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INTRODUCCION

Te El Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales celebré en Colonia
su Séptimo periodo de sesiones por cortesfa del Gobierno de la Repfiblica Federal de
Alemania. Abrié la reunibén el Presidente del Comité, Sr. H.P. Mollenhauer, Ministerial-
rat, Ministerio Federal de la Juventud, la Familia y la Salud, quien dio la bienvenida
a las_delegaciones en nombre del Ministro. En su declaracién de apertura, el Presiden-—
te senald a la atencién del Comité la importancia y urgencia que revestfan los trabajos
de éste para el gran ntmero de lactantes y ninos del mundo que necesitan una nutricidn
adecuada. Dada la aplicacién mundial de estas normas, quizd no fuera posible ni tam-
poco necesario establecer normas con demasiado detalle si ello habria de demorar exce-
sivamente su progreso. Asistieron a la reunién delegaciones de los gobiernos de los 16
paises siguientes: Australia, Austria, Bélgica, Canad4, Dinamarca, Finlandia, Francia,
Reptiblica Federal de Alemania, Italia, Paises Bajos, Polonia, Suecia, Suiza, Reino
Unido, Estados Unidos de América y Venezuela. Estuvieron representadas por observado-
res las nueve organizaciones internacionales siguientes: Asociacién de Quimicos Ana-
listas Oficiales (AOAC), Comunidad Econémica Europea (CEE), Asociacién Internacional

de la Quimica de los Cereales (IACC), Federaciédn Internacional de Industrias de 1la
Glucosa (IFG), Union des Industries de la CEE (UNICE), Secretarfa Internacional de las
Industrias de Alimentos Dietéticos (ISDI), Association des Industries Diététiques de la
CEE (IDACE), Organizacién Internacional de la Unién de Consumidores (IOCU), Institut
Européen des Industries de la Pectine (IEIP). La lista de los participantes, incluidos
funcionarios de la FAO y de la OMS, figura en este informe como Apéndice I.

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL

2. El Comité aprobé el Programa provisional con algunas modificaciones de la dispo-
sicién de los temas.

NOMBRAMIENTO DE LOS RELATORES

3. El Sr. L.M. Beacham (Estados Unidos de América) y el Dr. H. Prost (Francia) se
manifestaron dispuestos a actuar como Relatores y fueron designados para este cometido.

ASUNTQOS DIMANANTES DEL SEPTIMO PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX SOBRE METODOS

DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

4, La Secretarfa comunicé al Comité que el Séptimo perfodo de sesiones del Comité
del Codex sobre Métodos de Ané&lisis y Toma de Muestras (Budapest, 12-18 septiembre

1972) habfa remitido al Comité del Codex sobre Alimentos Para Regimenes Especiales
algunas cuestiones especificas sobre métodos de andlisis y otros asuntos (ALINORM 72/23,
pé4rrafos 28, 31, 32, 52, 53, 57 y 69).

5. El Presidente pidié a un pequefio grupo de delegados pertenecientes a las delega-
ciones de Francia, los Pafses Bajos, el Reino Unido y los Estados Unidos que estudiaran
las cuestiones suscitadas en el informe del Séptimo perfodo de sesiones del Comité del
Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras y que informaran sobre las mismas.
El informe del Grupo, que fue adoptado por el Comité con ligeras modificaciones, dice
lo siguiente:

A, Métodos de an&lisis en las normas para alimentos para lactantes y nifos

EgGrasa cruda (p&rrafo 28)
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6. = Definicién: La "grasa" incluye todos los mono-, di y tri-glicéridos, junto con
otras sustancias susceptibles de extraccién, como los fosfolipidos.

, N

7 Métodos de andlisis N

a) para alimentos en conserva para ninos de pecho, alimentos a base de cereales para
lactantes, y formulas a base de carne para lactantes, el uUnico mé&todo adecuado es
on m&todo de hidrdlisis alcalina o de acidos seguida de la extraccién de éter.

Los alimentos de alto contenido de humedad, como, por ejemplo, el "strazmed" y

los "alimentos para recién nacidos" necesitan una deshidratacién previa por ejemplo,
una deshidratacién durante hora y media a 105°C después de mezclar con un extracto
seco apropiado, por ejemplo arena.

b) Todos los tipos de férmula para lactantes (distintas de las férmulas a base de
carne): el m&todo recomendado es el de Rose-Gottlieb modificado de la AOAC.

Factores de conversién para las calorias utilizables (kilojulios utilizables) (pérrafos
30-37)

8. Salvo para estudios especificos, se recomenddé que los factores de conversién fueran
cuatro calorias/g, cuatro calorias/g y nueve calorias/g para las proteinas, los carbohi-
dratos y la grasa, respectivamente. Se recomendé que cuando los carbohidratos puedan
determinarse como monosaciridos, o se sepa que son utilizables como monosacdridos, el
coeficiente de conversién en calorias ser& de 3,75. Sin embargo, cuando existan coefi-
cientes internacionalmente reconocidos de conversién en calorias, se recomienda la
adopcién de los mismos 1/. Se recomendé que se permita a un fabricante utilizar un
factor especifico de conversién en calorias si conoce con precisién la formulacién del
alimento y el contenido de nutrientes, y si estos factores especf{ficos son fisiolégi-
camente mds significativos que otros factores de uso oficial.

Protefnas y factores de conversién para el nitrégeno (pirrafos 30-31)

9. Se recomienda el método de Kjeldahl para determinar el contenido en nitrégeno

del alimento. Se utilizard el coeficiente de conversién que determine el siguiente

resultado: (nitrégeno x factor) = protefna. Se recomiendan los siguientes factores 2/: /i>
~

Proteinas del trigo: 5,7
Proteinas de la soja: 6,25
Protefnas de la leche: 6,38

Se plantearén problemas cuando un alimento sea una mezcla de proteinas de cereal de
trigo, soja y leche. Se recomienda, pues, que cuando un alimento contenga, por ejemplo,
m4s de un 90% en peso de ingredientes derivados de cereal de trigo, soja y leche, los
factores de proteinas sean respectivamente 5,7, 6,25 y 6,38. Se recomienda, ademés,
que cuando el alimento esté compuesto por aproximadamente un 80% en peso de ingredien-—
tes derivados de cereal de trigo, soja o leche, siendo el resto, en cada caso, cereal
de trigo, soja o leche, o mezclas de estos productos, el factor de proteinas empleado
sea en todos los casos 6,25. También se-recomienda que cuando un fabricante conozca
con precisién la cantidad de cada ingrediente de cereal de trigo, soja o leche conte-
nida en su formulacién, se obtenga proporcionalmente el coeficiente de proteinas
empleado utilizando los factores de 5,7 6,25 y 6,38 para cereales de trigo, soja y
leche, respectivamente, y cuando sea apropiado, utilizando otros factores de conver-
sién indicados en la lista que figura adjunta como Apéndice II B.

Carbohidratos utilizables (parrafo 32)

10. Se recomienda que los carbohidratos utilizables se calculen de la siguiente
manera:

(Carbohidratos por diferencia) - (Fibra cruda) = "Carbohidratos utilizables".
Esta férmula es aplicable cuando se sabe que el "carbohidrato utilizable" distinto de

1/ La lista FAO/OMS de conversién a kilocalorias y kilojulios figura adjunta como
Apéndice II A. ]

2/ En el Apéndice II B al presente informe figura una referencia a los catalizadores,
asf como una lista de otros factores de conversién para el nitrégeno.
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la fibra cruda es escaso o nulo. En los dem&s casos es conveniente establecer métodos
para la determinacién directa del carbohidrato utilizable, y se recomienda dar priori-
dad a los mé&todos enzimadticos, o a los métodos enzimldticos combinados con cromatogra-
£fa. Cuando se sepa que estdn presentes azficares simples solamente, podrén utilizarse
métodos uniformes.

Acido linoléico (pé&rrafo 52)

17 El compuesto destinado a ser regulado por la norma para férmula para lactantes
es cis, cis, 9 : 12 &cido octadecadienoico. Este isémero es un nutriente esencial, y
suele estar predominantemente presente y suministra &cido graso esencial.

12. En el momento actual hay varios métodos bien aceptados que pueden utilizarse para
este isémero, pero se recomienda también esperar el resultado de las deliberaciones del
Comité del Codex sobre Grasas y Aceites acerca del método CGL que estéd en vias de esta-
blecimiento.

Vitamina X (p&rrafo 53)

13. E1l método reconocido para la determinaciédn de la vitamina K es el método de ensayo
de Schgnheyder F. (CXXIX -~ Determinacién cuantitativa de la Vitamina K. I. Biochemical
Journal 30:890-897, 1936) y Dam H. y F. Schgnheyder (CXXX - The occurrence and chemical
nature of Vitamin K. Biochemical Journal 30:897-501, 1936). Sin embargo, se estén
preparando métodos de CGL y CCD. Se prevé que estos métodos reemplazaran en breve el
método de ensayo antes citado. Estos nuevos métodos miden la vitamina K4, que es la
principal fuente natural de vitamina X y la tnica forma de vitamina K que se permite
anadir a la férmula para ninos de pecho (ALINORM 72/26, pArrafo 38).

Identificacién de los ingredientes (p&rrafo 57)

14. Se consideré que no es necesario disponer de métodos para los ingredientes facul-
tativos, a menos que se conozcan y especifiquen éstos.

B. Métodos de anAlisis de los suceddneos de la sal (ensayos cualitativos para la
identificacidn de los aniones en 1los sucedaneos de la sal (parrafo 69))

15, El Comité examinéd el pArrafo 69 del informe del Comité del Codex sobre Métodos

de Andlisis y Toma de Muestras (ALINORM 72/23), y reconocibé que no era necesario dispo-
ner de métodos de referencia para identificar los aniones presentes en los sucedéneos

de la sal.

EXAMEN DE NORMAS BACTERIOLOGICAS PARA LOS ALIMENTOS PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE
CORTA EDAD

16. El Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales, en su Quinto pe-
riodo de sesiones, pidié a la delegacién de la Repliblica Federal de Alemania que modi-
ficara su documento "Necesidades bacteriolégicas y métodos microbiolégicos de andlisis
para alimentos para ninos de pecho y nifos de corta edad" (CX/FSDU 70/7), teniendo en
cuenta las observaciones de los gobiernos, en colaboracién con la OMS (ALINORM 71/26,

parrafo 54). El Comité examiné el documento revisado (ALINORM 72/26, Apéndice VIII)

teniendo presentes las nuevas observaciones recibidas de los gobiernos (CX/FSDU 72/5).

Titulo

17. El Comité reviséd el titulo del documento y estimé que no sbélo las bacterias, sino
también los fermentos y mohos han de ser regulados por la norma. Se estimé asimismo
que los productos que hayan de ser regulados por la norma no se destinan a_los ninos

de pecho, sino, en particular, a los nifios de corta edad (hasta los tres anos). El
tftulo fue modificado en consecuencia por el de "Normas microbiolégicas para alimentos
para lactantes y ninos de corta edad".

Encabezamientos de las columnas

18. El Comité acordé modificar la serie de las columnas por el orden "D, A, B, C" 1/,

'l/ Que pasaron a ser "a, b, ¢, d" en la nueva versién (Apéndice III del presente

informe).
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considerando que éste era més légico. Para evitar errores, se convino asimismo en
sustitulir en la antigua columna las palabras "productos 1listos para su empleo" por las

palabras "productos secos", con objeto de indicar claramente que en este tipo de productos (‘¥
la adicibén de un 1liquido antes del uso constituye un requisito previo. -
19. Se desprendib claramente del debate que no habéndose definido el término "coccibdn',

parecia necesario indicar qué entendfa el Comité por ese término. Se acordd insertar la
siguiente Nota de pie de p&gina en la "antigua" columna B: "Se entiende por coccibdn
calentar el producto a la temperatura de 100°C como minimo durante tres minutos por 1o
menos."

20. El grupo de productos regulado por la antigua columna C habré de incluir en
principio, no sblo los productos que puedan utilizarse en la forma presentada, sino
también los productos que hayan de diluirse antes de servirse. La expresién "listos
para su empleo" podia inducir a error, por lo cual fue suprimida.

21 . Se propuso fusionar la antigua columna D en la columna A por considerarse que
abarcan practicamente los mismos productos. E1 Comité convino, sin embargo, en conser—
var la antigua columna D y en especificar que esti destinada a todos los productos no
comprendidos en las antiguas columnas A, B y C (véase tanbién el parrafo 76).

