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(Documento preparado por el grupo de trabajo electrénico presidido por el Canada y copresidido por Arabia
Saudita)

(En el tramite 3)

Los miembros del Codex y observadores que deseen presentar observaciones sobre los anteproyectos de
revisiones de las normas del Codex sobre grasas y aceites para reducir la ingesta de acidos grasos trans
(AGT) deberan hacerlo segun las instrucciones que figuran en la carta circular CL 2025/79-FO, disponible
en la pagina web del Codex/Cartas circulares 2025.

INTRODUCCION

1. LaOrganizacién Mundial de la Salud (OMS) puso en marcha en 2018 la iniciativa REPLACE para eliminar
el uso de acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi) del suministro mundial de alimentos.
Esta iniciativa proporciona a los gobiernos apoyo técnico y orientacién normatival . La OMS recomienda?
gue los paises adopten una de las dos opciones de politicas basadas en las buenas practicas para
eliminar los AGTi del suministro mundial de alimentos:

a) un limite nacional obligatorio de 2 gramos de AGTi por cada 100 gramos de contenido total de
grasas y aceites en todos los alimentos, o

b) la prohibicién nacional obligatoria? de la produccién o utilizacién de aceites y grasas parcialmente
hidrogenados (APH) como ingredientes en todos los alimentos.

2. Los AGTi se forman principalmente durante el proceso industrial de hidrogenacién parcial de grasas y
aceites (APH) y guardan una estrecha relacién con un mayor riesgo de enfermedad coronaria y muerte
prematura® . A pesar de los avances, se estima que en 2023 en todo el mundo 5000 millones de personas
seguian desprotegidas debido a la exposicién continua®. Para cerrar esta brecha y proteger la salud
mundial es fundamental acelerar la adopcién de medidas politicas y la reformulacién de la industria.

3. Ensu 28.2reuniodn, celebrada en febrero de 2024, el Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO)
inici6 los trabajos para apoyar la iniciativa REPLACE de la OMS. En el documento de debate
(CX/FO 24/28/11) elaborado por el Canada en colaboracion con Arabia Saudita, Egipto, los Estados
Unidos de América, la India, Uganda, la Unién Europea y la OMS, se propusieron revisiones de las
normas del Codex existentes sobre grasas y aceites. Estas revisiones tienen por objeto incluir un limite
para las grasas y aceites trans industriales (AGTi) y/o la prohibicién de los aceites y grasas trans
parcialmente hidrogenados (APH) en las tres normas siguientes:

1 OMS, 2018. Reemplazar las grasas trans. Paquete de medidas para eliminar los acidos grasos trans producidos industrialmente.
https://www.who.int/docs/default-source/documents/replace-transfats/replace-action-package.pdf

2 Nota terminolégica: En este informe, se utiliza el término «prohibicién» en lugar de «interdiccién» para ajustarse a las convenciones
de redaccion del Codex. La OMS se refiere a esta medida como una «prohibicion nacional obligatoria de los aceites y grasas parcialmente
hidrogenados», pero las normas del Codex suelen utilizar «prohibir» 0 «no permitir» en el lenguaje normativo.

3 Ingesta de 4cidos grasos saturados y &cidos grasos trans para adultos y nifios: directrices de la OMS. Ginebra: Organizacién Mundial
de la Salud; 2023. Licencia: CC BY-NC-SA 3.0 IGO. Ingesta de acidos grasos saturados y acidos grasos trans para adultos y ninos:
directrices de la OMS

4 Cuenta regresiva para 2023: informe quinquenal de la OMS sobre la eliminacién mundial de las grasas trans 2023. Ginebra:
Organizacion Mundial de la Salud; 2024. Licencia: CC BY-NC-SA 3.0 IGO. Cuenta regresiva para 2023: informe de la OMS sobre la
eliminacion mundial de las grasas trans 2020



https://www.who.int/docs/default-source/documents/replace-transfats/replace-action-package.pdf
https://www.who.int/docs/default-source/documents/replace-transfats/replace-action-package.pdf
https://www.who.int/publications/i/item/9789240073630
https://www.who.int/publications/i/item/9789240073630
https://www.who.int/publications/i/item/9789240010178
https://www.who.int/publications/i/item/9789240010178
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a) Norma para las grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-
1981)

b) Norma para grasas para untar y mezclas de grasas para untar (CXS 256-1999)

¢) Norma para grasas animales especificadas (CXS 211-1999)

Reconociendo la diversidad de marcos nacionales y regionales, el Comité acordd que las normas del
Codex deberian ofrecer a los paises la flexibilidad de adoptar cualquiera de los dos enfoques para la
eliminacién de las grasas trans industriales.

Esta iniciativa se basa en mas de una década de esfuerzos del Codex por abordar los AGT, comenzando
con el trabajo sobre las declaraciones en el etiqguetado, como «sin grasas trans», en el marco de las
Directrices sobre etiquetado nutricional (CXG 2-1985). Sin embargo, los persistentes retos analiticos, en
particular la incapacidad de detectar de forma fiable niveles muy bajos de AGT y de distinguir entre
fuentes industriales y rumiantes, limitaron los avances en esta labor. En respuesta a ello, el Codex cambi6
su enfoque en 2019, pasando del etiquetado a la reglamentacion basada en los ingredientes, priorizando
las disposiciones para establecer limites a los acidos grasos trans industriales (AGTi) y/o prohibir los
aceites y grasas parcialmente hidrogenados (APH), en consonancia con la iniciativa REPLACE de la
OMS.

Este informe resume el trabajo del Grupo de trabajo electrénico (GTE) para desarrollar las revisiones
propuestas a las tres normas del Codex sobre grasas y aceites. Dichas revisiones incluyen borradores
de definiciones, disposiciones para establecer un limite obligatorio de AGTi y/o la prohibicion de APH, y
consideraciones para la aplicacion y los métodos analiticos. Las propuestas actuales se ajustan al marco
REPLACE de la OMS y tienen por objeto ofrecer una orientacion clara y con fundamento cientifico que
apoye este objetivo de salud publica mundial.

MANDATO

6.

El CCFO, en su 28.2 reunién, acordo:

a) presentar a la Comisién del Codex Alimentarius (CAC) en su 47.° periodo de sesiones, para su
aprobacion, la propuesta de nuevos trabajos sobre las revisiones propuestas a las normas del Codex
sobre grasas y aceites para reducir la ingesta de AGT (REP24/FO, Apéndice XI).

b) establecer un GTE presidido por el Canaday copresidido por Arabia Saudita, que trabajara en inglés,
sujeto a la aprobacion de los nuevos trabajos por parte de la CAC en su 47.° periodo de sesiones,
para preparar el proyecto de revision propuesto que se distribuird con una solicitud de observaciones
en el Tramite 3 y que examinard el CCFO en su 29.2 reunién, y

c) publicar el informe del GTE al menos tres meses antes de la 29.2 reunion del CCFO.

PARTICIPACION Y METODOLOGIA

7.

El GTE comenzo su labor en julio de 2024 tras el envio de una invitacion a todos los miembros del Codex
y observadores interesados. En total, 24 miembros y nueve observadores se inscribieron para participar®.
El grupo colabor6 a través del Foro del Codex para los GTE desde diciembre de 2024 hasta septiembre
de 2025.

Se llevaron a cabo dos rondas de consultas:

a) Documento de trabajo 1: Se centré en determinar las esferas clave de tres normas del Codex que
requerian revision, y presentd propuestas iniciales de definiciones y disposiciones relacionadas con
el establecimiento de un limite obligatorio de AGTi y/o la prohibicion de APH. Los participantes
respondieron a 11 preguntas especificas, y se analizaron 22 respuestas que sirvieron de base para
el documento de trabajo 2.

b) Documento de trabajo 2: Presentd propuestas revisadas sobre la base de los comentarios
recibidos sobre el documento de trabajo 1, alineandose mas estrechamente con el marco REPLACE
de la OMS. El documento de trabajo 2 incluye siete nuevas preguntas y cinco recomendaciones
propuestas al Comité. Se analizaron 20 respuestas en total que permitieron dar forma a las
revisiones propuestas.

5 Participantes en el GTE: Miembros: Arabia Saudita, Brasil, Canada, Colombia, Costa Rica, Egipto, Emiratos Arabes Unidos, Estados
Unidos de América, Ghana, Granada, Hungria, India, Iran, Japén, Malasia, Nueva Zelandia, Paises Bajos, Perud, Qatar, Reino Unido,
Rusia, Tailandia, Unién Europea, Uruguay; Observadores: Federacion Europea de la Industria de Aceites Vegetales y Harinas Proteicas
(FEDIOL), Federacion de Camaras de Comercio e Industria de la India (FICCI), Industria Alimentaria de Asia (FIA), Federacion
Internacional de Lecheria (FIL), Asociacién Internacional de Margarina para Europa (IMACE), Instituto de la Grasa, Alianza contra las
Enfermedades No Transmisibles (NCDA), Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF), Organizacion Mundial de la Salud
(OMS).


https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B19-1981%252FCXS_019s.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B256-1999%252FCXS_256s.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B211-1999%252FCXS_211s.pdf
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9.

Sobre la base de las aportaciones de ambas rondas, los presidentes y copresidentes elaboraron un
conjunto consolidado de revisiones propuestas para las tres normas especificas del Codex. Dichas
revisiones tienen por objeto apoyar la eliminacion mundial de los AGTi y se presentan en el Anexo Il del
presente informe.

