Sulfato de :
magnesio {1 EE.UU. - - I
Sulfato de
potasio <1 EE.UU. NE - I
Sulfato de
-| sodio <1 EE.UU. - - I
Tartrato de
calcio <1 EE.UU, 0-30 ) I
Tartrato de 4cido )
magnesio <1 EE.UU. L(+) ) s I
Tartrato de )Jpara
potasio <1 EE.UU. &cidos I
Tartrato de NE-aCidogL(+)
sodio <1 EE.UU. DL ) I
Silicatos de
sodio <1 EE, UU, = - I

* Pirofosfatos y polifosfatos NE

Ortofosfatos 0-70 (como P)

o

\/




I. ANTIESPUMANTES
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Informacién |Nivel residual | Procedencia |IDa Espec, |Categoria
- Adicional (mg/kg) de los datos :
Dimetil-
polisiloxano,
so0lo o mezclado 20 EE.UU, 0-0,5 | 2(T) II
con dibéxido de
silicio
Je DETERGENTES
Xilensulfato de
sodio 1,0 Reino Unido - - I1
L. OTROS
Caseina utilizada
para romper - - - - I
emulsiones
K. ANTIOXIDANTES
Hidroxianisol 20 EE.UU, 0=0,5%|5(T) IT
butilado (1) 13
Hidroxitolueno 20 EE.UU. 0-0,5%15(T) II
butilado (T) 13
Butilhidroquinona 20 EE.UU. 0-0,5%* (5 II
terciaria (T) 13
Galato de propilo 20 EE.UU, 0-0,2 |5 II
(T) 13

* S0los o la suma de los tres compuestos.
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APENDICE X ‘

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE METODOS DE ANALISIS

El1 Grupo de'Tfabajo sobre Métodos de AnAlisis estuvo formado por 1os miembros

siguientes:
Te Sr. W.D. Pocklington (Reino Unido)
2, Sr. C.T. Ashton (ISO)
3. Dr. K.A. Williams (UIQPA/ISO)
4. Prof. J.P. Wolff (Francia)
Se Dr. D. Gegiou (Grecia)
6. Dr. R.J. Sims (Estados Unidos)
7. Sr. M. Pike (FOSFA)
8. Dr. J. Gracian Tous (Espafla)
9. Dr. B.G. Muuse (Paises Bajos) S
10, Dr. N. Rao Maturu (FAO) . ) ‘ :
El Sr. Pocklington y el Dr. Rao Maturu actuaron respectivamente como Presidente v
y Relator. '

Se pidié al Grupo de Trabajo que: (i) examinara el documento de trabajo
CX/FO 80/9 preparado por la Secretaria; (ii) determinara la conveniencia de los métodos
propuestos; (iii) propusiera nuevos métodos en los casns en que 10s métodos propuestos
resultaran inadecuados; (iv) determinara si las enmiendas propuestas afectaban a la
forma o al contenido; y (v) definiera el tipo de métodos de andlisis segtn figuran en
ALINORM 79/23, Apéndice II.

El Grupo de Trabajo, al examinar el documento CX/FO 80/9:
| 1 Sugirid que se incluya el método de la ISO cuando proceda.
f . 2, Recomendd el uso de métodos de espectografia de absorcibébn para estimar
elementos traza. (Estos métodos son preferibles a 1os colorimétricos).
3. Sugirié la inclusién del método para la determinacién del niquel.

4, Estimbé que en muchos casos no es practicable clasificar los métodos de
| an&lisis en las cuatro categorias propuestas por el Comité sobre Métodos de
An&lisis. Muchos métodos de referencia son métodos empiricos., Muchos de
‘ los métodos recomendados por el Comité sobre Grasas y Aceites pertenecen a
: la Categoria 1V,

Se adjunta el Cuadro 1 revisado.
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CUADRO I
.METODOS DE ANALISIS INCLUIDOS EN LAS NORMAS

(Cuantitativo)