Recuento bacteriano total

22, Se sefiald que la expresibdn "recuento bacteriano total", no es enteramente correcta,
ya que sbélo pueden crecer bacterias aerdbicas en el medio utilizado y que ademés se
formarfian levaduras y mohos. E1 Comité acordb modificar el texto por el siguiente:
"Recuento aerbdbico en placas". Se sefiald, y el Comité convino en ello, que los limites
fijados para el recuento mesofilico aerdbico en placas no podian aplicarse a los productos
que hayan sido acidificados por la accidn de las bacterias que forman &cido léactico.

23. El Comité acordd modificar de siete dfas de incubacién a 379C a 14 dfas a 30°C

los requisitos relativos a la temperatura y tiempo de incubacibdn para los productos con-
servados por tratamiento térmico. Se considerd que la disposicibdn segln la cual no se
permiten cambios fisicos, quimicos u organolépticos se refiere solamente a los cambios
anormales, ya que es de prever que la incubacién produja algunos cambios normales. El
texto fue modificado en consecuencia.

24, La delegacién de los Estados Unidos puso reparos a los procedimientos revisados de N
ensayo para los productos de incubacibn incluidos en la categoria de la antigua columna C. L
Cuando se aplica este procedimiento a los alimentos envasados pobres en &cido es costumbre,

segln los procedimientos de la industria y los reglamentos de los Estados Unidos, incubar

los envases a 37°C durante 10 dias; no se incuban los productos &cidos de un pH inferior

a 4,6. Por otra parte, la delegacidén de los Estados Unidos expresd el parecer de que

después de la incubacidn no son necesarios los recuentos en placa. La ausencia de cambios
fisicos anormales en el producto, asi como de cambios considerables en el pH, o de envases
abultados, indica que el producto ha sido adecuadamente elaborado y es enteramente

innocuo.

25. El Comité estudibé la propuesta de especificar que los productos envasados destinados
a los mercados tropicales deben ser sometidos a incubacibn a 55°9C durante un periodo de
14 dfas. Se acordd incluir esta disposicidn.

26. El representante de la OMS declard que a su juicio no deberia haber normas micro-
biolbgicas diferentes para los grupos de las antiguas columnas A y D, ya que los pro-
ductos que corresponden a estos grupos son productos listos para su empleo. Declard
asimismo que la adicién de liquido antes del consumo aumenta el. riesgo de contaminacidn,
particularmente en los climas célidos, y que por consiguiente el valor méximo propuesto
para el recuento bacteriano total para la antigua columna A (50 000/g) no debe ser cinco
veces mayor que el valor propuesto (10 000/g) para los productos del grupo de la antigua
columna D. El representante de la OMS propuso un solo grupo para 1los productos com-
prendidos en las antiguas columnas A y D con un recuento bacterianc méximo total de

10 000/g (véase también el parrafo 21).

27. La delegacién francesa propuso la sustitucién de la formulacibédn "neg. en x gramos"
por "menos de 1 en X g" en todos los casos. El Comité acordé redactar de nuevo las
disposiciones en forma que digan "no mé&s de x en y gramos".

Bacterias coliformes

28. Hubo un debate sobre la necesidad de este requisito particular para las bacterias
coliformes, ya que Escherichia coli se enumeran especificamente. El1 Comité acordd, sin
embargo, mantener los requisitos.

C



Levaduras e hipomicetos
29. El Comité acordé dar a la disposicién el nuevo nombre de "levaduras y mohos".

30. Algunas delegaciones pusieron en duda la necesidad de prescribir un limite del
ntmero de levaduras y mohos, por considerar que por el recuento aerébico en Placas

se sabe si estos microorganismos estén o no presentes en nfimero excesivo. E1 Comité
decidié conservar la disposicién pero acordé fijar el limite aceptable entre 300/g para
las antiguas columnas A y Dy de 1000/g para la antigua columna B.

Microorganismos aerébicos que forman esporas

31. El Comité acordé suprimir esta disposicién por considerar que no facilita mucha
informacién, aparte de los resultados de los recuentos aerdbicos en placas.

Microorganismos anaerdbicos que forman esporas (Clostridia)

32. Algunas delegaciones expresaron el parecer de que para los productos en cuestién
no es necesario un requisito relativo a estos microorganismos. E1 Comité decidib, sin
embargo, conservar la disposicién para las categorias comprendidas en las antiguas
columnas A, B y D.

Salmonellae y Shigellae

33. El Comité acordé suprimir la disposicién relativa a los productos envasados
tratados térmicamente (antigua columna C) ya que podria suponerse que los microorga-
nismos habfan sido destrufdos durante la operacién de elaboracién. La delegacidén de
Francia expresé el parecer de que deberia suprimirse toda referencia a Shigellae.

Estafilococos patégenos

34. El Comité acordé modificar el titulo de esta disposicién por el de "estafilococos
coagulasapositivos". Se suprimié la disposicién relativa a estos organismos que figu-
raba en la antigua columna C.

Estado de la norma y cbédigo de practicas de higiene

35. El Comité acordé pedir al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos que
proceda a la elaboracién de un cédigo de practicas de higiene para los alimentos para
nifios de pecho y nifios de corta edad, con inclusién de 1las especificaciones de pro-
ductos finales, tomando como base el cuadro revisado de requisitos microbiolégicos

que figura en el Apéndice III del presente informe. La delegaciédn de los Estados
Unidos declaré que estaba dispuesta a facilitar documentacién sobre métodos de an&lisis
microbiolégicos. Quedé entendido que la Secretaria tendra este Comité al corriente
de la marcha de los trabajos del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos en
esta materia.

ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LOS ALIMENTOS PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA EDAD

36. Atendiendo al deseo expresado por el Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes

Especiales en su sexto periodo de sesiones (ALINORM 72/26, parrs. 12-13 y 125) un grupo
de paises colaboradores (Canadi, la RepGblica Federal de Alemania, Suecia, Suiza, el
Reino Unido, los Estados Unidoss se reunieron el 9 de octubre de 1972 para examinar un
documento de trabajo sobre aditivos con fines tecnolégicos utilizados en los alimentos *
para nifios de pecho y nifios de corta edad.

37. El documento de trabajo (CX/FSDU 72/6) fue establecido por la delegacién cana-
diense fundindose en las contestaciones enviadas por los gobiernos a un cuestionario
preparado por las delegaciones de los Estados Unidos y el Canada. Segfn acordé el
Comité (ALINORM 72/26, Apéndice VII) este cuestionario contenfa una peticién de infor-
macién sobre sales minerales afiadidas como nutrientes a la férmula para nifios de pecho,
ya que estas sustancias estdn previstas en la norma.

38. El Dr. T.K. Murray, de la delegacién canadiense, que presidié esta reunién pri-
vada, inform$ al Comité sobre los debates y recomendaciones del grupo de paises cola-
boradores. Después de un examen el Comité adoptéd las siguientes conclusiones,

39. Al examinar la lista de aditivos alimentarios propuestos para su inclusién en

la norma para alimentos de nifios de pecho y nifios de corta edad el Comité tomé nota

de la advertencia del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios de que,
en general, no deben utilizarse aditivos en los alimentos destinados a nifios menores

de 12 semanas (15° Informe, Anexo 3, pArr. 2.2.1). El1 Comité de Expertos habfa recono-
cido, sin embargo, que podia haber excepciones fundadas en consideraciones tecnolégicas
y el Comité prosiguié sus deliberaciones partiendo de la base de que ciertos aditivos
eran esgnciales durante la fabricacién de alimentos para nifios de pecho y nifios de
corta edad.
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40. Bl Comité tomé nota asimismo de la recomendacidédn del Comité de Expertos de que
los alimentos que sean consumidos por nifios de menos de 12 semanas sean evaluados en
estudios gon animales en una fase equiparable de desarrollo (15° Informe, Anexo 3,
parr. 4.2).

41, A propbésito de una propuesta formulada por las delegaciones de Polonia y Bélgica,
el Comité expresd el parecer de que se trataba de una recomendacién vélida. Sin
embargo, el Comité estimdé que no se habian emprendido todavia ensayos de este género,
ni se emprenderian en breve, y que por estas razones no era probable en las actuales
circunstancias que se establecieran distinciones a este respecto entre alimentos para
nifios menores de 12 semanas y alimentos para nifios de mayor edad. La delegaciébén de
los Paises Bajos sefialé que en su pais no es necesario emplear ningtn aditivo en esta
clase de alimentos. La delegacién de Australia se asocié a estas manifestaciones e.
insistié por su parte en que los aditivos utilizados en esta clase de alimentos deben
ser sometidos a ensayos toxicolégicos con arreglo al procedimiento recomendado por el
comité FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios. El observador de la IOCU aludid
al uso creciente en algunos paises de alimentos envasados para nifios de pecho y de
alimentos a base de cereales en la alimentacidén de los lactantes menores de 12 semanas
de edad.

42, En relaciédn con los diversos aditivos propuestos, el Comité reconocid que no le
incumbia la evaluacién toxicolégica de los mismos. Las disposiciones relativas a los
aditivos alimentarios previstos en las normas estln sujetas a la sancién del Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios de conformidad con la evaluacibén toxicolégica
practicada por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios. Se
decidié también que si se aceptaba la necesidad de los aditivos de determinada clase
no habfia ninguna indicacién que permitiera establecer distinciones, fundadas en
consideraciones tecnolégicas, entre las diversas sustancias actualmente en uso en

diferentes paises. Se decidid por consiguiente incluir en la norma todos esos aditivos,

en la inteligencia de que normalmente no deberdn utilizarse en un sélo producto més
de dos sustancias. Los paises no necesitan adoptar toda la lista, pero podrén escoger
en las normas tnicamente los aditivos que responden a sus necesidades particulares.

43, El Comité examiné la autilizacibén de aromas y colores naturales y llegbd a la
conclusiédn de que si la adicién de estas sustancias no podfia estar justificada en la
férmula para nifios de pecho, era aceptable reemplazar los aromas perdidos durante la
elaboracibn de alimentos envasados para nifios de pecho y de alimentos a base de
cereales. 8Se decidié por mayoria que no era necesario reemplazar los colores.

44. La delegacibn de los Paises Bajos seflalé la ausencia de propuestas relativas a
los polvos de coccién en los productos cereales cocidos. Se acordé invitar a los
gobiernos a formular observaciones sobre esta cuestién.

45, Después de un examen de los aditivos propuestos se adoptaron listas reducidas.
Las listas relativas a la férmula para nifios de pecho y alimentos envasados para nifios
de pecho figuran como Apéndice V del presente Informe y la lista de aditivos elaborados
a base de cereales para nifios de pecho y nifios de corta edad esté incluida en el pro-
yecto de norma propuesto (Apéndice IV). Siempre que es posible, se proponen limites
cuantitativos tomando como base las cantidades maximas actualmente utilizadas. En
otros casos los niveles deben limitarse de conformidad con una buena préctica de
fabricacién.

46, Se examiné también una lista propuesta de sales minerales convenientes para
atender los requisitos nutricionales previstos en el proyecto de norma para férmula
para niflos de pecho. Esta lista (inclufda en el documento CX/FSDU 72/6) fue modifi-
cada solamente con la supresiédn de tartrato de sodio, calcio y potasio, cloruro de
cobalto y con la adicién de citrato férrico de amonio. La lista revisada figura como
Apéndice VI.

47 . Se acordé que la lista de sales minerales no formara parte de las normas. La
lista debe elaborarse de nuevo como una lista aprobada de sales minerales de empleo
conveniente cuando sea necesario en los alimentos para niflos de pecho y nifios de corta
edad, y debe mencionarse en las disposiciones correspondientes sobre minerales en las
normas. Un pequefio grupo de palses colaborarén por correspondencia en el estableci-—
miento de la lista antes del préximo perfodo de sesiones del Comité. E1 grupo estaréa
compuesto por la RepGiblica Federal de Alemania, Suiza, el Reino Unido y los Estados
Unidos, actuando de coordinador el Sr. Beacham (Estados Unidos). El mismo grupo esta-
bleceri también una lista de vitaminas convenientes para afladir a los alimentos para
nifios de pecho y nifios de corta edad; el Sr. Ruffy (Suiza) har4d las veces de coordi-
nador. Se invité a los gobiernos a enviar toda informacién de interés a los coordina-
dores mencionados. Las listas se remitirén oportunamente a la Secretaria para que las
distribuya.