RESUMEN DEL DEBATE

10.

11.

12.

13.

14.

En esta seccion se ofrece un resumen de alto nivel de las observaciones recibidas de los miembros del
Codex y observadores durante las dos rondas de consultas. Se destacan las principales areas de
convergencia y divergencia y se describe de qué manera estas aportaciones han servido de base para
la elaboracion del proyecto de revisiones propuestas a las normas del Codex seleccionadas. Las
12 recomendaciones que se presentan en el debate que figura a continuacién se someten al examen y
la consideracion del Comité en su 29.2 reunion.

Alcance del trabajo

En el documento de proyecto (REP24/FO, Apéndice XI) se definieron los siguientes aspectos principales
gue debian abordarse en la revision de estas normas:

a) Incorporar la prohibicion de los aceites y grasas parcialmente hidrogenados o establecer limites para
los niveles de aceites y grasas trans.

b) Asegurarse de que el ambito de aplicacién de la prohibicién y/o los limites antemencionados abarque
los productos de grasas y aceites utilizados como ingredientes en otros productos alimentarios, y
considerar opciones de cumplimiento centradas en autorizacién para ingredientes en lugar de en los
productos de consumo, dadas las dificultades analiticas para diferenciar entre los AGTi y los AGT
de origen natural presentes en los rumiantes.

¢) Incorporar a las normas las definiciones que sean necesarias, por ejemplo, la definiciébn de aceites
parcialmente hidrogenados (APH).

d) Proporcionar flexibilidad para facilitar diferentes enfoques en la aplicacion de las normas.

Las revisiones propuestas a las normas y las consideraciones para su posible aplicacién en otros textos
del Codex se centran en los siguientes elementos, cada uno de los cuales se describe en detalle en esta
seccion:

a) Elaboracioén e incorporacion de nuevas definiciones en las normas CCFO, entre ellas:
i.  Ubicacion adecuada de las definiciones dentro de las normas.

i. Redaccion de definiciones para grasas y aceites parcialmente hidrogenados, grasas y aceites
totalmente hidrogenados y AGTI.

b) Concordancia con la definicién existente del Codex de los AGT.

¢) Incorporacién de una disposicion para establecer un limite para los AGTi y/o prohibir los APH, lo
que incluye:

i. Ubicacion adecuada de la disposicién dentro de las normas.

i. Redaccion del texto de la disposicion de modo que exprese las buenas practicas de la OMS,
manteniendo al mismo tiempo el caracter voluntario del Codex.

d) Aclaracion de la terminologia existente en los textos del Codex, lo que incluye:

i. Uso de los términos «hidrogenado» e «hidrogenacion» sin calificacion (es decir, parcial o total)
en las normas del CCFO.

i. Posible aclaracion de estos términos sin calificacién en otros textos pertinentes del Codex.

e) Consideracion de métodos adecuados de andlisis y muestreo para respaldar la verificacién del
cumplimiento de la disposicion propuesta.

En las siguientes secciones se detalla el enfoque del GTE para la consecucion de estos objetivos, en el
orden en que aparecen arriba, comenzando por la elaboracién y la incorporacion de nuevas definiciones.

Ubicacién y formulacidn de las nuevas definiciones
Ubicacién de las definiciones dentro de las normas especificas del CCFO

Hubo apoyo mayoritario por la incorporacion de las definiciones propuestas en la «Seccién 2:
Descripciones» de las tres normas especificas. Este enfoque guarda consonancia con los precedentes
y las orientaciones del Codex en la Seccion 2.6, parrafo 90, del Manual de procedimiento de la Comision
del Codex Alimentarius (30.2 edicion)®, que especifica que la seccion «Descripcion» debera contener la

6 FAO y OMS. 2025. Comisién del Codex Alimentarius. Manual de procedimiento. Trigésima edicién. Roma.
https://doi.org/10.4060/cd4216es



https://doi.org/10.4060/cd4216en
https://doi.org/10.4060/cd4216es
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

definicion del producto o los productos y otras definiciones cuando estas sean necesarias para aclarar el
significado de la norma.

Se propone ademas revisar la «Seccién 2: Descripciones» de las tres normas para mejorar la claridad y
la coherencia, en consonancia con las recientes revisiones de la Norma para aceites vegetales
especificados (CXS 210-1999) y las orientaciones del Manual de procedimiento para mantener una
presentacion uniforme de las normas para productos. Concretamente, la seccion “Descripcion” de las
tres normas se dividiria en dos subsecciones:

a) «2.1 Definiciones de los productos»: esta seccién contendria descripciones claras de los
productos especificos cubiertos por la norma, y

b) «2.2 Otras definiciones»: esta subseccién contendria otras definiciones necesarias para aclarar el
significado de la norma, incluidas las que este GTE propone afiadir.

Esta estructura armonizada facilitara una organizacion mas clara de los términos especificos de los
productos y las definiciones generales que aclaran el significado de la norma, lo que facilitara a los
usuarios la localizacion e interpretacion de dichos términos.

Recomendacion 1

El GTE recomienda que el Comité examine el siguiente enfoque para la incorporacion de las
definiciones propuestas en todas las normas del CCFO:

a) Incorporar las definiciones propuestas en la «Seccidn 2: Descripciones» de las tres normas.

b) Introducir dos subsecciones dentro de la Seccion 2 («2.1 Definiciones de los productos» y
«2.2 Otras definiciones») para separar las descripciones de los productos cubiertos por la
norma de las otras definiciones necesarias para aclarar el significado de la norma.

Esta propuesta se incluye en los proyectos de revision de las tres normas objeto de estudio que
figuran en el Anexo Il

Redaccién de las definiciones

En el documento de trabajo 1 se propusieron definiciones basadas en procesos para la hidrogenacion
parcial y total, con una descripcion de la hidrogenaciéon como la transformacion quimica de las grasas
insaturadas, en lugar de describir las grasas y aceites resultantes. Los comentarios revelaron opiniones
divergentes sobre si las definiciones debian hacer hincapié en el proceso de produccion o en las
caracteristicas del producto resultante, por ejemplo, el contenido de AGT, el indice de yodo o las
propiedades fisicas.

Muchas respuestas sefialaron que las normas para productos suelen definir los ingredientes basandose
en las caracteristicas del producto, en lugar de los métodos de produccion, para facilitar el cumplimiento
y la aplicaciéon de la normativa. Otras preferian mantener un lenguaje basado en el proceso para
garantizar la claridad cientifica y la concordancia con la guia REPLACE de la OMS, que describe la
formacion de APH y AGTi como resultados de la hidrogenacién industrial. Con el objeto de lograr una
perspectiva equilibrada, el GTE acordd una terminologia basada en el producto, con descripciones del
proceso. Este enfoque hibrido respalda la coherencia del Codex, facilita la aplicacion y mantiene la
concordancia con las dos opciones de politica de buenas practicas de la OMS.

Las definiciones propuestas se presentan para su consideracién por parte del Comité y para su posterior
debate en su 29.2 reunién. A continuacion, se presentan las Ultimas revisiones, que incorporan los
comentarios del documento de trabajo 2.

Grasas vy aceites parcialmente hidrogenados y grasas y aceites totalmente hidrogenados

Si bien «aceites parcialmente hidrogenados (APH)» es el término utilizado en las directrices de la OMS
y en muchos contextos normativos, el GTE propuso el término mas amplio «grasas y aceites
parcialmente hidrogenados», junto con su contraparte, «grasas y aceites totalmente hidrogenados», para
expresar la diversidad de ingredientes hidrogenados utilizados en la elaboracion de alimentos. Para
simplificar se mantienen las siglas «APH» y «ATH» en este informe.

El GTE consider6 la posibilidad de incluir parametros mensurables en estas definiciones, como el indice
de yodo o los umbrales de AGTIi, en las definiciones de APH y ATH. Si bien algunas repuestas apoyaron
la inclusion de estos parametros en aras de mayor claridad en la aplicacion, otras expresaron
preocupacion por la fiabilidad cientifica, la rigidez normativa y los riesgos de clasificacion errébnea. Entre
los puntos clave planteados se incluyen:

a) Indice de yodo: El indice de yodo es un método establecido para evaluar el grado de insaturacion
de las grasas y los aceites, pero no distingue entre acidos grasos cis y trans. Por lo tanto, el indice
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b)

de yodo no puede identificar especificamente los APH, ni cuantificar el contenido de AGTi. Sin
embargo, el indice de yodo puede utilizarse como parametro practico de aplicacién, en particular
para distinguir los ACH, que tienen un indice de yodo bajo debido a su saturacién casi completa, de
los APH.

Umbrales de AGTi y contexto de la OMS: No corresponde incluir un umbral numérico de AGTi en
la definicion de APH (por ejemplo, <2 % de AGTIi) para buscar la consonancia con las buenas
practicas de la OMS, ya que no expresa con precision el contenido tipico de AGTi del APH. Los
aceites parcialmente hidrogenados suelen contener niveles mucho mas altos de AGTi, que oscilan
entre el 25% y el 45% del aceite aproximadamente, mientras que los aceites totalmente
hidrogenados y los aceites no hidrogenados y refinados suelen contener menos del 2% de AGTI’.
Por lo tanto, utilizar un limite del 2 % de AGTi como criterio de definicion de los aceites parcialmente
hidrogenados conlleva el riesgo de una clasificacion erronea y no expresa las verdaderas
caracteristicas composicionales de estos aceites.