aceites vegetales

n° Nombre del método Referencia Normas en que se cita |Método propuesto|
en la norma
1. Densidad relativa CAC/RM 9=-1969 |20-31, 34 y nuevos )
aceites vegetales g CAC/RM 9-1969
2. Densidad relativa IUPAC 4th Ed. |33 )
(1954) page 37 )
3. Indice de refraccién JUPAC 5th Ed. 20-31, 33, 34 y nuevos |IUPAC 6th Ed.
(1966) IIB2 aceites vegetales (1979) 2.102
4, Indice de saponificacién |IUPAC 5th Ed. 20-31, 33, 34 y nuevos |IUPAC 6th Ed.
‘ (1966) I1D2 aceites vegetales (1979) 2.202
Secciones 1=4,6
e IS0=-3657
5. Indice de yodo IUPAC 5th Ed. 20=-31, 33, 34 y nuevos |IUPAC 6th Ed.
(Método Wijs) (1966) IID 7.1, |aceites vegetales (1979) 2.205
7.3 e IS0-3961
6. Materia insaponificable |IUPAC 5th Ed. 20-~31, 34 y nuevos IUPAC 6th Ed.
(Dietileter) (1966) 1ID 5.1,|aceites vegetales (1979) 2.401,
5.3 1-5
7. Materia insaponificable |IUPAC 5th Ed. 33 IUPAC 5th Ed.
(Eter de petrobleo) (1966) 1ID.5.1, . (1966) 1ID 5.1,
562 562
8. Indice de Acido IUPAC 5th Ed. 19-31, 34 y nuevos IUPAC 6th EAd.
(1966) IID, 1.2|aceites vegetales 2,201, 1-4
9. Acidez libre IUPAC 5th Ed. 33 IUPAC 6th EAd.
(1969) IID 1.1 (1979) 2.201,
1-4.6
10, Indice de perdxido IUPAC 5th Ed. 19-31, 33, 34 y nuevos|IUPAC 6th Ed.
(1966) IID.13 |aceites vegetales (1979) 2.501 e
I1S0-3967
11, Materia volétil a 105°C IUPAC 5th Ed.  [19-31, 33, 34 y nuevos|IUPAC 6th Ed.
(1966) IIC 1.1 |aceites vegetales (1979) 2.601 e
ISO R=662
(en examen)
12, Impurezas insolubles IUPAC 5th E4. 19-31, 33, 34 y nuevos|IUPAC 6th Ed.
(1966) IIC 2 aceites vegetales (1979) 2.604 e
ISO 663 (en
examen)
13. Ensayo de jabén CAC/RM 13=1969 [19-~31, 34 y nuevos Método actual
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CUADRO I (cont.)

N° Nombre del método Referencia Normas en que se cita |Método propuesto
en la norma
14, Ensayo de jabém CAC/RM 27-1970 | 33 . Método actual
(Cualitativo)
15. Contenido de hierro CAC/RM 14=-1969 | 19=32, 34 y nuevos Método actual
aceites vegetales
16. Contenido de cobre AOAC (1965) 19=32, 34 y nuevos AOAC (1980)
24,.023<028 aceites vegetales 25,038=-25,043
17. Contenido de plomo ACAC (1965) 19-32, 34 y nuevos ACAC (1980)
24,053 (24.008 | aceites vegetales 25,095-25.100 |
«009, 043j;
«046~-,048
18. Contenido de arsénico | AOAC (1965) 19-32, 34 y nuevos AOAC (1980)
24,011=-014,016~| aceites vegetales 25.006-~-008,
017, 006-008 012-013
19. Prep. de ésteres IUPAC 5th Ed. 20-31, 33, 34 y . IUPAC 6th E4.
metilicos de &cido 4th Supp.(1976)| nuevos aceites (1979) 2.301 e
graso IID 19 vegetales IS0 5509
20, Anilisis de é&steres IUPAC 5th Bd. [20-31, 33, 34y IUPAC 6th Ed.
metilicos de &cido 4th Supp.(1976)| nuevos aceites (1979) 2.302 e
graso por CGL IID 25 vegetales IS0 5508
21, Reaccién del aceite CAC/RM 11-1969 |21 Método actual
de cacahuete (Evers)
22. Reaccién del aceite de | AOAC (1965) 21 AOAC (1975)
cacahuete (Renard) 26.077 28.100
23, Ensayo.de Halphen 1/ AOCS Cb 1=-25 22 Método actual
24, Reacciém del aceite de | CAC/RM 23-1970 |33 Método actual
semilla de algodén 1/
25. Indice de Crismer AOCS Cb 4=35 24 y Norma aceite Método actual
colza pobre &ac.erfic. i}
26. Reaccién del aceite de | CAC/RM 12-1969 |26 Método actual
sésamo 2/ (Baudoin) -
27. Reaccién del aceite de [AOCS Cb 2-40 26 Método actual
sésamo 2/ (villavecchia)
28. Reaccitnes A y B del CAC/RM 25=-1970 |33 Método actual

_aceite de sésamo 2/ -

1/ Bn el futuro podria publicarse como un Gnico ensayo.

2/

H
i

En el futuro podria publicarse cano un finico ensayo con referencia al método
CAC/RM 25-1970.

\Z]




7
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CUADRO I (cont,)