Ve
ha

N
./



—

O

) -7-

PROYECTO DE NORMA QUE SE PROPONE PARA ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES PARA
NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA EDAD (en el Tramite 3)

48. El Comité examiné este proyecto de norma (ALINORM 72/26, Apéndice VI) y un re-
sumen de las observaciones de los gobiernos (CX/FSDU 72/7).

DESCRIPCION

49. El Comité decidié no restringir el agua, la leche, o férmula para nifios de pecho,
los 1fquidos utilizados en dilucién de cereales secos (seccién 2.1) y acordd modificar
esta frase en forma que dijera "... agua, leche u otro liquido conveniente ...".

50. El Comité deliberé sobre la procedencia de incluir en la norma una disposicién
relativa a los bizcochos a base de leche o de productos lacteos como ingrediente prin-
cipal. Bl Comité decidié que este producto no fuera regulado por la seccibén de 1la
norma titulada Ambito de Aplicacién. El1 Comité decidid, asimismo, que los productos

a base de cereales, pero designados como "bizcochos de leche" deben contener una can-
tidad minima de sélidos de leche, y aprobé la siguiente nueva versién de la Gltima
frase de la subseccibdbn 2.4: "Los bizcochos de leche se componen principalmente de
cereales y contienen sé6lidos de leche".

51. De acuerdo con este debate, el Comité acordd modificar la subseccidén 4.1.2
(Composicién esencial) en forma que diga lo siguiente: "Los bizcochos de leche se
preparan a partir de uno o varios productos cereales elaborados con la adiciédn de no
menos de 25% m/m de sélidos de leche".

DEFINICIONES

52. Se introdujeron cambios de forma en las subsecciones 4.1 y 3.2.
FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Composicién esencial

53. El Comité acordé introducir la palabra "pastasalimenticias" conjuntamente con
“"cereales secos" galletas y bizcochos. La subseccién 4.1.1 fue modificada con objeto
de indicar que el grado de elaboracién es mls amplio que las harinas solamente y que
pueden utilizarse todos los productos elaborados a base de cereales. Se afiadié a la
lista de ejemplos de cereales el "centeno". La subseccién 4.1.2 se redactd de nuevo
con arreglo a la decisién tomada sobre los bizcochos de leche (véase el p&rrafo 50).

Ingredientes facultativos

54. El Comité deliberd sobre si debia permitirse la adicién de aminodcidos esenciales.
Algunas delegaciones se declararon partidarias de que se suprimiera toda referencia a
esta adicién, ya que a su juicio se corria el riesgo de desequilibrar la dieta completa
del lactante o del nifio. Otras delegaciones expresaron la opinién de que la adicién

de aminodcidos esenciales deberia dejarse al arbitrio de la legislacién nacional de los
paises donde se practica el enriquecimiento de los alimentos por medio de amino&cidos.
El Comité estimb, sin embargo, que los productos "fortificados" son actualmente objeto
de comercio internacional y se elaboran principalmente en los paises donde no se nece-
sita ningtn enriquecimiento. Estimé, ademés, que algunas cantidades de amino&cidos
termolébiles, como la lisina, se desnaturalizan durante la elaboracibén. Se acordbd
dejar esta disposicién como disposicién facultativa en la seccidn 4.2.1 de la norma.

55. El Comité acordd suprimir la cliusula relativa a la adicién de aminoé&cidos
aislados. En lo que se refiere a la restricciédn del uso de las formas L de aminoédcidos
solamente, el representante de la OMS propuso que se hiciera una excepcibén en el caso
de la metionina a fin de permitir la adicién de la forma DL a este aminodcido. El1
Comité, sin embargo, consideré que sbélo deberfan permitirse las formas L y decidié no
hacer referencia especial a la metionina.

56. La delegacién de Dinamarca declard que existe a su juicio un posible riesgo para
la salud cuando se aflade un aminodcido libre a una dosis que produzca una proteina
"desequilibrada”. Sugirié, por consiguiente, que el limite para la adicién inocua de
un aminodcido sea la diferencia entre la cantidad de ese aminoécido presente en la
proteina del huevo (expresada en porcentaje de la proteina total) y la cantidad pre~
sente en la proteina original a la que se aflade el amino&cido.

57. Se propuso aumentar la dosis de los productos de cacao utilizados como ingredientes
facultativos y el Comité examiné la dosis maxima que habia de permitirse para esos Pro-
ductos. Algunas delegaciones expresaron el parecer de que no deben darse productos

de cacao a los lactantes, mientras que otras delegaciones estimaron que no habia dafio
alguno en alimentar los ni¥fios de ocho meses e incluso de menos edad con productos que
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contienen pequefias cantidades de cacao. El Comité decidié fijar en 12 meses la edad
minima, y acordé indicar entre corchetes en la norma la dosis maxima (5%) de cacao y
solicitar a los gobiernos que formulen observaciones sobre estas cifras.

58. El Comité estimé que en el caso de los alimentos destinados a los adultos existen
con frecuencia disposiciones relativas a 1los aditivos alimentarios, contaminantes, etc.
que no deben permitirse en los alimentos para nifios de pecho y nifios de corta edad.

En consecuencia, decidié suprimir la cl&usula relativa a los "ingredientes para los
cuales existen normas del Codex™.

59. El Comité deliberé sobre si la cantidad méxima de sal en la subseccién 4.2.2
debfa referirse a la adicién de NaCl o a la cantidad total de NaCl Presente en el pro-
ducto final. La mayor parte de las delegaciones prefirieron la referencia a la canti-
dad total, considerando que era necesaria una disposicién relativa al 1limite superior
del sodio en los productos para nifios de pecho y nifilos de corta edad. Se indicé
asimismo que no era posible evaluar en el producto final la cantidad de sal afiadida.

60. Las delegaciones de Canadi y los Estados Unidos se declararon partidarios de
mantener la cifra de 0,25% de sal afiadida en los alimentos para nifios de gecho. La
delegacién de los Estados Unidos citd una resefia de la Academia Nacional de Ciencias
de los Estados Unidos, segfin la cual la adicién de un 0,25% de sal no resulta perjudi-
cial para la salud del nifio. Los Estados Unidos sefalaron también que en algunos
casos un contenido total de sal de mis del 0,25% en un producto puede deberse exclusi-
vamente a la sal naturalmente presente en las materias primas utilizadas.

61. Otras delegaciones propusieron que el contenido méximo de sodio se expresara en
mini-equivalentes. El1 Comité acordé finalmente mencionar una cantidad total de sal
(NaCl) no superior a 0,25% m/m. E1 Comité acordé, asimismo, invitar a los gobiernos

a que formulen observaciones sobre si la dosis de 0,25% m/m de sal total en el producto
debe referirse al producto que se consume. Si el producto requiere una dilucién con
agua antes del consumo no se plantea en principio ningGn problema, pero se estimé que
debe invitarse especialemtne a los gobiernos a que formulen observaciones sobre la dosis
de sal en los productos que pueden diluirse con leche antes del consumo. Por consi-
guiente, se dejé la frase entre corchetes.

62, Respecto a la disposicién relativa a la sal yodada, el Comité acordé que la
adicién de yodo debia dejarse al arbitrio de las legislaciones nacionales.

Factores de calidad

63. El Comité estimé innecesaria la subseccién 4.3.3 y acordd suprimirla de la Norma.
La delegacién de la RepGblica Federal de Alemania formuld una reserva por considerar
que la Norma debe prever una cantidad minima de carbohidratos solubles en agua en los
alimentos cocidos.

64. En los que se refiere a la subseccién 4.3.3 v 4.3.4 hubo un debate general sobre
si la norma debfa prever o no una calidad y cantidad mfnima de 1a proteina total pre-
sente en los productos. E1 representante de la OMS declaré que los cereales siguen
siendo la fuente principal de protefnas en el mundo, y que esto se aplica también a los
nifios en edad de destete de los paises en desarrollo. Expresd el parecer de que 1los
alimentos a base de cereales para nifios de pecho y nifios de corta edad que se destinan
a la venta en esos paises deben contener un minimo absoluto del 6 & el 7 por ciento de
proteinas y que la utilizacién neta de la protefina (UNP) no debe ser inferior al 60%.
Indic6, asimismo, que se habfa sefialado esta norma a la atencién del Grupo Consultivo
sobre Proteinas FAO/OMS (GCP) y que éste la estudiaria probablemente en la reunién que
celebrard en Ginebra en diciembre de 1972.

65. Algunas delegaciones estimaron que los alimentos a base de cereales para nifios

de pecho y nifios de corta edad no podfan considerarse como una fuente principal de pro-
teinas, puesto que en la mayor parte de los casos habfan de diluirse con leche, y con-
sideraron que si hubiera que prever una cantidad y calidad minima de proteinas deberia
tomarse como base la relaciédn de eficiencia de la proteina (REP) en lugar de la UNP.

Se estimé asimismo que la disposicién propuesta afectaria quizé a los alimentos ricos
en proteinas no regulados actualmente por la norma Y que esos productos deberian con-—
tener una dosis de proteinas del orden del 15%.

66. El Comité examiné asimismo la necesidad de una disposicién relativa al contenido
minimo de proteina de origen animal en las galletas, bizcochos y pastas alimenticias.
Después de un debate, el Comité acordé, por una ligera mayoria, suprimir la subseccién
4.3.4 de la norma e invitar al GCP a formular observaciones.

67. El Comité acordé suprimir la subseccién 4.3.5 relativa al contenido de dextrina y
maltodextrina. El delegado de Italia expreséd el parecer de que debfa conservarse este
texto.
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Consistencia y tamafio de la particula

68. El Comité acordé suprimir la segunda frase de la subseccibdn 4.4 relativa a la
consistencia del producto y modificar la Gltima frase en la forma acordada en la sub-
seccibén 2.1 ("otro liquido adecuado", en lugar de "férmula para nifios de pecho").

Prohibicién especifica

69. Hubo un debate sobre si debifa prohibirse por completo todo tratamiento por radia-
ciones ionizantes (en la subsecciédn 4.5) en lo que se refiere al producto mismo y en
relacién también con sus componentes, sobre todo en el caso de los cereales que entran
en su composicién. La delegacién de los Estados Uni os, secundada por la delegacién
del Canadé, expresd el parecer de que la irradiacién, a bajos niveles y destinada a
destruir insectos en los cereales y productos a base de cereales, debfa permitirse.

La delegacién del Reino Unido sefialé que en algunos paises estaba prohibido ese trata-—
miento. La delegacién de la RepGblica Federal de Alemania consideré que no debfan
irradiarse los cereales. La delegacién de los Estados Unidos sefiald, asimismo, que la
irradiacién ultravioleta estaria también comprendida en esa prohibicién. E1 Comité
acordé poner entre paréntesis toda la disposicién e invité a los gobiernos a que comu-
niquen sus observaciones sobre el particular. Las delegaciones de Francia y Suiza
consideraron que la supresiédn de la frase "y sus componentes" responderia al deseo del
Comité,

CONTAMINANTES
Residuos de plaguicidas

70. Se seflalé al Comité durante el examen de la subseccién 6.1 que las normas relati-—
vas a los nifios de pecho y nifios de corta edad eran las finicas que preveian una reduc-
cibén de los residuos de plaguicidasen el méximo grado posible, mientras que la Comisién
del Codex Alimentarius establecfia normas especificas sobre residuos de plaguicidas
relativas a las dosis méximas de residuwos de plaguicidas en los alimentos en general.

71. El Comité acordé pedir al Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas que
estudie este caso particular y examine el texto de esta subsecciébn.

Otros contaminantes (subseccién 6.2)

72. El Comité fue informado de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
habia recomendado una redaccién ligeramente distinta de la de esta disposicién en la
Norma para Niflos de Pecho en el Trémite 8, a fin de que diga "el producto deberé

estar exento, en la medida que sea practicable, de residuos de hormonas, antibidticos
y otros contaminantes" (ALINORM 72/12, pArr. 30). El1 Comité acordé modificar el texto
de la frase de la Norma para Cereales en la siguiente forma: "El producto deber& estar
exento de residuos de hormonas, antibiéticos y practicamente exento de otros contami-
nantes"., Algunos delegados expresaron el parecer de que en el caso de los productos
animales esta disposicién podria no ser enteramente realista.