22. Para abordar estas preocupaciones, los presidentes decidieron no incluir parametros mensurables en las
definiciones basicas. En su lugar, dichos parametros pueden mencionarse en notas al pie adjuntas a las
disposiciones pertinentes (por ejemplo, el limite de AGTi o la prohibicién de APH), lo que ayuda a las
jurisdicciones que se basan en ellos para fines de cumplimiento. Este enfoque preserva la neutralidad
del Codex y, al mismo tiempo, apoya la flexibilidad nacional. Esto es coherente con el Manual de

procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius (30.2 edicion)g, en el que se especifica que las

consideraciones relativas a la aplicacion y los criterios analiticos deben incluirse en la seccion de

disposiciones y no en la seccién de descripciones o definiciones de las normas. En la seccion “Métodos

de andlisis” se presenta informacion mas detallada sobre las consideraciones relativas a la aplicacion en
relacion con el indice de yodo y los umbrales de AGTI.

23. El dltimo borrador de la definicién de «grasas y aceites parcialmente hidrogenados» es el siguiente:

«Las grasas y aceites parcialmente hidrogenados (APH) se producen mediante un proceso
quimico que afade hidrégeno a algunos de los dobles enlaces de las grasas y aceites insaturados,
utilizando un catalizador. Esto convierte esos dobles enlaces en enlaces simples, aumentando asi
la saturacion de la grasa. Durante este proceso, algunos de los dobles enlaces restantes sufren
una isomerizacion geométrica, y pasan de la configuracién cis natural a la configuracién trans. El
proceso puede controlarse con el objeto de crear grasas y aceites con una amplia gama de
propiedades fisicas, como la textura y el punto de fusion, independientemente de la composicién
original del aceite. También da lugar a la formacién de acidos grasos trans, que pueden variar en
funcién del grado de hidrogenacién».

Recomendacion 2

Se invita al Comité a examinar y aportar comentarios sobre la definicion propuesta de «grasas y
aceites parcialmente hidrogenados», incluyendo la claridad, la precisién técnica y la idoneidad
para fines de inclusion en las normas especificas del CCFO.

Esta propuesta se incluye en los proyectos de revisidn de las tres normas objeto de estudio que
figuran en el Anexo Il.

24. El tltimo borrador de la definicién de «grasas y aceites totalmente hidrogenados» es el siguiente:

«Las grasas y aceites totalmente hidrogenados (ATH) se producen mediante un proceso
quimico en el que se afiade hidrogeno a todos los dobles enlaces de las grasas y aceites
insaturados, utilizando un catalizador. Este proceso convierte todos los enlaces insaturados en
enlaces simples saturados, lo que da lugar a una estructura de grasas totalmente saturadas. Dado
gue la hidrogenacion es completa, se minimiza la formacién de acidos grasos trans producidos
industrialmente (AGTI). Las grasas y aceites resultantes suelen ser sélidos o semisélidos a
temperatura ambiente debido a su punto de fusidn mas elevado y presentan una mayor estabilidad
y resistencia a la oxidacion».

7 Ackman RG y Mag TK. (1998). Los acidos grasos trans y el potencial para reducir su presencia en los productos técnicos. En: Trans
Fatty Acids in Human Nutrition. Eds. Sébédio JL y Christie WW. Dundee, Reino Unido: The Oily Press, pp. 35-56.

8 Seccién 2.6 de la 30 edicién del Manual de Procedimiento del Codex: Estructura de las normas del Codex sobre productos, parrafos
90y 91, y Seccion 2.12: Utilizacién de resultados analiticos).
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25.

26.

27.

Recomendacion 3

Se invita al Comité a examinar y aportar comentarios sobre la definicién propuesta de «grasas y
aceites totalmente hidrogenados, incluyendo su claridad, precision técnica e idoneidad para fines
de inclusién en las normas especificas del CCFO.

Esta propuesta se incluye en los proyectos de revision de las tres normas objeto de estudio que
figuran en el Anexo Il

Acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi)

La definicién propuesta tiene por objeto aclarar el ambito de aplicacion del limite obligatorio de AGTi,
reconociendo que la definicion actual del Codex de los acidos grasos trans que figura en las Directrices
sobre etiquetado nutricional (CXG 2-1985) no distingue entre los AGT producidos industrialmente y los
AGT de origen natural presentes en los rumiantes (AGTr). Si bien son similares a nivel quimico, los AGTi
se forman mediante procesos industriales, mientras que los AGTr se encuentran de forma natural en la
carne y los productos lacteos. Esta distincién es de importancia critica porque las medidas reglamentarias
se centran en los AGTI, la principal fuente de acidos grasos trans en los alimentos procesados.

Todas las respuestas recibidas coincidieron en la necesidad de una definicién clara de los AGTi, aunque
algunas solicitaron la exclusién explicita de los AGTr; el GTE acordd que el término «producidos
industrialmente» ya implica esta distincién. El GTE no propuso una definicion de AGTr, y sefialé que las
revisiones propuestas no hacen referencia a los AGTr y que, de conformidad con el Manual de
procedimiento del Codex?, solo deben incluirse otras definiciones cuando ello sea necesario para aclarar
el significado de la norma. Como alternativa, el GTE sugirié que el Comité considerara la posibilidad de
revisar la definicion existente de acidos grasos trans en las Directrices sobre etiquetado nutricional
(CXG 2-1985) para diferenciar mejor entre los AGTi y los AGTr. Esta opcién se analiza con mas detalle
en la siguiente seccién.

El dltimo borrador de la definicion de «&cidos grasos trans producidos industrialmente» (AGTi) es el
siguiente:

«Los acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi) son &cidos grasos trans que se
forman principalmente durante el proceso industrial de hidrogenacién parcial de grasas y aceites
insaturados. También pueden producirse cantidades mas pequefias durante otros procesos, como
el refinado y la desodorizacion del aceite. Los AGTi se definen Unicamente por su método de
produccion y son dificiles de distinguir quimicamente de los AGT naturales».

Recomendacioén 4

Se invita al Comité a examinar y aportar comentarios sobre la definicién propuesta de «acidos
grasos trans producidos industrialmente», incluyendo su claridad, precisién técnica e idoneidad
para fines de inclusion en las normas especificas del CCFO.

Esta propuesta se incluye en los proyectos de revision de las tres normas objeto de estudio que
figuran en el Anexo Il

Concordancia con la definicion existente del Codex para los acidos grasos trans (AGT)

28.

29.

El GTE reflexion6 acerca de la revision de la definicion del Codex de los AGT que figura en las Directrices
sobre etiquetado nutricional (CXG 2-1985) y si esta mejoraria la claridad y facilitaria la interpretacién y
aplicacién de las disposiciones relacionadas con los AGT industriales. La definicién actual abarca en
términos generales todos los AGT a efectos de etiquetado, pero no distingue entre los AGT producidos
industrialmente y los de origen natural presentes en los rumiantes, ni aclara la situacion del &cido linoleico
conjugado. Esto puede crear ambigliedad a la hora de aplicar un limite de AGTi que excluya los AGTr.

La guia de la OMS sobre la Ingesta de acidos grasos saturados y acidos grasos trans en adultos y nifios'©,
publicada en 2023, define los AGT como «todos los &cidos grasos con un doble enlace en configuraciéon
trans», incluyendo explicitamente el acido linoleico conjugado y sin distinguir entre fuentes industriales y
rumiantes. Esto expresa las pruebas cientificas actuales, que no muestran diferencias significativas en

9 Seccion 2.6 — Estructura de las normas del Codex para productos (parrafo 90): «Asimismo, podra haber otras definiciones cuando
estas sean necesarias para aclarar el significado de la norma».

10 Ingesta de &cidos grasos saturados y acidos grasos trans en adultos y nifios: directrices de la OMS. Ginebra: Organizacién Mundial
de la Salud; 2023. Licencia: CC BY-NC-SA 3.0 IGO._https://www.who.int/publications/i/item/9789240067233
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30.

31.

los efectos sobre la salud entre el acido linoleico conjugado y otros AGT cuando se consumen en niveles
similares.

La propuesta que figuraba en el documento de trabajo 2 de remitir esta cuestion al Comité del Codex
sobre Nutricidon y Alimentos para Regimenes Especiales (CCNFSDU) recibié amplio apoyo. Se recibieron
las observaciones siguientes:

a) Se considera que la armonizacion con la definicion de la OMS aumenta la coherencia y la aplicacion
y ayuda a evitar interpretaciones contradictorias cuando las disposiciones del CCFO especifican
limites de AGTi que excluyen el AGTr.

b) Se plantearon preocupaciones sobre posibles conflictos con las orientaciones dietéticas nacionales
si se incluye el acido linoleico conjugado.

c) Algunas respuestas consideraron que la definicion actual del Codex es suficiente a efectos del
etiquetado nutricional.

El GTE sefial6 que la revision de la definicion general de AGT que figura en las directrices CXG 2-1985
podria ofrecer un enfoque mas coherente en todos los textos del Codex, en lugar de introducir otras
definiciones (por ejemplo, AGTr) en las normas del CCFO. Si bien la definicion de la OMS proporciona
un marco claro e inclusivo, la revisiéon de las directrices CXG 2-1985 tendria repercusiones mas alla del
CCFO. Cualquier revision deberia buscar el equilibrio entre la coherencia global con la necesidad practica
de armonizar con las revisiones de las normas del CCFO, sin crear una complejidad innecesaria en los
textos del Codex.