Ll

s

N° Nombre del método Referencia gormas en que se cita | Método propuesto
en la norma
29, Titulo IUPAC 5th Ed. [28=31 IUPAC 6th Ed,
(1966) 1IB 3.1, . (1979) 2.121
3.2, IIA2
30. Contenido de grasa de CAC/RM 15~1969 {32. Método actual
leche 1/
31. Contenido de grasa 2/ CAC/RM 16=1969 (32 Método actual
32. Contenido de agua CAC/RM 171969 |32 Método actual
33. Contenido de vitamina A| AOAC (1965) 32 AOAC (1975)
39.116=129 43,001=007
34. Contenido de vitamina D| AO0AC (1965) 32 AOAC (1975)
39.116-129 43.166<«179
35. Contenido de vitamina E CAC/RM 18-1969 [32, 33 Método actual
36. Contenido de cloruro de| CAC/RM 19-1969 (32 Apéndice IV
sodio ALINORM 79/23
37. 1Indice de Bellier CAC/RM 20-1969 [33 Método actual
38, Reacciones de aceites CAC/RM 211970 (33 Método actual
semisecantes
39. Reaccibn del aceite de | CAC/RM 22-1970 |33 Método actual
orujo de aceituna
40. Reacciémn del aceite de | CAC/RM 24-1970 |33 Método actual
semillas de té
41« Extincién especifica CAC/RM 26-1970 (33 Método actual
UIQPA 2,505 y
IS0 3656
42. Acidos grasos en posi- | IUPAC 5th Ed. 33 IUPAC 6th Ed.
ciém 2 4th Supp.(1976) (1979) 2.210
IID27
43. Esteroles IUPAC S5th Ed. (33 y Norma aceite IUPAC 6th Ed.
4th Supp.(1976#éolza pobre &cido (1979) 2.403
IIC8 ertcico
44. Contenido de aliliso- CAC/RM 10-=1969 |34 Método actual
tiocianato '

1/ Se est4 desarrollando la aplicaciém del método CGL.
2/ Esté a punto de publicarse un método de la UIQPA.
que se estudie dicho método con vistas a adoptarilo

El Grupo de Trabajo recomienda
eh lugar de CAC/RM 16-1969,
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CUADRO (cont.)

N° Nombre del método

Referencia
en la norma

Normas en que se cita

Método propuestol

Determinacién de

Por elaborar

Todas las normas

4t

45, -
aditivos

46, 1Indice de Reichert IUPAC 5th Ed. | Aceites de coco, IUPAC 6th Ed.

(1966) I1ID9 almendra de palma y (1979) 2.204
babassu - - 1-7, 8‘01’ 9' 10

47, 1Indice de ?olenske IUPAC 5th Ed. | Aceites de coco, IUPAC 6th EAd.

(1966) IID9 almendra de palma y (1979)2.204, 1-7,
. babassu 8.1, 9, 10
48. Contenido de eritrodiol | Por elaborar |Aceite de semillas -

de uva

<%

’i



‘(véanse parrafos 67-=70)

PARA_GRASAS Y ACEITES
Te Descripcién de 1la Comisi6én del Codex Alimentarius
2. Objetivos del programa del Codex: Elaboracién de normas, cbdigos de précticas,
JECFA, etc.
3. Composicién de 10s comités del Codex

4. Funciones de los 6rganos auxiliares

~ Se Elaboraci6én de normas - prioridades de trabajo, incluidos aspectos econbdmicos
’ : - formato
- procedimiento de elaboraciémn
i - consulta con otros comités del Codex

- 55 - APENDICE XI
e .
) COMPENDIO DEL FORMATO PROPUESTO PARA LAS NORMAS DEL_CODEX )
A, INTRODUCCION

6. Aceptacién de las normas (paises como Apéndice)

7 Enmiendas y procedimientos de enmienda

[i.B.: Seccibén basada en gran parte en extractos del Manual de Procedimientg7.

B. COMITE DEL CODEX SOBRE GRASAS Y ACEITES
Te Mandato

2. Normas internacionales recomendadas que se han elaborado
- Normas generales
-~ Normas especificas

3. Cuestiones especificas relacionadas con las normas

(a) Estado de las normas (repercusiones nacionales e internacionales)

(b) Ambito de aplicaciébm de las normas: sbélo productos adecuados para el consumo
"humano

(c) Descripcién: nombre, sinénimos, especies boténicas, etc.

(d) Factores esenciales de composicién y calidad: fuentes de datos, variaciones
seglin la procedencia, las variedades de Plantas, la estaciébn, etc.

(e) Aditivos alimentarios: justificacién tecnolbdgica, dosis de uso, evaluacién
toxicolbgica especifica, "transferencia"

(£) Contaminantes: dosis, importancia especial del cobre y el hierro

'(g) Higiene

(h) Etiquetado: incluidos 10s envases al detalle Yy 1los no destinados a la venta
al por menor

(1) Métodos de ané&lisis: basados en gran parte en 10s métodos elaborados por
organismos internacionales, por ejemplo, la UIQPA

-t
4. Enmiendas de las normas: necesidad de enmienda, inclusién de nuevas variedades,
. examen de la elaboracién de métodos de andlisis,cambios en la situacién de los
. aditivos alimentarios, nuevos criterios de composicién y calidad.

S5e Aplicacibén de las normas: identificaciébn de aceites y grasas, gamas de &cido
graso por CGL, método grifico de EE.UU., uso de criterios no obligatorios,

6. Valor nutritivo de los aceites y grasas
7e [-Elaboraciﬁm_7
8. Decisiones especificas del Comité

4Apéndice 1 - Informacién sobre las aceptaciones de normas del Codex para grasas y
aceites,

o