HIGIENE

73. El Comité fue informado de que el noveno periodo de sesiones (1972) del Comité
del Codex sobre Higiene de los Alimentos habia modificado como sigue la subseccién

7.2 del Proyecto de Norma para Férmula para Nifios de Pecho (que es idéntica en todas
las normas relativas a los alimentos para nifios de pecho y nifios de corta edad):
"Todos los ingredientes utilizados en la preparacién del producto deberdn ajustarse a
las disposiciones higiénicas de todos los cédigos de practicas aplicables" (ALINORM
72/13A, parr. 22)., E1 Comité qued$, asimismo, enterado de que la Secretaria habia
recibido ya una observacién sobre esta nueva versién, con la propuesta de que la pala-
bra "deberan" sea sustituida por la palabra "deberfan" ya que el Cédigo de PrActicas
no tiene caricter obligatorio.

74. El Comité estimé que la nueva versibn serfa quiz4 de dificil interpretacién, ya
que no se explica si las "disposiciones higiénicas" se refieren a la manipulacion,
embalaje y conservacidédn en condiciones higiénicas y/o a especificaciones del producto
final. El Comité acord6 dejar la subsecciédn 7.2 sin modificar y pedir al Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos que examine de nuevo esta cuestién.

ETIQUETADO

Declaracién del valor nutritivo (subseccién 9.3.1)

75. Varias delegaciones y el observador de la IOCU propusieron que se declare el
valor nutritivo del producto como racién especificada en lugar de por 100 gramos. E1l
Comité estimé que existfan muchisimas variaciones en la declaracién del valor nutritivo,
Pues no en todos los paises son idénticas las raciones. E1 Comité acorddé suprimir
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1os corchetes de 1la subseccién 9.3.1 y modificar en la forma que sigue el texto de la
disposicién:

"En la etiqueta deber& indicarse la cantidad de calorias utilizables (o kilojulios
utilizables), y la cantidad de proteinas, grasas, carbohidratos utilizables y
fibras crudas suministradas por una cantidad especificada del alimento".

76, En lo que se refiere a la subseccién 9.3.2 algunos delegados consideraron que la
frase era superflua, puesto que habia una disposicién semejante en la subseccién 4.2.3.
El Comité acordd poner esta subsecciédn entre corchetes y solicitar observaciones de

los gobiernos sobre la necesidad de la disposicién.

Declaraciones relativas al valor nutritivo

77 El observador de la IOCU seflalé a la atencién del Comité que podria ser necesaria
uwna disposicién relativa a las declaraciones del valor nutritivo en esta norma asi
como en otras normas para alimentos para niflos de pecho y nifios de corta edad.

Identificacién del lote, fecha de fabricacién y fecha de expiracién, y modo de empleo
(subseccidn 9.7 y 9.8)

78. La delegacién de Dinamarca propuso que el texto de las secciones relativas a la
"Identificacidn del lote" y "Modo de empleo" se modificara en la forma que sigue:

9,7 Identificacién del lote

cada envase deber&i estamparse o marcarse en forma indeleble con un cédigo que
identifique al fabricante y la partida.

9.8 Fecha del marcaje e instrucciones para la conservacién

La fecha de fabricacién y la fecha de expiracién deberén indicarse en claro.
Cuando la fecha de expiracién dependa de condiciones especiales de conservacién
deberéin indicarse éstas en la etiqueta.

9.9 Modo de empleo

Deber&n figurar en la etiqueta, o en el prospecto adjunto, instrucciones para

la preparacién y utilizacién del alimento, asi como la fecha estimada del Gltimo
consumo después de abrirse el envase. Si la fecha depende de condiciones espe-
ciales de conservacién deberén indicarse también éstas".

79. El Comité decidié por el momento no aceptar la propuesta danesa, pero acordd
modificar la segunda frase de la disposicién en la siguiente forma: "En la etiqueta
debers indicarse /en clave/ o fen claro/ la fecha /de fabricacién/ /y/o expiracién/™,
en la inteligencia de que se pedird a Tos gobiernos que comuniquen sus puntos de vista
sobre esta parte de las disposiciones relativas al etiquetado.

80, El representante de la OMS propuso que se afladiera a la subseccién 9.8 (Modo de
empleo) la siguiente frase: "En el caso de los productos que no hayan de consumirse
como tales, debera indicarse claramente en la etiqueta el tipo de liquido que ha de
afladirse". En particular, en los palises tropicales se aflade con frecuencia agua a
estos productos en lugar de leche, y esta practica podria ser causa de malnutricién
en los nifios de corta edad. Esta declaracién fue apoyada por el observador de la IOCU,
que sefialé que su organizacién habfa recibido varias quejas sobre el particular de
uniones de consumidores de paises en desarrollo. E1 Comité estimé que la disposicién
era suficiente tal como estaba y acordé no modificar la subseccién 9.8.

ESTADO_DE LA NORMA

81. El Comité acordd someter a la Comisién en el Tramite 5 del Procedimiento para la
Elaboracién de Normas Mundiales el Proyecto de Norma que Se propone para Alimentos
Elaborados para Nifios de Pecho y Nitos de Corta Edad. El texto revisado de la norma
figura como Apéndice IV del presente Informe.

EXAMEN DE LOS DOCUMENTOS AUSTRALIANOS SOBRE PRINCIPIOS GENERALES, INSTRUCCIONES,
ETIQUETADO Y DECLARACIONES ESPECIALES

82. La delegacién australiana presenté los documentos preparados en respuesta a las
decisiones tomadas en el octavo periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimenta-
rius y del sexto periodo de sesiones de este Comité (ALINORM 71/31, pérr. 128 y
ALINORM 72/26, parrs. 4 vy 111).

83. Se sefialé que los documentos contenian una introduccién y dos secciones. Una
seccién titulada "Instrucciones para la elaboracién de normas del Codex para alimentos
para regimenes especiales" (CX/FSDU 72/4) se componia de disposiciones motivadas en

su mayor parte por decisiones tomadas por este Comité o por la Comisién. E1 orgien de
las disposiciones se indicaba con una cifra clave.

C
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84. La otra seccién, titulada "Principios Generales relativos a los Alimentos para
Regimenes Especiales" se componia principalmente de disposiciones que, o habfan sido
examinadas por este Comité, o eran disposiciones sobre las cuales no se habfa tomado
ninguna decisién concreta, o figuraban en reglamentos ofrecidos por paises cooperantes.
E1 documento sobre "Etiquetado y declaraciones especiales" se incluyd en las secciones
8 v 9 de estos Principios Generales, que contienen también secciones relativas a los
alimentos de carbohidratos reducidos, alimentos pobres en calorfas, alimentos convenien-
tes para utilizar en la dieta de algunos diabéticos, alimentos "exentos de glutén",
alimentos pobres en sodio y alimentos para niflos de pecho y niftios de corta edad. Estos
principios generales constituyen, pues, un compendio de opiniones y reglamentos y no

se ha intentado hacer una selecciédn por considerarse que ello podria dar lugar a una
excesiva apropiacién de las opiniones de la delegaciédn australiana.

85. El Comité examindé brevemente estos documentos, a pesar de haber sido presentados
por primera vez en el curso de la reunién. Algunas delegaciones seflalaron que deberia
revisarse la distincién, hecha en la subseccién 2.4 de las instrucciones (CX/FSDU 72/4),
entre tipos de alimentos y tipos de personas que necesitan ciertos alimentos de régimen.

86. Después de examinar algunos nuevos detalles de estos documentos, el Comité quiso
hacer constar su agradecimiento por esta contribucién valiosa de la delegacién austra-
liana. Su autor, el Dr. R.H.C. Fleming, fue felicitado especialmente por el cuidado

y detalle con que habfa compilado este estudio completo de la labor anterior del Comité.

87. Por Gltimo, se decidié condensar los diversos aspectos en tres documentos con
los siguientes titulos: .

1) Principios Generales relativos a los Alimentos para Regimenes Especiales,

2) Norma General para el Etiquetado de los Alimentos para Regimenes Especiales,

3) Etiquetado y Declaraciones Especiales relativas a los Alimentos para un
Régimen para personas afectas de diabetes o de otros trastornos de la
digestibén o del metabolismo.

Ccada uno de estos documentos deberd redactarse de manera concisa y adecuada para su
aceptacibén por los gobiernos. )

88. La delegacién de Australia aceptd la peticién del Comité de que preparara docu-
mentos para el octavo perfodo de sesiones del Comité en lo que se refiere a los temas
1y 2 y la delegacién del Reino Unido convino en preparar el documento relativo al
tema 3.

PROYECTO DE NORMA QUE SE PROPONE PARA ALIMENTOS PARA UTILIZAR EN UNA DIETA PARA
DIABETICOS en el Tramite 3 ZApéndlce VII de ALINORM 70/26)

89, Varias delegaciones reiteraron sus opiniones manifestadas en sus observaciones
escritas sobre la necesidad de esta norma (CX/FSDU 70/10 y Addenda 1 y 2). Algunas
delegaciones estimaron que era necesaria una norma para esos productos, ya que los
utilizan los diabéticos durante toda la vida,mientras que otras no vieron la necesidad
de una norma. Otras delegaciones expresaron el parecer de que esta norma podria combi-
narse utilmente con la norma para alimentos pobres en carbohidratos, yva que en una dieta
para diabéticos el contenido de carbohidratos debe regularse estrictamente con objeto

de permitir una mayor variedad en la dieta de estas personas.

90. La opinién general del Comité fue que aunque no sea necesaria una norma de este
género, lo importante es que estos productos se etiqueten debidamente. El Comité acordéd
que la parte de esta norma relativa al etiquetado se estudiara en el documento general
que ha de preparar la delegacién del Reino Unido sobre etiquetado y declaraciones
especiales relativas a los alimentos para personas afectas de diabetes u otros trastor-
nos digestivos o del metabolismo (véanse los parrs. 86-87) en espera de que se tome imna
nueva decisién en otro perfodo de sesiones en lo que respecta a la norma pPropiamente
dicha, la cual se mantuvo en el Trémite 3.

PROYECTO DE _NORMA QUE SE PROPONE PARA ALIMENTOS POBRES EN CARBOHIDRATOS §ALIMENTOS DE
CARBOHIDRATOS REDUCIDOS en el Tramite 3 (Apéndice IX de ALINORM 70

9. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania seffalé que se disponia de méas
informacién cientf{fica sobre los trastornos en el metabolismo de carbohidratos y que
una norma para alimentos pobres en carbohidratos debe tener en cuenta los Gltimos pro-
gresos de las investigaciones sobre los trastornos del metabolismo de los lipidos.

El Comitéconvino en que la parte apropiada de esta norma deberd examinarse en los do-
cumentos sobre etiquetado que se prepararén para el préximo perfodo de sesiones, y
convino en que la norma se mantuviera en el Trémite 3.
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PROYECTO DE NORMA QUE SE PROPONE PARA LOS ALIMENTOS EXENTOS DE GLUTEN (ALINORM 70/26,
Apendice VIII)

92, En anteriores periodos de sesiones del Comité, esta norma no se adelantd por
dificultades en la determinacién del gluten. La fGinica posibilidad de evaluar los lla-
mados alimentos "exentos de gluten" es la ausencia de reacciédn en las personas sensibles
al gluten. La norma regula dos tipos principales de productos: i) los que no contienen
naturalmente gluten y ii) los cereales de los que se ha retirado el gluten. E1 Comité
no desconocia las dificultades pricticas planteadas y estimbé en general que la supresiédn
del gluten se efectuaba en la medida practicable.

93. El Comité deliber$ sobre si el titulo era apropiado; se formularon varias propues-—
tas para enmendarlo. Se acorddé que el titulo se refiriera a los alimentos "exentos de
gluten”, es decir que el término "exentos de gluten" figurara entre comillas para indicar
asf{ que en la elaboracién de cereales no se suprime enteramente esta proteina.

94. Para obviar la dificultad de la determinacién del gluten, la delegacién del Reino
Unido propuso la adopcién de una cifra para la "proteina residual total", que seria del
0,8% en seco en los productos derivados del trigo, la avena, el.centeno y la cebada, y

determinados por el método de Xjeldahl. Otras delegaciones sefialaron, sin embargo, que
en los alimentos "exentos de gluten" podrian estar presentes otras proteinas distintas

del gluten.

95. El Comité considerd también que algunas personas afectas de enteropatfas induci-
das por el gluten podrian ser también intolerantes a otras sustancias, como la lactosa
o las proteinas de la leche. El1 Comité acordé, pues, incluir una frase en la norma
para dar carécter obligatorio a la declaracién de la verdadera naturaleza del carbohi-
drato (o carbohidratos) y de la proteina (o protefnas) presentes en el alimento.