Recomendacion 5

Se invita al Comité a examinar y aportar sus comentarios sobre la propuesta de remitir la cuestion
de la revision de la definicion del Codex de los &cidos grasos trans que figura en las directrices
CXG 2-1985 al CCNFSDU, una vez que el CCFO haya completado esta labor.

Inclusidon de una prohibicidon de los aceites y grasas parcialmente hidrogenados y/o un limite para
los acidos grasos trans industriales

32.

33.

34.

Se encarg6 al GTE que propusiera revisiones con el fin de incluir una disposicién que estableciera un
limite obligatorio para los AGTi o prohibiera los APH. Esta disposicion tiene por objeto apoyar la salud
publica mundial y armonizar las normas del Codex con las opciones de politicas de buenas practicas de
la OMS con miras a la eliminacién de los AGTi.

Ubicacién propuesta de la disposicion

En las respuestas al documento de trabajo 1 hubo un fuerte apoyo mayoritario por la inclusién de la
disposicion en la «Seccién 3: Factores esenciales relativos a la composicién y la calidad» de cada norma
especifica, expresando asi su cardcter obligatorio. Esta ubicacion subraya que el cumplimiento de la
disposicion es fundamental para cumplir con la norma. Sin embargo, la Norma para grasas y aceites
comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1981) no incluye actualmente esta seccion;
en su lugar, contiene un apéndice titulado «Otros factores de calidad y composicién», en el que se indica
que el cumplimiento de estos factores es optativo. Por lo tanto, en el documento de trabajo 2 se propuso
la introduccién de una nueva Seccién 3 en la norma CXS 19-1981 con el objeto de incluir la disposicion,
y sefiald que su inclusion en el apéndice socavaria su intencién obligatoria. Los miembros del GTE no
plantearon objeciones a esta propuesta.

Para garantizar la claridad y la coherencia entre las normas, al tiempo que se refuerza el caracter
obligatorio de esta disposicion, el GTE propone que el Comité adopte las siguientes revisiones
estructurales:

a) Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-
1981): Armonizar la norma con el formato de la norma del Codex sobre productos, tal como se indica
en el Manual de procedimiento, mediante la introduccion de una nueva Seccion 3 titulada «Factores
esenciales relativos a la composicion y la calidad» en el cuerpo principal de la norma donde se
incorporaria la disposicion.

b) Norma para grasas para untar y mezclas de grasas para untar (CXS 256-1999): Incorporar la
disposicion entre «3.1 Composicién» y «3.2 Ingredientes permitidos», asegurando que se destaque
mediante su inclusién antes de los ingredientes optativos.

c) Norma paragrasas animales especificadas (CXS 211-1999): Introducir una Seccion 3.1 para las
disposiciones actuales sobre composicién y una Seccidn 3.2 para la nueva disposicion.
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35.

36.

37.

Recomendacion 6

El GTE recomienda que el Comité considere la inclusion de la disposicion para prohibir el APH y/o
restringir el AGTi en la seccion «Factores esenciales relativos a la composicion y la calidad» de
cada norma, tal y como se ha descrito anteriormente, y el afiadido de dicha seccion cuando no
exista en la norma, y ello con el fin de armonizar la estructura de dicha norma con el Manual de
procedimiento del Codex.

Esta propuesta se incluye en los proyectos de revision de las tres normas objeto de estudio que
figuran en el Anexo Il.

Redaccién propuesta de la disposicion

Los proyectos iniciales del documento de trabajo 1 proponian que la aplicacion del limite de AGTi de no
mas de 2 gramos por cada 100 gramos de grasa total a las grasas y aceites, en consonancia con el
ambito de aplicacién del trabajo descrito en el documento del proyecto (REP24/FO, Apéndice Xl). Las
respuestas recibidas solicitaron la revision del ambito de modo que la aplicacion del limite de AGTi
incluyera también el producto alimentario final, y ello con el fin de aumentar la armonizacién con el
enfoque de buenas practicas de la OMS. Si bien un miembro sefialé que este ajuste se aleja del ambito
de aplicacién del documento del proyecto (REP24/FO, Apéndice Xl), la mayoria de las respuestas
recibidas apoyaron la armonizacion del &mbito de aplicacion de la disposicion relativa a los limites de
AGTi con el enfoque de buenas préacticas de la OMS, y sefialaron que dicho enfoque expresa la practica
regulatoria mundial actual y es fundamental para el impacto en la salud publica y la coherencia
internacional.

Con el fin de aumentar la armonizacion con la OMS, la disposicion presentada en la 29.2 reunion del
CCFO para fines de debate propone ahora que el limite de AGTi se aplique a todos los alimentos y no
solo a las grasas y aceites o0 a los productos alimentarios finales. Esta posicién es coherente con las
orientaciones de la OMS, tal y como se expresa en publicaciones recientes, entre ellas Countdown to
2023: WHO 5-year milestone report on global trans-fat elimination 2023 (Cuenta regresiva para 2023:
informe quinquenal de la OMS sobre la eliminacion mundial de las grasas trans 2023)!! y el WHO
Validation Programme for Trans Fat Elimination: Technical Criteria for Monitoring and Enforcement
Systems (Programa de validacion de la OMS para la eliminacién de las grasas trans: Criterios técnicos
para los sistemas de seguimiento y aplicaciéon)2. En estos documentos se aclara que el limite de AGTi
se aplica a todos los alimentos, incluidas las grasas, los aceites y los productos alimentarios compuestos
en los que se utilizan grasas y aceites como ingredientes. Para garantizar la claridad y la coherencia con
el enfoque de la OMS, se propone afiadir a la disposicién una nota a pie de pagina que haga referencia
a la definicién de «alimento» del Codex, tal y como aparece en el Manual de procedimiento del Codex:

«Alimento: toda sustancia elaborada, semielaborada o sin elaborar que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la
fabricacion, la preparacién o el tratamiento de los alimentos. Se excluyen los cosmeéticos, el tabaco
y las sustancias utilizadas exclusivamente como medicamentos.»

Esta nota al pie de pagina ayudara a aclarar el ambito de aplicaciéon de la disposicion a todos los
alimentos de una manera coherente con las orientaciones de la OMS y los principios del Codex.

El GTE también considero la necesidad de flexibilidad en la aplicacion de la disposicion. Si bien la OMS
recomienda que los paises adopten cualquiera de los dos enfoques de buenas practicas para la
eliminacién de los AGTi, mas recientemente, dicho enfoque de buenas précticas incluye la opcién de
adoptar ambos enfoques?3. El proyecto de disposicién propone el uso de «y/o» para expresar la
posibilidad de adoptar uno o ambos enfoques, alentando las medidas obligatorias, pero permitiendo a
los paises adoptar un enfoque basado en los marcos normativos y las capacidades nacionales. Esta

11 Cuenta regresiva para 2023: informe quinquenal de la OMS sobre la eliminacién mundial de las grasas trans 2023. Ginebra:
Organizacion Mundial de la Salud; 2024. Licencia: CC BY-NC-SA 3.0 IGO. Cuenta regresiva para 2023: informe de la OMS sobre la
eliminacién mundial de las grasas trans 2020

12Criterios técnicos para los sistemas de seguimiento y aplicacion: Programa de validacion de la OMS para la eliminacién de las grasas
trans. Ginebra: Organizacion Mundial de la Salud; 2024. Disponible en:_https://cdn.who.int/media/docs/default-
source/nutritionlibrary/replace-transfat/tfa-technical-criteria-monitoring-2024.pdf?sfvrsn=27a88d6¢c_5

13 programa de validacién de la OMS para la eliminacién de las grasas trans, notas: «1 Politica de mejores practicas: i) prohibicién
nacional obligatoria de la produccién, la utilizacién o la venta de aceites parcialmente hidrogenados (prohibicion de los APH); o ii)
restriccion nacional obligatoria que limite las grasas trans industriales (AGTi) a un maximo del 2% del total de grasas en todas las
grasas, aceites y alimentos (limite del 2% de AGTi); o iii) una combinacién de la prohibicion de los APH y el limite del 2% de AGTi».


https://www.who.int/publications/i/item/9789240010178
https://www.who.int/publications/i/item/9789240010178
https://cdn.who.int/media/docs/default-source/nutritionlibrary/replace-transfat/tfa-technical-criteria-monitoring-2024.pdf?sfvrsn=27a88d6c_3
https://cdn.who.int/media/docs/default-source/nutritionlibrary/replace-transfat/tfa-technical-criteria-monitoring-2024.pdf?sfvrsn=27a88d6c_3
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38.

39.

redaccion toma en consideracion los comentarios de los miembros recibidos durante las consultas, en
las que algunos miembros expresaron su preferencia por la aplicacién obligatoria de ambas medidas
simultaneamente para maximizar el impacto en la salud publica y la claridad normativa, mientras que
otros prefirieron un lenguaje voluntario para dar cabida a las circunstancias nacionales.

Con el fin de proporcionar flexibilidad a los miembros y al mismo tiempo fomentar la armonizacién con
las buenas précticas de la OMS, el GTE propuso utilizar el término «deberia» en lugar de «debera». Esta
redaccion mantiene el caracter voluntario de las normas del Codex, que no sustituyen ni son una solucion
alternativa a la legislacion nacional (véase el Manual de procedimiento del Codex, Seccién 1.3). El uso
de «deberia» evita activar los requisitos de notificacion de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC)
en virtud del Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (Acuerdo MSF), al tiempo
que sigue promoviendo medidas vigorosas en materia de salud publica. Este enfoque respeta la
soberania nacional y la diversidad normativa, y permite a los miembros aplicar medidas de acuerdo con
Su contexto normativo. También se ajusta a los principios del Codex que hacen hincapié en la importancia
de proteger la salud del consumidor sin crear obstaculos injustificados al comercio* .

El GTE presenta el siguiente proyecto de redaccién de la disposicion para fines de debate en la
29.2 reunién del CCFO:

«Las autoridades nacionales y/o regionales competentes deben aplicar medidas legislativas o
reglamentarias obligatorias para:

i. Establecer un limite de acidos grasos trans producidos industrialmente de no mas de 2 gramos
por cada 100 gramos de grasa total en todos los alimentos” y/o

ii. Prohibir la produccion para uso alimentario y la utilizacion de grasas y aceites parcialmente
hidrogenados en todos los alimentos».

“«Alimento», tal y como se define en el Manual de procedimiento de la Comision del Codex

Alimentarius

Recomendaciéon 7

Se invita al Comité a examinar y aportar comentarios sobre el actual proyecto de redaccion de la
disposicion propuesta y a formular observaciones sobre:

a) Su claridad, aplicabilidad y consonancia con las buenas practicas de la OMS.

b) La idoneidad de utilizar «deberia» en lugar de «debera» para mantener la flexibilidad del
Codex y promover al mismo tiempo medidas vigorosas en materia de salud publica.

¢) La nota al pie propuesta que hace referencia a la definicion de alimento del Codex, para
aclarar el &mbito de aplicacion de ambas opciones incluidas en la disposicion.

Esta propuesta se incluye en el proyecto de revision de las tres normas objeto de estudio que figuran
en el Anexo Il.

Aclaracion de la terminologia existente con los textos del Codex

40.

41.

Aclaracion de los términos «hidrogenado» e «hidrogenacién» en las normas CCFO

El GTE examind la presencia de los términos «hidrogenado» e «hidrogenacién» en las tres normas del
CCFO objeto de estudio, que no especifican si se refieren a grasas y aceites total o parcialmente
hidrogenados. En concreto:

a) Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-
1981): El término «hidrogenacion» aparece en el ambito de aplicacion.

b) Norma para grasas para untar y mezclas de grasas para untar (CXS 256-1999): EIl término
«hidrogenacion» se utiliza en la Seccién 2.2 Descripcion de «Grasas y aceites comestibles».

¢) Norma para grasas animales especificadas (CXS 211-1999): El término «hidrogenado» aparece
en la Seccion 2: Descripcion, es decir, 2.1 Manteca de cerdo: «Manteca de cerdo sujeta a
elaboracién» y 2.2 Grasa de cerdo fundida: «Grasa de cerdo fundida sometida a elaboracién».

Esta falta de especificidad puede dar lugar a interpretaciones contradictorias, especialmente en
jurisdicciones que regulan las grasas trans industriales mediante un limite maximo de contenido en lugar
de prohibirlas por completo. Dado el objetivo de salud publica mundial de eliminar las grasas trans

14 Manual de procedimiento del Codex, 30.2 edicion, Apéndice Al.1 “Declaraciones de principios referentes a la funcion
gue desempefia la ciencia en el proceso decisorio del Codex y la medida en que se tienen en cuenta otros factores”.
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42.

43.

industriales, el GTE acordd que es necesario aclarar esta terminologia para favorecer una interpretacion
y una aplicacién coherentes en los diferentes enfoques normativos.

La mayoria de los miembros del GTE apoyaron la adicién de una nota al pie aclaratoria donde aparecen
estos términos en las tres normas. Este enfoque se ajusta a las directrices de la OMS, apoya la aplicacion
y mantiene el marco voluntario y cientifico del Codex. Para garantizar la claridad y la coherencia con las
practicas de estructura del Codex, el GTE recomienda que la nota al pie aclaratoria se inserte como una
nota al pie con nimeros romanos directamente en el texto, en lugar de como referencia numerada a otros
textos del Codex. Este enfoque expresa el precedente establecido en la Norma para grasas para untar y
mezclas de grasas para untar (CXS 256-1999), en la que se utiliza una nota al pie con niUmeros romanos
en la seccion de composicién para aclarar el uso del término «margarina». Este formato garantiza que la
aclaracion se vea de inmediato y que sea pertinente al contexto de la disposicion.

El GTE presenta el siguiente proyecto de texto de la nota aclaratoria para fines de debate en la
29.2 reunién del CCFO:

«El término «hidrogenacién» puede referirse a la hidrogenacion total o parcial, segin sea aplicable
en virtud de la legislacién o la normativa nacional o regional. Esto expresa el objetivo de salud
publica mundial de eliminar los acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi) del
suministro de alimentos, establece un limite obligatorio de no mas de 2 gramos de AGTi por cada
100 gramos de grasa total en todos los alimentos, y/o prohibe la produccién y utilizacion de grasas
y aceites parcialmente hidrogenados en todos los alimentos».

Recomendacion 8

Se invita al Comité a que examine y aporte sus observaciones sobre el proyecto de texto de la
nota aclaratoria sobre la hidrogenacion que figura en el parrafo anterior y formule comentarios
sobre su claridad y su conformidad con las buenas practicas de la OMS.

Esta propuesta se incluye en el proyecto de revision de las tres normas objeto de estudio que
figuran en el Anexo II.

Aclaracién de los términos «hidrogenado» e «hidrogenacién» en textos més amplios del Codex

El GTE también consideré la necesidad de aclarar la terminologia en textos més amplios
del Codex, en particular en la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-1985). La Seccion 4.2.3.1 incluye los términos «hidrogenado» y
«parcialmente hidrogenado» en referencia a los nombres de clase de los «aceites refinados
distintos del aceite de oliva» (véase la Figura 1). 4.2.3.1 A menos que un nombre de
clase general sea mas informativo, y exceptuando los ingredientes enumerados en la
Seccion 4.2.1.4, se pueden usar los siguientes nombres de clase:

CLASES DE INGREDIENTES NOMBRES GENERICOS

Aceites refinados distintos del aceite de oliva «Aceite», juntamente con el término
«vegetal» 0 «animal», calificado con el
término «hidrogenado» o «parcialmente
hidrogenado», segun sea el caso.

Figural . Seccién 4.2.3.1 de la Norma general para el etiguetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985)

44.

45,

En el documento de trabajo 2, los presidentes propusieron que el Comité remitiera esta cuestion al
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL) para que considerara la posibilidad de
revisar esta disposicion en lo que respecta al nombre de la clase, como «aceite», junto con el término
«vegetal» 0 «animal», y afiadir la calificacion «totalmente hidrogenado» o «parcialmente hidrogenado»,
segun sea el caso.” Esta revision ayudaria a distinguir claramente los aceites totalmente hidrogenados
de los aceites parcialmente hidrogenados que estan asociados con la formacion de AGTi. Esta aclaracion
mejoraria la coherencia, facilitaria la aplicacién de la normativa y seria coherente con los esfuerzos
mundiales por eliminar el uso de los AGTi.

Esta recomendacion fue respaldada por una amplia mayoria de las respuestas recibidas por el GTE.
Algunos miembros se opusieron al cambio, pues consideraban que podria resultar innecesario si se
prohibieran ampliamente los APH. Sin embargo, en el documento de trabajo 2 se aclaraba que el enfoque
de buenas practicas de la OMS permitia establecer un limite obligatorio para los AGTi y/o una prohibicién
de los APH, lo que significa que sigue siendo importante la claridad en torno a la terminologia.
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46.

47.

Un miembro sefalé que el cambio de terminologia podria tener repercusiones mas amplias para el
etiquetado y la comprensiéon de los consumidores. Los presidentes reconocieron esta preocupacion y
destacaron que, si se emprendiera una nueva labor, el andlisis adicional seria responsabilidad del CCFL.

Otro miembro sugiri6 que para apoyar plenamente la iniciativa REPLACE de la OMS podrian ser
necesarias revisiones mas amplias de los textos del Codex. Dado que el limite obligatorio de AGTi se
aplica a los productos alimentarios finales, y no solo a las grasas y aceites, las revisiones de las normas
del CCFO por si solas podrian ser insuficientes.

Recomendacién 9

El GTE recomienda que el Comité considere la propuesta de remitir la cuestion de las posibles
revisiones de la Seccion 4.2.3.1 de la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-1985) al CCFL para mejorar la claridad y apoyar la aplicacion de la labor del
CCFO, una vez finalizada.

Métodos de analisis y muestreo

48.

49.

50.

51.

La labor del Codex sobre los métodos analiticos para los acidos grasos trans se remonta a mas de una
década y ha contado con la estrecha colaboracion del Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y
Toma de Muestras (CCMAS). Los primeros esfuerzos se centraron en permitir las declaraciones de «sin»
acidos grasos trans en las Directrices sobre etiquetado nutricional (CXG 2-1985), pero se suspendieron
debido a las limitaciones analiticas, en particular la imposibilidad de medir el contenido de AGT de
manera coherente en diversas matrices alimentarias al nivel propuesto para permitir la declaracion «sin»
AGT (es decir, 1 gramo por cada 100 gramos de grasa).