DISTRIBUCION

96. De acuerdo con la decisién tomada en su sexto perfiodo de sesiones (ALINORM 72/26,
parr. 71) el Comité decidiéd suprimir la seccidn 6 relativa a la distribucién gratuita
de estos productos.

ESTADO DE LA NORMA

97. El Comité acordé que el proyecto de norma que se propone para los alimentos
"exentos de gluten" y que figuran en el Apéndice VII del presente informe se sometiera
a la Comisién en el Trémite 5 del procedimiento para la Elaboracién de Normas Mundiales.

PROBLEMAS ESPECIFICOS EN RELACION CON LOS ALIMENTOS PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE
CORTA EDAD

98, A prop6sito del Proyecto de Norma para Alimentos Elaborados a base de Cereales
para Nifios de Pecho y Niftios de Corta Edad, el Comité examiné los siguientes documentos:

- Plomo en los Alimentos para Nifios de Pecho (Nota del Reino Unide) (CX/FSDU 72/10)
- Necesidades Humanas de Manganeso (CX/FSDU 72/3)
- Contenido de Vvitaminas, Minerales y Proteinas en los Alimentos Elaborados a

base de Cereales para Nifios de Pecho y Niflos de Corta Edad (CX/FSDU 72/8)

Plomo en los alimentos para niflos de pecho

99. La delegacién del Reino Unido presentd el documento sobre el plomo y explicd la
situacién relativa a la aparicién de plomo en la dieta de adultos y nifios de pecho y de
corta edad en el Reino Unido. Una encuesta detallada sobre el contenido de plomo en
la dieta en su conjunto no indicé una ingestién excesiva. Sin embargo, los resultados
indicaron que el contenido de plomo de los alimentos para nifios de pecho en envases
metdlicos podria ser mayor que el contenido medio en la dieta total. Se observé que el
plomo procedente de la soldadura de los envases metdlicos desempefiaba un importante
papel. Se seflaldéd que los fabricantes de alimentos envasados para nitios de pecho debe-
rian escoger con particular cuidado los materiales utilizados para el envasado de los
alimentos para nifios de pecho.

100. Después de algunos debates sobre el documento, el Comité dio las gracias a la
delegacién del Reino Unido por su valiosa contribucién.

Necesidades humanas de manganesc

101. Durante el examen del documento preparado con este titulo por la Direccibn de
Nutricién de la FAO se sefiald que ademés de la informacidn contenida en el documento
podrian encontrarse datos fitiles en la siguiente publicacién: Manganese intake by
Healthy infants and school children and manganese requirements (Manganaufnahmen gesunder
Kleinkinder und Shulkinder und Manganbedarf), por C. Schlage; Med.u.Erndhr. 13 (1972)
49—540

Q.

C



' - 13 -

Contenido de vitaminas minerales proteinas en los alimentos elaborados a base de
cereales para ninos de pecho y nlﬁos de corta edad

102. E1 representante de la OMS se refirié a la declaraciédn hecha por -é1 anteriormente
(véase el parrafo 64).

OTROS ASUNTOS

Asuntos dimanantes del Informe del Séptimo periodo de Sesiones del Comité del Codex sobre
mtiquetado de l1os Alimentos

103. La Comisién examiné los cambios propuestos por el Comité del Codex sobre Etiquetado
de los Alimentos en lo que respecta a la ampliacién de la denominacién del producto
"férmula para nifios de pecho" en el proyecto de norma para férmula para nifios de pecho
(ALINORM 72/22, parrafo 26).

104. El Comité consideré que la inclusidn de designaciones del carlcter esencial del
producto, ademls del nombre de éste, no era aceptable y confundirfa al consumidor. En
algunos casos podrfa incluso dar lugar a equivocaciones en la utilizacién del debido
producto de la férmula para nifios de pecho.

105. El1 Comité recomendé undnimemente que se tomaran disposiciones para conservar el
nombre original del producto segtin se describe en la norma y se reproduce en ALINORM 72/
26, Apéndice III.

.Nitrito en las espinacas

106. E1l Comité examiné un trabajo de la delegacién de los Estados Unidos relativo al
nitrito en las espinacas (CX/FSDU 72/11). Este trabajo se referia a las pruebas de
incubacién efectuadas utilizando muestras de espinacas escurridas en conserva que se
abrieron e incubaron con bacterias que forman nitritos. Los resultados indicaron que

no se producia un apreciable crecimiento bacteriano si las muestras se conservaban a
4°C después de un periodo inicial de dos horas a la temperatura ambiente. La delegacién
de Dinamarca seflalé que las investigaciones efectuadas en su pals habfian demostrado que
en experimentos semejantes no se observaba ninguna formacién de nitritos si los envases
abiertos se conservaban a temperaturas no superiores a 59C durante cuatro dias. Algunas
delegaciones seflalaron que en las condiciones domésticas normales quiz& no seria

siempre posible mantener esta temperatura de menos 49-5°C, particularmente si se abria
un frigorifico con més frecuencia que en las condiciones de ensayo descritas.

107. La Secretaria comunicéd al Comité que en una reunién recientemente celebrada en
Paris sobre oligoelementos,R. Ferrando hizo la siguiente declaracién, que fue reprodu-—
cida en "Annales de la Nutrition et de 1l'Alimentation 1972, 26, p. B 288": “En el

suelo, el molibdeno es un metal indispensable para la reduccidn de nitrato. Sin
molibdeno no puede producirse metabolismo de nitrégeno en las plantas. Por consiguiente,
el molibdeno parece ser una de las "claves fundamentales" de la sintesis de proteinas

en las plantas, sobre todo cuando se usan nitratos como abonos"(esta declaracién se

basa en la obra publicada por Ikonomova, E., in Pchvozn, Agrokhim., 1969, 4, p. 29-35).

Alimentos deshidratados para nifios de pecho

108. E1 Comité tomb nota del documento CX/FSDU 72/9, que habia sido preparado por la
delegacién del Reino Unido a peticién del Comité en su sexto perfodo de sesiones
(ALINORM 72/26, pérrafo 81) y en el que se indica la amplitud de los cambios que
habria que introducir en la norma para incluir en ella a los productos semejantes ven-—
didos como productos secos. Se acordé aplazar el asunto hasta que la norma no vuelva
de la Comisién del Codex y se examine de nuevo en el Trémite 7.

TRABAJOS FUTUROS

109. Entre los temas que habran de examinarse en la préxima reunién, a reserva de
las decisiones del noveno periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius,
son de mencionar los siguientes:

- Proyecto de Norma éque se propone) para Alimentos Envasados para Nifios de Pecho

- Proyecto de Norma (que se propone) para Alimentos Elaborados a base de Cereales
para Nifios de Pecho y Nifios de Corta Edad 1/

- Proyecto de Norma (que se propone) para Alimentos "Exentos de gluten" 1/

- Principios Generales e Instrucciones para el Etiquetado y Declaraciones
Especiales relativas a los Alimentos de Régimen.

- Sales Minerales para utilizar en Alimentos para Nifios de Pecho y Niflos de
Corta Edad. ‘ :

- Complemento de Vitaminas en los Alimentos para Niflos de Pecho y Nifios de
Corta Edad

1/ Sera examinado por el D&cimo periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius.
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FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO PERIODO DE SESIONES

110. A propuesta del Presidente, el Comité decidié que el préximo perfodo de sesiones N
del Comité se celebre a comienzos de 1974, mucho antes del 10° perfiodo de sesiones de
la Comisién del Codex Alimentarius. Por el momento no pudo darse ninguna indicacién
relativa al lugar de la préxima reuniébn.

RESUMEN DEL ESTADQO DE LOS TRABAJOS

1. Estado de las normas
Norma en el Trémite 8

- Proyecto de Norma para Férmula para Nitos de Pecho 1/ (Apéndice III de
ALINORM 72/26)

Normas en el Trémite 5

- Proyecto de Norma que se propone para Alimentos Envasados para Niftios de Pecho 1/
(Apéndice IV de ALINORM 72/26)

- Provecto de Norma que Se propone para Alimentos a base de Cereales para Nifios
de Pecho v Nifos de Corta kdad 2/ (Apéndice 1V de ALLNORM 74726 )

- Proyecto de Norma cue sSe propone para los Alimentos '"Exentos de gluten® g/
(Apéndice IV de ALINORM 74/26)

Normas en el Trémite 3

— Proyecto de Norma que Se propone para Alimentos con fines Dietéticos para
Diab&ticos (Apéndice VII de ALINORM 70/26)

- Proyecto de Norma que Se propone para Alimentos Pobres en Carbohidratos
TAlimentos de Carbohidratos rReducidos) (Ap€ndice IX de ALINORM 70/26)

- Proyecto de Norma que se propone para Alimentos Proteinicos Envasados para el
Consumidor (Apéndice VII de ALINORM 71/26)

2. Aditivos Alimentarios en los Alimentos para Nifios de Pecho v Nifios de Corta Edad N
A, Aditivos Alimentarios con Fines Tecnolbgicos en los Alimentos para Nifios de ./
;ecﬁo ¥ Nitios de Corta kdad
Las listas propuestas de aditivos alimentarios, que figuran en el Apéndice IV,
Seccién 5 y en el Apéndice V se basan en razones tecnolédgicas y no guardan relacidédn
con la evaluacién toxicolégica. Estén sujetas a la sancibédn del Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios de conformidad con la evaluacién toxicolbégica practicada por el

Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (véanse los parrs. 39-42 del
presente Informe).

B. Listas de sales minerales y vitaminas
Estas listas no forman parte de las normas y s6lo deben citarse por referencia
(véanse los parrs. 46-47 del presente Informe y el Apéndice VI),.
3. Estado de los Cbdigos de Précticas, Directrices, etc.
~ C8digo de Précticas de Higiene para los Alimentos para Nifios de Pecho Nifios
de Corta mdad (por establecer por el Comité& del Cogex sobre Higiene de 10S
Alimentos)(v@ase el pérr. 35 del presente Informe).
- Principios_Generales relativos a 1los Alimentos para Regimenes Especiales y
- Norma General para el Etiquetado de los Alimentos para Regimenes Especiales;
Seran examinados por el Octavo perIoao de sesiones del Comitd FunHE%aose en

los documentos que ha de preparar la delegacién australiana (parrs. 87-88).

- Btiquetado Declaraciones Especiales relativas a los Alimentos para Personas
Afectasde Diabetes otros trastornos digestivos O del metabolismo. Cuestion
que ha de examinar este Comit& en su Octavo periodo de sesiones fundandose en

un documento de la delegaciédn del Reino Unido (parrs. 87-88).

1/ Tema inscrito en el programa del Noveno perfodo de sesiones de la Comisién del
Codex Alimentarius (Roma, Noviembre 1972).

2/ Tema inscrito en el programa del 100 Periodo de sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius (Ginebra, 1974).
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Ministere de la Santé Publique

Cité Administrative de 1l'Etat
Inspection des denrées alimentaires
1010 Bruxelles

P. Pirnay

Attaché au service économique de 1la
Société Nestlé

221, rue de Birmingham

1070 Bruxelles

CANADA

Dr. T.K. Murray

Chief, Nutrition Research Division
Food Directorate

Health Protection Branch

Ottawa

D. Keenan

Manager Quality Assurance
General Foods, Ltd.

2200 Yonge Street
Toronto, Ontario

DENMARK
DANEMARK
DINAMARCA

J.P. Funch

" Veterinarian

National Food Institute
Mgdrkhgj Bygade 19
DK-2860 Sgborg

H.P. Mollenhauer
-Ministerialrat -
Bundesministerium filir Jugend, Familie

und Gesundheit .
53 Bonn - Bad Godesberg 1

Deutschherrenstrasse 87
Federal Republic of Germany

DENMARK (cont.)