De conformidad con el Manual de procedimiento del Codex, las normas sobre productos ahora hacen
referencia a los Métodos recomendados de analisis y de muestreo (CXS 234-1999) en lugar de enumerar
meétodos individuales. Esto garantiza la coherencia entre los textos del Codex y evita la duplicacion de
contenido técnico. Los métodos incluidos en la norma CXS 234-1999 deben ser validados primero por
una organizacién de normalizacién reconocida, como AOAC International, AOCS 0 ISO, y posteriormente
ratificados por el CCMAS. En consecuencia, el GTE se concentré en la determinacién de métodos de
analisis adecuados para el cumplimiento de la disposiciéon propuesta, que luego podrian remitirse al
CCMAS para su ratificacion.

La Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1981)
actualmente no incluye una seccion titulada «Métodos de andlisis» en el cuerpo principal; solo aparece
en el apéndice titulado «Otros factores de calidad y composicion», que se considera complementario y
optativo. Por el contrario, otras normas objeto de estudio incluyen esta seccion en el cuerpo principal
para respaldar la aplicacion de las disposiciones obligatorias. Con el objeto de garantizar la claridad y la
aplicacién efectiva del limite de AGTi y/o la prohibicion de APH, se propone afadir una seccion titulada
«Métodos de analisis» en el cuerpo principal de la norma CXS 19-1981, en la que se haga referencia a
los Métodos recomendados de analisis y de muestreo (CXS 234-1999) pertinentes a estas disposiciones.
Se mantendria la referencia existente en el apéndice para conservar el vinculo con los factores optativos,
en consonancia con la practica del Codex.

Recomendacién 10

Se recomienda que el Comité considere la revision estructural de la norma CXS 19-1981 con el objeto
de incluir una seccion titulada «Métodos de analisis» en el cuerpo principal, manteniendo al mismo
tiempo esta seccidn en el apéndice, a fin de garantizar la coherencia entre las normas del Codex y
apoyar la aplicacion efectiva del limite de AGTi y/o la prohibicién de APH.

Esta propuesta se incluye en el proyecto de revision de la norma CXS 19-1981 que figura en el
Anexo II.

Verificacién del cumplimiento de un limite de AGTi

El cumplimiento de un limite de AGTi se verifica en primer lugar mediante la determinacién en laboratorio
del AGT total utilizando cromatografia de gases con deteccion por ionizacién de llama (GC-FID) de
ésteres metilicos de acidos grasos (FAME)'S preparados a partir de la fraccion de grasa/aceite siguiendo
los métodos ratificados en la norma CXS 234-1999. Algunos de estos métodos han sido ratificados para

15 Nota sobre terminologia: Los métodos de cromatografia de gases a los que se hace referencia en los documentos de la OMS y el
Codex emplean la deteccion por ionizacion de llama (FID). Los protocolos de la OMS pueden utilizar el término «CG-llama» de manera
informal; sin embargo, este se refiere a GC-FID, que es la terminologia normalizada en los métodos ratificados por el Codex (CXS 234-
1999). Para mantener la coherencia, en este documento se utiliza el término GC-FID en todo momento.
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52.

53.

54.

55.

56.

57.

grasas y aceites y se utilizan ampliamente con fines reglamentarios. En el caso de los alimentos
compuestos, normalmente es necesario extraer la grasa antes de analizar el contenido total de AGT.

Sin embargo, estos métodos solo miden el AGT total y no pueden distinguir entre AGTi y AGTr. Por lo
tanto, en el caso de los productos cubiertos por las tres normas objeto de revision y de los alimentos que
contienen estos productos, la verificacion del cumplimiento del limite de AGTi requiere un enfoque
hibrido: analisis de laboratorio de la grasa extraida para determinar el AGT total, combinado con
documentacion para estimar el contenido de AGTr y deducir el contenido de AGTi.

Los Criterios técnicos de la OMS para el control de los acidos grasos trans producidos industrialmente
en los alimentos (2024)1¢ describen este modelo hibrido de aplicacién. Para respaldar la verificacion
recomiendan declaraciones de ingredientes, certificaciones sin aceites y grasas trans, registros de
proveedores y marcadores analiticos. En el caso de los productos que contienen tanto acidos grasos
trans industriales como acidos grasos trans de rumiantes, describen los enfoques analiticos aceptables
para estimar los acidos grasos trans industriales cuando los acidos grasos trans totales superan el 2 %
de la grasa total. Entre ellos se incluyen:

a) Utilizar el contenido conocido de AGTi de la grasa/aceite vegetal de origen (a través de los datos
del proveedor o de pruebas directas).

b) Identificar los acidos grasos individuales como marcadores de la grasa lactea en los alimentos
compuestos.

c) Medir la proporcién de acido butirico (C4:0) con respecto al AGT total en pruebas de laboratorio, tal
y como se describe en el flujo de trabajo técnico de la Comisién Europea para los alimentos
compuestos.

Verificacion del cumplimiento de la prohibicion de los aceites y grasas trans parcialmente
hidrogenados

El cumplimiento de la prohibicion de los APH no puede verificarse mediante analisis de laboratorio, ya
que no existen métodos analiticos validados para detectar directamente los APH en los alimentos. Por lo
tanto, para verificar el cumplimiento deben utilizarse medios no analiticos, como auditorias de
documentacién, declaraciones de ingredientes y controles de la cadena de suministro. Algunas
jurisdicciones utilizan el indice de yodo como herramienta de deteccién para ayudar a diferenciar los ATH
de los APH a nivel de ingredientes (normalmente, indice de yodo 24 para los APH).

El marco REPLACE de la OMS hace hincapié en que la verificacién del cumplimiento de la prohibicion
de los APH debe centrarse en la identificacion de la fuente de los AGT, en lugar de basarse Unicamente
en la deteccién analitica. Este enfoque garantiza que la aplicacion de la ley se centre en los AGTi
derivados de los APH, al tiempo que se evitan sanciones no deseadas a los productos que contienen
AGTr naturales.

Nota a pie de pagina para respaldar los enfoques hibridos de verificacién del cumplimiento

Los enfoques hibridos de verificacién del cumplimiento, que combinan pruebas analiticas con medidas
no analiticas como el examen de la documentacién y las herramientas de deteccién, deben describirse
explicitamente en la norma sobre productos cuando la aplicaciébn no pueda basarse Unicamente en
pruebas de laboratorio. De conformidad con la practica del Codex y las orientaciones del CCMAS en los
Principios para el uso del muestreo y el analisis en el comercio internacional de alimentos (CXG 83-2013),
dichos enfoques pueden incluirse como nota al pie de la disposicion pertinente para aumentar la claridad
0, cuando se requieran procedimientos mas detallados, en un anexo de la norma. Esto garantiza la
transparencia y la coherencia con la Seccion 2.12 del Manual de procedimiento del Codex, que exige
una especificacion clara de los procedimientos de evaluacion del cumplimiento. Los enfoques hibridos
son especialmente pertinentes para disposiciones como los limites de AGTi y las prohibiciones de APH,
en las que los métodos analiticos por si solos no pueden verificar plenamente el cumplimiento. Los
Criterios Técnicos para el Control de AGTi en los Alimentos (2024) de la OMS también recomiendan
modelos hibridos para la aplicacion.

Los miembros sefialaron que las variaciones en la forma en que las jurisdicciones aplican la disposicion
(es decir, la adopcion de una prohibicion de APH frente al establecimiento de un limite de AGTi) dan
lugar a diferentes enfoques de verificacion del cumplimiento. Por ejemplo, una jurisdiccion puede verificar
el cumplimiento de una prohibicién de APH principalmente mediante la documentacion, mientras que
otra, para un limite de AGTI, se basa en pruebas de laboratorio. Estas diferencias pueden dar lugar a
incoherencias en la elegibilidad de los productos en los distintos mercados, lo que crea posibles

16 Organizacion Mundial de la Salud. Criterios técnicos para el control de los acidos grasos trans producidos industrialmente en los
alimentos. Ginebra: OMS; 2024. Disponible en:_https://cdn.who.int/media/docs/default-source/nutritionlibrary/replace-transfat/tfa-
technical-criteria-monitoring-2024.pdf?sfvrsn=27a88d6¢c_5



https://cdn.who.int/media/docs/default-source/nutritionlibrary/replace-transfat/tfa-technical-criteria-monitoring-2024.pdf?sfvrsn=27a88d6c_5
https://cdn.who.int/media/docs/default-source/nutritionlibrary/replace-transfat/tfa-technical-criteria-monitoring-2024.pdf?sfvrsn=27a88d6c_5
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58.

obstaculos no arancelarios y socava el objetivo del Codex de facilitar el comercio justo. Una orientacion
armonizada sobre los enfoques hibridos de verificacién del cumplimiento, que defina claramente las
funciones de las pruebas analiticas, la documentacion y las herramientas de seleccién, contribuiria a
reducir las divergencias normativas y favoreceria la previsibilidad de los flujos comerciales.

En aras de una mayor claridad y armonizacion, el GTE recomienda incluir una nota al pie de pagina en
la disposicién para explicar el modelo de aplicacion tanto del limite del AGTi como de la prohibicion de
APH. Esta nota al pie de pagina deberia aclarar las funciones de las pruebas analiticas, la documentacion
y el control del indice de yodo, vinculando los mecanismos de aplicacién pertinentes a disposiciones
mensurables de conformidad con la Seccion 2.12 del Manual de procedimiento. A continuacion, se
presentan dos opciones para la nota al pie propuesta: la primera opcién ofrece una explicacion concisa,
mientras que la segunda proporciona mas detalles sobre el enfoque de cada opcién dentro de la
disposicion.

a) Opcion 1 de lanota a pie de pagina (concisa):

«Para verificar el cumplimiento de esta disposicion, se utilizaran medidas no analiticas, como las
declaraciones de ingredientes y los controles de proceso, en lugar o ademas de los métodos de
analisis y muestreo pertinentes que figuran en los Métodos de analisis y de muestreo recomendados
(CXS 234-1999), ya que el cumplimiento no puede basarse Unicamente en métodos analiticos.»

b) Opcién 2 de la nota a pie de pagina (detallada):

«Para verificar el cumplimiento de esta disposicion:

i. Para el limite de AGTI, se utilizard un enfoque hibrido que combine los métodos analiticos
contenidos en los Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999) para la
cuantificacion de AGT totales, con medidas no analiticas, como declaraciones de ingredientes,
certificaciones de ausencia de APH y registros de la cadena de suministro, para estimar el
contenido de AGT de rumiantes y deducir la cantidad de AGTi.

ii. En cuanto a la prohibicion de los APH, el cumplimiento se verificara mediante documentacion,
ya que no existen métodos analiticos validados para detectar directamente los aceites
parcialmente hidrogenados en los alimentos. El indice de yodo (iY) puede utilizarse como
herramienta de deteccidn a nivel de ingredientes para ayudar a diferenciar los aceites totalmente
hidrogenados de los aceites parcialmente hidrogenados, teniendo en cuenta que un Y = 4 se
asocia normalmente con los aceites parcialmente hidrogenados.»

Recomendacion 11
Se recomienda que el Comité:

a) Considere la inclusion de una nota al pie en la disposicion para aclarar el enfoque de
verificacion del cumplimiento.

b) Examine las dos opciones de nota al pie propuestas anteriormente (una concisa y otra
detallada) para la redaccién de la nota al pie.

Ambas opciones de nota a pie de pagina para esta propuesta se incluyen en los proyectos de revision
de las tres normas objeto de estudio que figuran en el Anexo Il

(Si el Comité apoya la nota al pie y acuerda su redaccion, se remitira al CCMAS para que la revise a
nivel técnico y confirme su idoneidad, dado que hace referencia a métodos analiticos y herramientas
de deteccién, como se indica en la Recomendacion 12).

Resumen de la revision del GTE de los métodos de andlisis

59.

El GTE examind los métodos existentes y propuso enfoques para verificar el cumplimiento de la
disposicion relativa al limite de AGTi y/o la prohibicion de APH. En los cuadros detallados (Cuadros A.1-
A.5) del Anexo | se ofrece una revision exhaustiva de los métodos ratificados por el Codex y otros
métodos pertinentes, incluida una aclaracion del estado de ratificacion, el ambito de aplicacion de la
validacion por parte de una organizacion de normalizacion y la aplicabilidad a los alimentos compuestos.
En el Cuadro 1 se resumen la aceptabilidad y los préximos pasos para estos métodos de verificacion del
cumplimiento de la disposicion.
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Cuadro 1. Resumen de la aceptabilidad y los proximos pasos para los métodos de verificacion
del cumplimiento

Validacién por
Cuadros e
. parte de la Ratificacion del -
del Categoria o Accién recomendada
organizacion de CCMAS
Anexo | . -,
normalizacidn
Proponer la ratificacién por
Limite de AGTi: Validado para Ratificado solo parte del CCMAS de la
. - . norma AOAC 996.06 para
Al métodos integrados (para uso alimentos para preparados i |
en alimentos compuestos) compuestos para lactantes alimentos corppgestos en o
referente al limite de AGTi
(enfoque hibrido)
Limite de AGTi: . o
métodos de solo analisis Validacion limitada Ratificado p_ara. Valldauon_por parte de la
- grasas y aceites; organizacion de
A.2 (para uso en la fraccion de para productos . A
. . o etiquetado normalizacién para un uso
grasa extraida de alimentos especificos - . .
nutricional mas amplio
compuestos)
Proponer la ratificacion del
Prohibicion de los APH: indice de yodo CCMAS como her(amlenta
o > . o de deteccion a nivel de
determinacion del indice de No validado para la ratificado solo - ;
A3 odo para la deteccion en deteccion de APH ara la ingredientes para la
yodop ; P - prohibicién de los aceites y
grasas/aceites insaturacion )
grasas parcialmente
hidrogenados
Protocolos de vigilancia de la Validacién por parte de la
A4 OMS solo para No validado No ratificado organizacion de
seguimiento/monitoreo normalizacion
Métodos de investigacion Validacion por parte de la
A5 solo para fines de No validado No ratificado organizacion de
investigaciéon normalizacion

60.

De conformidad con la Seccién 2.10 del Manual de procedimiento del Codex, se debe dar preferencia a

los métodos que sean aplicables para fines rutinarios y que puedan servir como método de referencia
Unico designado para la resolucién de controversias. EI CCMAS suele ratificar un método principal por
disposicion (normalmente de tipo | o Il) en aras de la claridad y la coherencia. Por lo tanto, basandose

en

la situacién actual de ratificacién, asi como en la situacion de validacion de la organizacion de

normalizacién, el GTE recomienda:

a)

b)

c)

Limite de AGTi: Aclarar el enfoque hibrido en las normas (segun la Recomendacién 11). Utilizar
métodos GC-FID para cuantificar el AGT total en la grasa extraida, junto con la documentacién para
la determinacién del AGTi. Debe priorizarse la norma AOAC 996.06, que incluye la extraccién de
grasa y esta validada para alimentos compuestos para fines de ratificacion del CCMAS para este
ambito mas amplio como método Unico especificado para la verificacion del cumplimiento, en
consonancia con la practica del CCMAS.

Prohibicion de APH: Aclarar el enfoque no analitico en las normas (segun la Recomendacion 11).
Utilizar la verificacion del cumplimiento basada en la documentacion. Los métodos de indice de yodo
del Cuadro A.3 solo pueden utilizarse como herramienta de deteccion indicativa a nivel de
ingredientes y no para fines de aplicacion, sujeto a la ratificacion del CCMAS para esta finalidad
limitada.

Consideracion futura: Se debe dar consideracién a la futura ratificacion de métodos integrados
adicionales en el Cuadro A.1 (por ejemplo, AOAC 2012.13/1SO 16958 | IDF 231) con el fin de apoyar
la armonizaciéon. Los métodos de solo andlisis del Cuadro A.2 deben seguir siendo referencias
informativas y pueden considerarse para ratificacion una vez que se validen para su uso en fracciones
de grasa extraidas de alimentos compuestos. Los protocolos de vigilancia de la OMS del Cuadro A.4
y los métodos de investigacién del Cuadro A.5 no deben utilizarse para la aplicacion de la ley, pero
pueden explorarse para la deteccién rapida en contextos de investigacion.

Proximos pasos para la ratificacion del CCMAS

61.

Para permitir la utilizacion en la verificacion del cumplimiento de la disposicion de las normas objeto de

estudio, el CCMAS deberia:

a)

Limite de AGTi: Ratificar la norma AOAC 996.06 como Unico método especificado para la
cuantificacion de AGT en alimentos compuestos para la verificacién del limite de AGTi y tomar nota
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62.

de la norma AOAC 2012.13/1S0O 16958| IDF 231 con miras a su futura ratificacién con el fin de apoyar
la armonizacion.

b) Prohibicion de APH: Ratificar los métodos de indice de yodo como herramienta de deteccion
indicativa (Tipo I) para los controles a nivel de ingredientes, con limitaciones explicitas, sefialando la
ausencia de un método analitico para la deteccién de APH.

El Comité también podria solicitar el asesoramiento del CCMAS sobre el uso de una nota a pie de pagina
en las normas para aclarar el enfoque de verificacion del cumplimiento, incluida su revision de la precision
técnica de la opcion 2 de la nota al pie propuesta, ya que hace referencia a métodos analiticos y
herramientas de deteccion.

Recomendacién 12

Se recomienda que el Comité solicite al CCMAS que examine y ratifique los métodos y las
disposiciones conexas necesarios para la verificacion del cumplimiento, de la siguiente manera:

a) Limite de AGTi: Examinar la norma AOAC 996.06 con miras a su ratificacion en lo referente
a la cuantificacion de AGT en los alimentos compuestos, a fin de permitir su utilizacién en
el enfoque hibrido para la verificacion del cumplimiento de AGTi, en consonancia con el
principio del CCMAS de ratificar un método principal por disposicién.

b) Prohibicién del APH: Examinar los métodos de indice de yodo enumerados con miras a
su ratificacion como herramienta de deteccion indicativa (Tipo I) a nivel de ingredientes para
grasas y aceites, con limitaciones explicitas (es decir, no para su aplicacién), con el fin de
ratificar la verificacién basada en la documentacion.

c) Nota a pie de pagina sobre la verificacion del cumplimiento: Examinar la nota a pie de
pagina sobre la verificacién del cumplimiento (si el Comité lo acuerda en virtud de la
Recomendacién 11) para comprobar su precision técnica y adecuacion, como parte de la
labor de ratificacién del CCMAS.

CONCLUSION

63.

64.