D.H. van Beest
Head of Laboratory
FAMEX

Kastelsvey 11
DK-2100 Copenhagen

G. Willberg

Food Technologist

ISALESTA

H.C. Andersens Boulevard 18
DK-1553 Copenhagen V

FINLAND
FINLANDE
FINLANDIA

R. Luukkala
Huhtam&ki-yhtymad oy, S&ailyketehdas
Jalostaja

" 8F 20100 Turku 10
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Arbeitsgemeinschaft der Verbraucher e. V.
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Maizena Gesellschaft
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ITALY
ITALIE
ITALIA

Dr, G. Gianani
Ministero della Sanith
Piazza Verbano, 16
Rome

Dr. C. Antognelli

Direttore Ricerche Buitoni
IBP Buitoni - Perugina
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Ministry of Public Health and Environmental
Hygiene
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M.I.M. Osse

Ministry of Agriculture and Fisheries,

Dept. Agricultural Industries and Interna—
tional Trade

1e van de Boschstraat 4

The Hague

Pr. W. Verhoeven
Nederlandse Dieet voedingsmiddelenindustrie
Kanaalweg 9

Delft

POLAND

POLOGNE

POLONIA N
Dr. W. Szotowa, Associate Professor ~

Deputy Director, Institute of Mother and
Child .

Kasprzak str. 17

Warsaw

SWEDEN
SUEDE
SUECIA

Dr. L. Hellving
Director

Semper A/B

Fack

§~10435 Stockholm 23

Dr. L. S&derhjelm
S-85186 Sundswall 5

o. Rgren

Deputy Head of Division
National Food Administration
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Dr. W. Jenning

Deputy Head of Division

The National Food Administration
Fack
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Prdsident des Schweiz. Nationalen Codex
Komitees
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CH-3008 Bern

F. Jeanrichard
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S.A.
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Dr. W. Hausheer

Swiss Codex Committee
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Dr. H. Kramer
Vice-Director
Galactina AG
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Dr. A. Krieger

Leiter der Zentralstelle
Nahrung und Ernihrung
Wander A.G. Bern

Monbi joustr. 115

CH-3000 Bern

UNITED KINGDOM
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Senior Executive Officer
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Food
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Dr. W.A. Cox
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Unigate Ltd.

Unigate Central Laboratory
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London W 3

Dr. S. J. Darke
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Development Director
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Dr. R. C. Frodey

Vice President

Research and Quality Control
Gerber Products Company

445 State Street

Freemont, Michigan 49412
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Council

Mason, Michigan 48854

R.P. Farrow

Assistant Directer, Washington Laboratory
National Canners Association

1133 20th Street

NW Washington D.C. 20036

Mrs. Guelard

Ing. Chimiste

Corn Products Co.

131 Av. General Leclerc
54 Nancy (France)

VENEZUELA

Dr. J. F. Chévez

Head Biochemistry Dept.
Instituto Nacional de Nutricion
Aptdo. 049

Caracas

A. Gonzdlez -

Internal Medicine Section of Public Health
Ministry

Edificio sur Piso 7

Oficina 717

Centro Simon Bolivar

INTERNATIONAL ORGANIZATIONS
ORGANISATIONS INToRNATICHALES
ORGANIZACIONES INTLRNACICHALES

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC)
L.M. Beacham {see U.S.A. Delegation)
EUROPEAN ECONOMIC COMMUNITY (EEC)
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APENDICE II B

CONVERSION DE NITROGENO A PROTEINAS

Las necesidades proteinicas FAO/OMS se expresan como "protefna cruda" (nitrégeno
x 6,25) y se obtienen de un examen de los datos sobre ingestién de nitrégeno en lugar
de sobre ingestién de proteinas. Ahora bien,en la mayor parte de los cuadros de compo-
sicién de alimentos las estimaciones del contenido proteinico se obtienen aplicando
diferentes factores al contenido en hidrégeno de los distintos alimentos. Estos factores
se indican en el cuadro que acompafia al presente texto. Se basan generalmente en la
determinacién del nitrégeno con arreglo al método AOAC X (1960), pagina 12 1/, reprodu-
cido ahora como AOQAC XI (1970), 2.049-2.051, utilizando éxido mercOrico o mercurio
met4lico como catalizador g/. Para comparar las necesidades proteinicas FAO/OMS con el
contenido de proteinas que se seflala en los alimentos, debe efectuarse una correcciédn
del contenido de proteinas seffalado.

En el cuadro se indican los factores de correccién para convertir la protefna noti-
ficada en proteina cruda. Antes de practicarse estas correcciones hay que determinar
cbmo se obtuvieron los valores iniciales en el cuadro de composicibén. Los factores de
conversibén de nitrébégeno que se indican en el siguiente cuadro se han tomado de la

publicacién Contenido en aminodcidos de los alimentos datos biolégicos sobre las
proteinas, Roma, FAO, 7970 (FAO: EStudios sobre Nutricidn, No. 24).

FACTORES UTILIZADOS PARA CONVERTIR NITROGENO EN PROTEINA

Factor de correccién lFactor de correcciébn
para el contenido en | para la conversién de
Alimento proteinas seflalado en | las proteinas notifi-
los cuadros de com- | cadas en “"proteinas
posicién de alimentos; crudas"
CEREALES i
Trigo, duro, medioc, o blando ) |
Harina entera o harina o harinas bulgur 5,83 E 1,07
Harina, extraccién media o baja 5,70 : 1,10
Macarrones, spaghetti, pasta de trigo 5,70 : 1,10
Salvado : 6,31 : 0,99
Arroz 5
Descascarado o pardo (chscaras separadas g i
solamente) i
Molido en casa, subelaborado, precocido, g 5,95 : 1,05
elaborado, ;
Blanco ) ,
Centeno ;
Harina entera, harina morena :
Harina, extraccién media )
Harina, ligera, extraccién baja
Cebada )
Semilla entera, excepto céscaras y sémolas 5,83 1,07
Perlada, ligera y oscura
Avena
Harina de avena, copos de avena

1/ Este método se reproduce también en "Suggested Guideline for Sampling, Identification
and Analytical Procedures for Foods", que se recomienda (p&gina 5) en el Cuadro de
Composicién de Alimentos para uso en Africa, publicacién conjunta de la FAO y del
Programa de Nutricién del Departamento de Sanidad, Educaciédn y Asistencia Social de
los Estados Unidos, 1968. '

2/ Segfin un documento de trabajo (No. 6, 1970) presentado por la delegacién de los
Estados Unidos al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras, la
desviacién tipo de 27 laboratorios fue de 0,188 por ciento N con mercurio como
catalizador y de 0,238 por ciento N con cobre.
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Alimento

Factor de correccién
para el contenido en
protemas sefialado en
los cuadros de com-

posicién de alimentos

Factor de correccién

para la conversién de

las proteinas notifi-
cadas en "proteinas
crudas"

LEGUMINOSAS, NUECES Y SEMILLAS

Mani
Soja, semillas, harina o productos

Nueces de &rbol

Almendra
Castafia de Paré
Nueces de coco (sin céscara exterior)
Madura vieja, en céscara
Jéven, sin madurar, en céscara
Castafias
Frescas E

Secas
Nueces de arbol, otras

Semillas
Sésamo, azafrén, girasol
LECHE Y QUESO

Leche, todas las clases, fresca o en
polvo

Queso, duro o blando

Queso de suero )

GRASAS Y ACEITES

Margarina (vegetal o animal) g
Mantequilla

OTROS ALIMENTOS

5,46
5,71

5,18
5,46

5,30

5,30

6,38

6,38
6,25

1,18

0,98

APENDICE III

PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA

EDAD

NORMAS MICROBIOLOGICAS APLICABLES A LOS ALIMENTOS
a c d
Productos Productos se- | Productos que |[Productos conservados
listos para sulcos o solubles|{deben cocerse |por tratamiento tér-
empleo no com—-{que han de antes del mico en recipientes
prendidos en |consumirse consumo 1/ herméticamente cerra-
b, co d después de dos y preparaciones
afiadir 1iquido envasadas en condi-
ciones estériles
Recuento aerédbico No mAs de No més de No més de Después de 14 dias
en placas 2/ 170 000 en 1 g {50 000 en 1 g |200 000 en 1 g|de incubacién a 30°C
Bacterias No mas de 1 NWo mas de 1 No mas de 1 no deben observarse
coliformes en 0,1 g en 0,01 g en 0,001 g ca?b}os fisicos,

o quimicos u organo-
‘ggggerlchla 28 ?ég de 1 gg‘?ag de 1 gg g&f gé 1 lépticos anormales.
— . 1 g de la sustancia
Tevaduras y No mas de No mas de No mas de no debe contener mas
mohos 300 en1 g 300en1 g 1000 en1g de 100 gérmenes
Microorganismos No mas de 1 No mas de 1 No mas de 1 aerébicos no patége-
aerébicos que forman jen 0,1 g en 0,1 @ en 0,01 g nos y formadores de
esporas (Clostridia) toxinas. Los produc~
Salmonellae y 0 mas de 1 No mas de 1 No mas de 1 tos destinados a

sﬁigellae en 30 g ~ {en 30 g en 30 g climas tropicales se
EStafilococos o mas de 7 |No maf de 1 |No m&s de 1 | jocubardn durante 14
coagulase-positivosien 1 g en1g - en1g as a 55°C.

1/ Se entiende por cocer el acto de calentar el producto a 100°C

un periodo de 3 minutos por 1o menos.

2/ No es aplicable a los productos acidificados por bacterias que forman &cido léctico.

como minimo durante

N

N/

O
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MEDIOS DE CULTIVO PARA EL CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS
PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA EDAD

O

Medios y técnicas de

Determinacién . cultivo Referencia 1/
Recuento aerédbico Triptona-glucosa-extracto de Milchw. 16, 650 (1961); Die
en placas levadura Agar Fleischwirtschaft 47, 1313 (1967)
Bacterias coli- Verde brillante-lactosa~caldo Método uniforme de los EE.UU,.
formes de bilis para el examen de los productos

l4cteos, 92 Ed. APHA 1948; Norma
de los Paises Bajos NEN 955, Neth.

Milk Dai .
Como en 2, en prueba de adi- airy J., 16, 302 (1962)

Bscherichia coli cién para formacién de gas e Zbl. Bakt. I. Orig. 208
. indol a 44°C '

Levaduras y mohos Mosto de cerveza-peptonal,
agar, Sabouraud-agar

Clostridia Medio clostridiano-diferencial- J. Appl. Bact. 28, 95 (1965)
renforzado (DRCM) segGn Gibbs
y Frame
Medio de cultivo sulfito- Arch. Lebensmittelhyg. 18, 217
dcido-tioglicolato (SAT) (1962)
seglin Levetzow

Salmonellae y Segtn los métodos usuales en

Shigellae ~ que se utilizan medios de cul-
tivos liquidos de enriqueci-
miento

Estafilococos Medio de Biard-Parker J. App. Bacteriol 25, 12-19 (1962)

coagulase-positivos

1/ Los Estados Unidos recomiendan la metodologfa de F.S. Thatcher y D.S. Clark en

C:) "Micro-organisms in Food; Their significance and methods of Enumeration", Toronto,
1968. :
APENDICE 1V

PROYECTO DE_NORMA QUE SE PROPONE PARA LOS ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE _CEREALES PARA
NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA EDAD

(Sometido a la Comisién en el Trémite 5 del Procedimiento para la Elaboracién de
Normas Mundiales)

1. AMBITO DE APLICACION

Los alimentos elaborados a base de cereales para nifios de pecho y niflos de corta
edad son alimentos destinados a utilizarse durante el periodo de destete de los niflos
normales, o a completar el régimen dietético de los niflos de corta edad.

2. DESCRIPCION

2.1 E1 cereal seco para nifios de pecho y nifios de corta edad es un alimento basado en
granos de cereales y/o leguminosas que se elaboran para lograr un escaso contenido de
humedad y se fragmentan para permitir su dilucién con agua, leche u otro liquido con-
veniente para nifios de pecho o, como en el caso de preparaciones tales como las pastas
alimenticias, se consumen después de cocidos en agua hirviendo o en otros liquidos.

2.2 Las harinas cocidas simples o compuestas de cereales son productos que se han
cocido de una manera que los distingue como sigue:
2.2.1 Harinas parcialmente cocidas, que requieren una segunda breve coccién antes del

uso.

2.2.2 Harinas cocidas como tales para uso inmediato y que no necesitan una nueva
coccién antes del uso.

2.2.3 Harinas dextrinizadas: harinas en las cuales el almidén se ha transformado
parcialmente en dextrina por tratamiento térmico.

C
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2.3 Las harinas de cereales tratadas con enzimas son harinas preparadas con enzimas
cuyo almiddn se ha transformado en dextrina, maltodextrina y maltosa.

N
2.4 Las galletas v los bizcochos son alimentos para nifios de pecho y nifos de corta N S
edad, basados en cereales, elaborados por coccién al horno, que puede efectuarse
directamente o, después de una pulverizacién, con adicién de agua, leche u otro liquido
conveniente. Los "bizcochos de leche" se componen principalmente de cereales y con-
tienen sbélidos de leche.
2.5 Las pastas alimenticias son alimentos preparados con harinas de cereales conve-
nientes para el perlodo de destete,
3. DEFINICIONES
3.1 Se entiende por "nifios de pecho" los nifios menores de 12 meses de edad.
3.2 Se entiende por "nifios de corta edad" los nifios mayores de 12 meses y menores de 3
afios de edad.
3.3 Se entiende por "caloria" una "kilocaloria" o "caloria grande" (1 kilojulio equi-
vale a 0,239 kilocalorias).
4, FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
4.1 Composiciédn esencial
4.1.1 E1 cereal seco, las galletas, los bizcochos y las pastas alimenticias se preparan
principalmente con uno o mas productos elaborados de cereales, como los de trigo, arroz,
cebada, avena, mafz, mijo, sorgo y alforfén y/o leguminosas, y también sésamo, mani y
soja (desgrasados o pobres en grasa).
4.1.2 Los bizcochos con leche se preparan con uno o m&s productos elaborados de cereales,
con adicién de no menos de 25% m/m de sélidos de leche. 1/
4.2 Ingredientes facultativos
4.2.1 Ademéds de las materias primas enumeradas en 4.1, pueden afladirse los siguientes
ingredientes:
- concentrados protefnicos y otros ingredientes de alto contenido proteinico
apropiados para el consumo por nifios de pecho y nifios de corta edad. Podrén N\
afladirse aminoicidos esenciales para mejorar la calidad de las proteinas, pero sélo N

en las cantidades necesarias a ese fin. S6lo pueden utilizarse formas naturales L
de aminoédcidos;

- leche y productos l4cteos;

- huevos;

- carne;

~ grasas y aceites;

- frutas y hortalizas;

- edulcorantes nutritivos;

- malta;

- miel;

-~ cacao (sélo en productos e hayan de consumirse después de 1los 1727 meses de edad
v a la dosis méxima de ng% por ciento m/m en seco);

- patatas;

- almidones, incluso almidones modificados con enzimas y almidones tratados con
medios fisicos.

4.2,2/Ta sal (NaCl) no excederd del 0,25 por ciento m/m en el producto final que se
consume/. Puede afladirse sal yodada solamente de conformidad con la legislacién del
pais en que se vende el producto.

4,2,3 Pueden afiadirse vitaminas y minerales solamente de conformidad con la legislaciédn
del pais en que se vende el producto.

4.3 Factores de calidad

4.3.1 Todos los ingredientes, incluso los ingredientes facultativos, serén limpios,
sanos, apropiados y de buena calidad.

4,3.2 E1l contenido de humedad de los productos se reducirid a un nivel en el cual no
puedan multiplicarse los microorganismos.

7/ Nota de la Secretarfa: La Secretarfa entiende que la disposicién relativa a 25% m/m
e sblidos de leche se refiere al producto final. 7N
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4.4 Consistencia'y tamafio de las particulas

4.4.1 Reconstituido de acuerdo con las indicaciones de la etiqueta sobre el modo de
empleo, el cereal seco seréd de consistencia suave y lisa, estari exento de grumos y
de particulas masticables y serd apropiado para alimentar con cuchara a los nifios de
pecho y a los nifios de corta edad.

4.4.2 Las galletas y los bizcochos podrén utilizarse en seco con objeto de permitir y
estimular la masticacién, o en liquido, mezcléndolos con agua u otro liquido conveniente,
de consistencia semejante a la de los cereales secos.

4.5 Prohibicibn especifica

/E1 producto y sus componentes no deber&n haber sido tratados con radiaciones
ionizates/. :

5. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus especifi-
caciones, segln figuran en la Seccién ..... del Codex Alimentarius, estin sujetas a
sancién por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

5.1 Los aditivos alimentarios que se enumeran a continuacién estén sujetos a seleccibén
con arreglo a la legislacién nacional; no se usan mds de dos aditivos de cada grupo
en un producto.

Cantidad en porcentaje m/m en
Nombre de las sustancias el producto_listo para el consumo

5.1.1 Agentes espesantes

Goma Guar 1/

Goma de algarrobo 1/

Pectina :

Acido alginico y sus sales de sodio, potasio
y calcio

Agar-agar

5.1.2 Emulsionantes
Lecitina 1,3
Mono~ y diglicéridos de Acidos grasos de cadena
larga presentes naturalmente en los alimentos 3
5.1.3 Estabilizadores inorgénicos
Cloruro célcico segtn buenas practicas de
5.1.4 Agentes ajustadores del pH fabricacién

Bicarbonato de sodio

Bicarbonato de potasio

Bicarbonato de calcio seglin buenas précticas de
Hidréxido de sodio fabricacién

Acido citrico 3

Acido 1-l4ctico

5.1.5 Antioxidantes
Tocoferoles §

[ QL N §
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segtin buenas practicas de
fabricacién

l-Ascorbil-6-palmitato
1-4cido ascérbico y sus sales de sodio y
potasio

5.1.6 Aromas

Sustancias aromdticas naturales inocuas y sus seglin buenas prdacticas de
equivalentes sintéticos idénticos fabricacién
Etil vanillina

5.1.7 Enzimas
Amilasa segtn buenas précticas de
5.2 Transferencia fabricacién

Salvo indicacién en contratio es aplicable el principio de transferencia segfin
la definicién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

1/ Sujeta a evaluacién toxicolégica.



6. CONTAMINANTES

lLas siguientes disposiciones relativas a los contaminantes estén sujetas a la N
sancién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. </

6.1 Residuos de plaguicidas

El producto deber& prepararse con especial cuidado  mediante buenas préacticas de
fabricacién de modo que no queden residuos de los plaguicidas que puedan exigir la
produccién, almacenamiento o elaboracién de las materias primas o del producto final,
0, si ello es técnicamente inevitable, que se introduzcan en la mayor medida posible.

6.2 0tros contaminantes

El producto deberi estar exento de residuos de hormonas, antibiéticos y préactica-
mente exento de otros contaminantes. :

7. HIGLENE

Las siguientes disposiciones han sido sancionadas o estén sujetas a sancién 1/
por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

7.1 Ensayado por métodos apropiados de toma de muestras y examen, el producto:

ag deberi estar exento de microorganismos patbdgenos y
b) no deberd contener sustancias procedentes de microorganismos en cantidades
que puedan ser téxicas.

7.2 E1 producto estarid limpio y exento de sustancias téxicas o deletéreas que puedan
hacerlo nocivo para la salud. Se preparari, envasard y conservari en condiciones
higiénicas y estar& de conformidad con el Cédigo de Précticas de Higiene de los

Alimentos para niflos de pecho v nifios de corta edad (Este cbédigo 1o preparara el
Comit& del Codex sobre Higiene de los Alimentos).
8. ENVASADO

8.1 El1 producto se envasarid en recipientes que preserven las calidades higiénicas y
de otra indole del alimento.

8.2 Los recipientes y demlds materiales de envasado s6lo se elaboraran con sustancias

inocuas y apropiadas para los usos a que se destinan, En 1los casos en que la N
Comisién del Codex Alimentarius haya establecido una norma para cualquier sustancia A
utilizada como material de envasado, deberi aplicarse esa norma.

9. ETIQUETADO

Ademds de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada
ara el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicaran las
1sposiciones especificas siguientes (sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre

Etiquetado de los Alimentos).

9.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento seré: "cereal seco para nifios de pecho (y/o nifios de corta
edad)", "galletas para niNos de pecho 2y/o nifios de corta edadg“, o "bizcochos (o "biz-
cochos de leche") para nifios de pecho (y/o nifios de corta edad)", o "pastas alimenticias
para nifios de pecho (y/o nifios de corta edad)", o cualquier otra designacién adecuada
que indique la verdadera naturaleza del alimento, de conformidad con la legislacién
nacional.

9.2 Lista de ingredientes

9.2.17 En la etiqueta deberd indicarse la lista completa de los ingredientes por orden
decreciente de proporciones, excepto e en el caso de vitaminas y minerales afiadidos,
no seré necesario enumerar por ese orgen esos ingredientes.

9.2.2 Deberd emplearse el nombre especifico y no el nombre genérico de los ingredientes
y de los aditivos alimentarios.

9.3 Declaracién del valor nutritivo

9.3.1 En la etiqueta deberi indicarse la cantidad de calorias utilizables (o kilojulios
utilizables) y la cantidad de proteina, grasa, carbohidratos utilizables y Ffibras
crudas suministradas por una cantidad determinada del alimento.

1/ La subseccién 7.2 estd sujeta a sancién, véase parrafos 73-74.
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/9.3.2 La declaracién en la etiqueta de la cantidad de cada vitamina y mineral affadido
a alimento estari sujeta a la legislacibn nacionq§7.

9.4 Contenido neto

Deberé indicarse el contenido neto en peso, pero si las galletas y bizcochos para
nifios de pecho (y/o nifios de corta edad) se venden en general por cantidad, ésta podré
indicarse. La indicacién de peso deberé formularse ya sea en el sistema métrico
(unidades del "Systdme International”) o en el sistema avoirdupois o en ambos sistemas
de medidas, segin lo exija el pafis donde se vendan los alimentos.

9.5 Nombre y direccién

Deber4i indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento.

9.6 Pais de origen

9.6.1 Debers indicarse el pais de origen del alimento, cuando su omisiédn pueda resultar
engafiosa o equivoca para el consumidor,

9,6.2 Cuando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboraciédn que cambie su
naturaleza, el pais en que se efectfie la elaboracién deberé considerarse como el pais
de origen para los fines de etiquetado. '

9.7 Identificacién del lote

9.7.1 Cada envase deberé& estamparse o marcarse en forma indeleble con un cédigo que
identifique al fabricante-y la partida.

9.7.2 La fecha /de fabricacién/ /y/o expiracién/ deberd indicarse en la etiqueta /fen
cédigo/ o [fen claro/.

9.8 Modo de empleo

Deberé&n figurar en la etiqueta, o en el prospecto adjunto, instrucciones para la
preparacién, utilizacién, almacenamiento y conservaciédn del alimento antes y después
de abrirse el envase.

10. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras descritos a continuwacién son métodos
internacionales de arbitraje (que deber& sancionar el Comité del Codex sobre Métodos
de Andlisis v Toma de Muestras; salvo indicacidén en contrario).

10.1 Determinacién del contenido de humedad

Con arreglo al método AOAC (1970) 1/ (Métodos Oficiales de AnAlisis de la AOAC,
1970, 7.003: Humedad - Decisién Oficial Definitiva. I. Secado in vacuo a 95-100°(2)).
Los resultados se expresan como ¢ humedad/100 g.

10.2 Determinacién del contenido de cenizas

Con arreglo al método de la AOAC (1970) (Métodos Oficiales de AnA&lisis de la
AOAC, 1970, 7.010: Cenizas (7) - Decisién Oficial Definitiva). Los resultados se
expresan como ¢ cenizas/100 g al primer lugar decimal.

10.3 Determinaciédn del contenido de grasas
(Métodos por sancionar) 2/

10.4 Determinacién del contenido de fibras crudas
(Método por sancionar) 3/

10.5 Determinaciédn del contenido de proteinas
(Método por sancionar) 3/

10.6 Determinacibdn del contenido de carbohidratos utilizables
(Métodos por sancionar) 4/

10.7 CAlculo de calorifas utilizables (kilojulios utilizables)
(Método por solucionar) 5/

1/ Sancionada provisionalmente (ALINORM 72/23, pérrafo 26). . ‘

2/ véase pArrafo 28 de ALINORM 72/23 y pArrafos 6-7 del presente Informe.

3/ véase pArrafos 29, 30 y 31 de ALINORM 72/23 y este Informe parr. 9 y Apéndice IIB.
4/ Véase ALINORM 72/23 p&rr. 32 y este Informe parr. 10,

5/ Véase ALINORM 72/23 p&rr. 31 y este Informe parr. 8 y Apéndice IIA.
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10.8 Determinacibén del contenido de sodio

Con arreglo al método estadounidense de fotometria a la llama, en el que se
utiliza la extraccién de cenizas a 525-550°C (CX/FSDU 71/17) 1/

10.9 Determinacién del contenido de cloro
(Método a proponer por los gobiernos)
10.10 Determinacién del contenido de sélidos de leche
(Método a proponer por los gobiernos)
10.11 Determinacién _del contenido de sélidos de cacao
(Método a proponer por los gobiernos)

APENDICE V

ADITIVOS ALIMENTARIOS CON FINES TECNOLOGICOS EN LOS ALIMENTOS
PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE CORTA EDAD

A. Proyecto de norma para férmula para nifios de pecho
5. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus especi-
ficaciones que figuran en la Seccién ..... del Codex Alimentarius estén sujetas a la
sancién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. ’

5.1 Los aditivos alimentarios que se enumeran a continuacién estén sujetos a la
legislacién nacional y no se utilizan en un producto mis de dos aditivos de cada grupo.

Nombre de la sustancia Cantidad en % m/m en el
5.1.1 Agentes espesantes producto listo para el consumo
. . S E
Goma Guar 2/ 0,1
Goma de algarrobo 2/ 0,1

Almidén modificado: 3/

a) Dialmidén fosfato

b) Dialmidén fosfato acetilado

cg Dialmidén fosfato fosfatado

d) Hidroxipropilo de almidén, solo o en combinacién

Carrageninas

Pectina

Acido alginico y sus sales de sodio,
potasio y calcio

Agar-Agar

5.1.2 Emulsionantes

Lecitina 0,6
Mono- y diglicéridos de Acidos grasos de cadena

larga presentes naturalmente en las grasas

alimenticias 0,5

5.1.3 Estabiligzadores inorgdnicos
" Hexametafosfato de sodio 0,1
5.1.4 Agentes ajustadores del pH

Sulfato de hidrégeno de sodio )

Sulfato de hidrégeno de potasio g segln buenas préacticas de
Carbonato de hidrégeno de sodio fabricacién

Carbonato de sodio

o0 OO0 O
=W = W,

1/ Sancionado provisionalmente (ALINORM 72/23, p&rrs. 38 vy 60).

2/ Sujeto a evaluacién toxicolégica.

g/ Los almidones tratados fisicamente y con enzimas son considerados como alimentos
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

4/ En férmulas especiales, por ejemplo, en los productos a base de carne podréan nece-—
sitarse dosis de hasta un 3 por ciento.

N
./

O
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Nombre de la sustancia Cantidad en % m/m en el
Agentes ajustadores del pH (Cont.) producto listo para el consumo
Carbonato de hidrégeno de potasio )
Carbonato de potasio
Acido l4ctico L(+) i . seglin buenas practicas de
Acido citrico y sus sales de sodio y potasio fabricacién
Acido acético )
cultives que producen &cido lactico L(+) )

5.1.5 Antioxidantes
Tocoferoles g segln buenas practicas de
l-~Ascorbil -6-palmitato fabricacién

B. Provecto de norma que se propone para alimentos envasados para niflos de pecho

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus especi-
ficaciones que figuran en la Seccibén ..... del Codex Alimentarius estén sujetas a la
sancién _del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

4.1 Los aditivos alimentarios que se enumeran a continuacién estén sujetos a selec-
cién con arreglo a la legislacién nacional y no se utilizan en un producto mls que
dos aditivos de cada grupo. ’

Nombre de la sustancia Cantidad en % m/m en el
4.1.1 Agentes espesantes producto listo para el consumo

Goma Guar 1/ : 1,5
Goma de algarrobo 2/ 5

a) Dialmidén fosfato
b) Dialmidén fosfato acetilado
c) Dialmidén fosfato fosfatado

d Dialmidén adipato acetilado
H1drox1gropllo de almidén sélo o en combinacién
Carragenlna

Pectina )
Acido alginico y sus sales de sodio,
potasio y calcio 1,5
Agar-Agar

4.1.2 Emulsionantes

Lecitina 1
Mono- y diglicéridos de acidos grasos de cadena

larga presentes naturalmente en las dgrasas

alimenticias 3

4.1.3 Estabilizadores inorganicos

=0\

-

. segln buenas practicas de
Cloruro de calcio fabricacién
4.1.4 Agentes ajustadores del pH

Carbonato de hidrégeno de sodio
Carbonato de sodio

Carbonato de hidrégeno de potasio
Carbonato de calcio

Hidréxido de sodio

Acido citrico y su sal de sodio
Acido acético

Acido mélico

Acido lé&ctico L(+)

4.1.5 Antioxidantes

Tocoferoles ‘

l-Ascorbil —6-palmitato segln buenas practicas de
l1-Acido ascérbico y sus sales de fabricacién

sodio y potasio

1/ Sujeta a evaluacidn toxicolébgica.
2/ Los almidones tratados fisicamente y con enzimas son considerados como allmentos
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

segln buenas préacticas de
fabricacién

el e A M S P P s




Nombre de la sustancia
4.1.6 Aromas

Sustancias aromaticas naturales inocuas )
y sus contrapartes sintéticas idénticas)

Etil vanilina
4.2 Transferencia

- 30 =

Cantidad en % m/m en el
producto listo para el consumo

segln buenas practicas de
fabricacién

Salvo indicacién en contrario se aplica el principio de transferencia segln ha
sido definido por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

APENDICE VI

SALES MINERALES PARA UTILIZAR EN LOS ALIMENTOS
PARA NINOS DE PECHO Y NINOS DE _CORTA EDAD

1. calcio

Carbonato de calcio

Clorurc de calcio

Citrato de calcio

Gluconato de calcio

Hidréxido de calcio

Fosfato de calcio, monob&sico

2. F6sforo

Fosfato de calcio, monobésico
Fosfato de calcio, dib&sico
Fosfato de calcio, tribésico
Fosfato de magnesio, dibdsico
Fosfato de potasio, tribdésico

3. Magnesio
Sulfato de magnesio
Acetato de magnesio
Cloruro de magnesio
4. Hierro

sulfato ferroso
Pirofosfato férrico de sodio
Lactato ferroso
Citrato ferroso
Tartrato férrico

Se Cobre

Sulfato ctprico
Gluconato de cobre

6. Yodo

Yodo de potasio
Yodo de sodio

7. Zinc

sulfato de zinc
Clorurc de zinc

8. Manganeso

Sulfato de manganeso
Cloruro de manganeso
Lactato de manganeso

Fosfato de calcio, dibésico
Fosfato de calcio, triblsico
Lactato de calcio
Ortofosfato de calcio
Glicerofosfato de calcio
Malato de calcio

Glicuronato de calcio

Fosfato de potasio, monobésico
Fosfato de potasio, dibésico
Fosfato de sodio, dibésico
Pirofosfato férrico de sodio

Oxido de magnesio
Fosfato de magnesio, dibésico
Fosfato de magnesio, tribésico

Succinato ferroso
Gluconato ferroso
Glucuronato ferroso
Glicerofosfato ferroso
Citrato férrico de amonio

Acetato de cobre
Citrato de cobre

Cloruro sédico, iodado
Iodostearato célcico

Lactato de zinc
Acetato de zinc

Citrato de manganeso
Carbonato de manganeso

C



9. Sodio
Carbonato de hidrégeno de sodio Ortofosfato de sodio
Cloruro sédico Difosfato de sodio
Cloruro sédico, yodado Glicerofosfato de sodio
Citrato sédico Lactato de sodio
Pirofosfato férrico de sodio Malato de sodio
Yodo sédico Gluconato de sodio
Fosfato de sodio, dibdsico Glucuronato de sodio

Sulfato sédico
10. Potasio

Carbonato de hidré§geno de potasio Ortofosfato de potasio

Carbonato de potasio Difosfato de potasio

Cloruro de potasio Glicerofosfato de potasio

Citrato de potasio Lactato de potasio

Hidré6xido de potasio Citrato de potasio

Yodo de potasio Malato de potasio

Fosfato de potasio, monobésico Gluconato de potasio

Fosfato de potasio, dibésico Glucuronato de potasio
11, Cloruro

Cloruro de calcio Cloruro de sodio

Cloruro de magnesio Cloruro de sodio, yodado

Cloruro de potasio
12. Cloruro de colina

Cloruro de colina

APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA QUE SE PROPONE PARA LOS ALIMENTOS "EXENTOS DE GLUTEN"
(Sometido a la Comisidn en el Tramite 5 del Procedimiento para la
Elaboracién de Normas Mundiales)

. AMBITO DE APLICACION

1

1.1 Esta norma se aplica a los alimentos que se presentan directa o indirectamente
o por deducciédn como alimentos destinados a regimenes especiales por estar "exentos"
de gluten.

1.2 La norma se refiere solamente a las disposiciones especificas relativas a los
fines dietéticos especiales a que se destinan estos alimentos.

2. DEFINICION

2.1 A los efectos de la presente norma, el gluten comprende las fracciones proteini-
cas de trigo, centeno, cebada y .avena que puegen causar enteropatias inducidas por gluten.

2.2 Alimento "exento de gluten" es un alimento as{ descrito que contiene harina de
trigo, centeno, cebada o avena, del que se ha extraido el gluten o en el que se han

utilizado ingredientes que no contienen gluten en sustitucién de la avena,de trigo,

centeno, cebada o avena normalmente utilizada en los alimentos de ese género

2.3 A los efectos de la presente norma se entiende por alimentos "exentos de gluten”
aquéllos cuyo contenido de gluten, si lo tiene, no causa signos de intolerancia cuando
son consumidos por personas sensibles al gluten en condiciones de ensayo clinico.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
Un alimento "“"exento de gluten" deberé prepararse a base o con

i) harina de trigo, centeno, cebada o avena de la que se ha extrafido todo el
gluten, en la medida practicable, o
ii) ingredientes que no contienen gluten en sustituciédn de la harina de trigo,
centeno, cebada o avena utilizada normalmente en un alimento de ese género, ©
iii) cualquier mezcla de dos o mas de esos ingredientes.
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4. ETIQUETADO

4.1 Ademés de las disposiciones apropiadas de la Norma General Internacional Reco-
mendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) relativas

2l alimento particular de que se trata, seran aplicables las siguientes disposiciones
especificas relativas al etiquetado de los "alimentos exentos de gluten". Estas
disposiciones estén sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre Etiquetado de los
alimentos.

4.2 La descripcién "exento de gluten" figurard junto al nombre del producto.

4.3 En la etiqueta se indicarédn también a) el contenido en carbohidratos, proteinas
y grasa, y b) el valor calérico de una raciédn de tamafio especificado o, cuando proceda,
de una unidad (por ejemplo, un bizcocho) del producto.

4,4 Deberé& declararse en la etiqueta la verdadera naturaleza del carbohidrato (o
carbohidratos) y de la proteina (o proteinas) presentes en el producto.

5. ENVASADO
Un alimento "exento de gluten" sblo deberé venderse en un envase.
6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis v toma de muestras que se describen a continuaciém han
de ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

6.1 Determinaciédn del contenido de humedad

Con arreglo al método de la AOAC, (1970) 1/ (Métodos Oficiales de Anélisis de la
AOAC, 1970, 7.003: Humedad - Decisién Oficial Definitiva. I. Secado in vacuo a 95-10072)).
Los resultados se. expresan como g de humedad/100 g.

6.2 Determinacién del contenido de cenizas

Con arreglo al método AOAC (1970) (Métodos Oficiales de AnAlisis de la AOAC, 1970,
7.10: Cenizas (7) - Decisién Oficial Definitiva. Los resultados se expresan como g
cenizas/100 g al primer lugar decimal.

6.3 Determinacién del contenido de grasa

N
(Métodos por sancionar) 2/ "/

6.4 Determinaciédn del contenido de fibras crudas
(Método por sancionar) 3/
6.5 Determinaciédn del contenido de proteinas

(Método por sancionar) 3/
6.6 Determinacién del contenido de carbohidratos utilizables

(Métodos por sancionar) 4/
6.7 Cdlculo de las calorias utilizables (kilojulios utilizables)
(Método por sancionar) 5/

Sancionado provisionalmente (ALINORM 72/23, pa&rr. 26) para otros productos.
Véase ALINORM 72/23 phrr. 28, y este Informe parrs. 6-7.

Véase ALINORM 72/23 parrs. 29, 30 y 31, y este Informe parr. 9 y Apéndice IIB.
Véase ALINORM 72/23 parr. 32, y este Informe pérr. 10.

Véase ALINORM 72/23 parr. 31, y este Informe Parr. 8 y Apéndice IIA.
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