El GTE ha avanzado considerablemente en su labor de revisién de tres normas del Codex para apoyar
los esfuerzos mundiales por eliminar el uso de AGTi del suministro mundial de alimentos, en consonancia
con la iniciativa REPLACE de la OMS. Entre los principales logros figuran los siguientes:

a) Consenso sobre los cambios estructurales y la inclusion de nuevas definiciones y disposiciones en
las normas.

b) Elaboracion de definiciones para las grasas y aceites parcialmente hidrogenados (APH), las grasas y
aceites totalmente hidrogenados (ATH) y los acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi).

¢) Redaccién de una disposicién sobre medidas obligatorias para limitar los AGTi a no mas de 2 gramos
por cada 100 gramos de grasa total en todos los alimentos, y/o prohibir la produccion y la utilizacion
de los APH en todos los alimentos.

d) Inclusién de notas a pie de pagina aclaratorias sobre la terminologia y los enfoques de verificacion
del cumplimiento.

e) Determinacion de métodos analiticos y enfoques de verificacion del cumplimiento para remitirlos al
CCMAS.

Estas revisiones propuestas se consolidan en el Apéndice | que se presenta al Comité para fines de
examen en su 29.2 reunién. El GTE considera que su trabajo esta sustancialmente completo e invita al
CCFO a que examine y finalice este trabajo en su 29.2 reunién.

RECOMENDACIONES

65.

Se invita al Comité a que:

a) examine y apruebe el proyecto de revisiones propuestas a las tres normas del Codex objeto de estudio
gue figuran en el Anexo Il, de conformidad con las recomendaciones 1-4, 10y 11; y

b) una vez finalizada su labor, estudie la posibilidad de remitir las cuestiones conexas a otros comités
del Codex, como se indica a continuacion:

i. CCFL: A fin de examinar y considerar posibles revisiones de la terminologia de etiquetado en
la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985), de
conformidad con la Recomendacién 9.
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CCNFSDU: A fin de examinar y considerar las revisiones de la definicion del Codex de acidos
grasos trans en las Directrices para el etiquetado nutricional (CXG 2-1985), de conformidad con
la Recomendacion 5.

CCMAS: A fin de examinar y considerar la ratificacion de los métodos analiticos y las
disposiciones conexas necesarias para la verificacion del cumplimiento, incluida la nota a pie
de pagina sobre el enfoque de verificacién del cumplimiento, si asi lo acuerda el Comité en
virtud de las recomendaciones 11y 12.
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ANEXO |
REVISION DE LOS METODOS DE ANALISIS POR EL GTE

1. En el presente anexo se ofrece un examen detallado de los métodos analiticos pertinentes para verificar
el cumplimiento del limite de AGTi y la prohibicién de los APH. Se incluyen los métodos ratificados por el
Codex y otros protocolos a los que hace referencia la OMS o que han sido validados por una organizacion
de normalizacion, asi como también informacion sobre el estado de ratificacion, el ambito de aplicacion
de la validacion y la aplicabilidad a los alimentos compuestos.

2. Los métodos se organizan en tres categorias funcionales:

a) Métodos ratificados por el Codex para la cuantificacion total de AGT: utilizados para verificar el
cumplimiento del limite de AGTi.

b) Meétodos ratificados por el Codex para la determinacién del indice de yodo: utilizados como
herramienta de deteccion indicativa para la prohibicion de los APH a nivel de ingredientes.

c) Meétodos de vigilancia e investigacion: citados por la OMS o propuestos por los miembros con fines
de seguimiento o exploracion; estos no son admisibles para ratificacién por el Codex hasta contar
con la validacion de una organizacion de normalizacion.

3. Enlos cuadros A.1 a A.5 se ofrece un resumen de cada método, ademas de informacién detallada sobre
la ratificacién que figura en la norma CXS 234-1999 (principio, clasificacion del CCMAS del tipo, ambito
de aplicacion de los productos, disposicién), segin corresponda, el estado de validacion y la aplicabilidad
a los alimentos compuestos.

Métodos ratificados por el Codex para el analisis del contenido total de AGT

4. En la situacion ideal, el primer paso para verificar el cumplimiento del limite de AGT utilizaria un método
de tipo | para la cuantificacion total de los AGT. Sin embargo, el CCMAS no ha ratificado un método de
tipo | para la cuantificacién de los AGT en todas las categorias de alimentos. Los métodos actuales de
GC-FID se clasifican como de tipo Il o lll para productos y disposiciones especificos. Son aceptables para
fines reglamentarios y de etiquetado nutricional, pero no estan designados oficialmente para la resolucion
de controversias en todos los alimentos.

5. Los métodos ratificados por el Codex para la cuantificacion total de los AGT se dividen en dos categorias,
gue se distinguen por si el procedimiento validado incluye la extraccion de grasas o da por hecho que ya
se ha realizado:

a) Métodos integrados: Estos métodos, que figuran en el Cuadro A.1, combinan la extraccion de grasas
y el andlisis por GC en un Unico procedimiento validado. Su disefio permite el analisis directo de
alimentos compuestos sin necesidad de pasos de extraccion separados. Aunque han sido validados
por una organizacion de normalizacion para alimentos compuestos, el Codex actualmente solo los ha
ratificado para los preparados para lactantes. Son candidatos para ratificacion por el CCMAS para
verificar los limites de AGTi en alimentos compuestos.

b) Métodos solo de andlisis: Estos métodos, enumerados en el Cuadro A.2, estan destinados al uso
en grasas y aceites y estan ratificados para dichos productos. Cuando se aplican a alimentos
compuestos, suponen una extraccion previa de grasa, lo que queda fuera de su ambito de validacion.
Cabe destacar que el método AOCS Ce 1h-05 esta ratificado para verificar el contenido de grasas a
efectos de etiquetado, y el método AOCS Ce 1i-07 esta ratificado para el andlisis de acidos grasos
en preparados para lactantes, pero al igual que otros métodos solo de andlisis, no incluyen la
extraccion de grasas y no estdn ampliamente validados para alimentos compuestos. Aunque
técnicamente estos métodos podrian aplicarse a las fracciones de grasa extraidas de alimentos
compuestos, dicho uso aln no estéa validado y, por lo tanto, no puede considerarse para fines de
ratificacion por el Codex.

Cuadro A.1. Métodos integrados ratificados para la cuantificacion de AGT total

Informacion detallada sobre la ratificacion que figura en la norma CXS 234-1999 Validaciony
aplicabilidad
para alimentos

Método* S ] ) o compuestos
Principio? Tipo® Producto Disposicion (incluida la
fraccion de grasa
extraida) *
Validado para
alimentos
compuestos
(incluye la etapa
de extraccion de

Cromatografia i Preparados Acidos grasos (incluidos los &cidos grasos

AOAC 996.06 de gases para lactantes trans); acidos grasos totales
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grasas); aun no
aprobado para
este ambito.

AOAC 2012.13
/1SO 16958 |
IDF 231

Cromatografia
de gases

Preparados
para lactantes

Acidos grasos totales

Validado para
alimentos
compuestos
(transesterificacion
directa); ain no
aprobado para
este &mbito
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Cuadro A.2. Métodos solo de analisis ratificados para la cuantificacion de AGT total en grasas y aceites

Informacion detallada sobre la ratificacion que figura en lanorma Validacién y aplicabilidad para
Método? CXS 234-1999 alimentos compuestos (incluida
Principio? Tipo® Producto Disposicién la fraccion de grasa extraida) *
Cromatogrgfla de Aceites vegetales | Composicion de &cidos
gases de ésteres 1l o
e especificados grasos . )
metilicos Validado solo para grasas/aceites;
- - - — — supone la extraccion de grasas;
1SO 12966-2 Cromatografia de Ace_ltes de ollva_y Compqsmlon de_ acidos podria aplicarse a la fraccion de
gases (FID) de ] aceites de orujo | grasos; contenido de ) .
e ISO . o . > grasas extraidas de alimentos
ésteres metilicos de aceituna acidos grasos trans -
12966-4 compuestos, pero no ha sido
Preparacion de Aceites de validado por la ISO para esta
ésteres metilicos y " pescado; Grasas | Composicion de acidos | aplicacion.
cromatografia de animales grasos
gases especificadas
Acidos grasos | Validado solo para fines de
Directrices  para poliinsaturados, nota al pie | etiquetado; no incluye la extraccion
AOCS Ce Cromatografia de Sy que indica que también se | de grasas; podria aplicarse a la
A 1l el etiquetado " ) . :
1h-05 gases y liquidos nutricional puede utilizar para medir | fraccion de grasas extraidas de
los A&cidos grasos trans | alimentos compuestos, pero no
insaturados esta validado para esta aplicacion.
AOCS Ce 2 Cromatdogr,aftla de " Aceites vegetales | Composicion de é&cidos | No  validado para alimentos
€2- | gases de esleres designados grasos compuestos; supone la extraccion
66y metilicos de grasas; podria aplicarse a la
- - - fraccion de grasas extraidas, pero
AOCS Ce Cromatografia de Aceites de oliva 'y de gra P
1h-05 ; ] . no estd validado para esta
gases (FID) de ] aceites de orujo | Contenido de AGT aplicacié
A 2 . plicacion.
ésteres metilicos de aceituna
No validado para alimentos
AOCS Ce 2- Cromatografia de Aceites de oliva 'y . . compuestqs; supone Iq extraccion
66 y AOCS . ; Composicion de A&cidos | de grasas; podria aplicarse a la
gases (FID) de 11} aceites de orujo . .
Ch2-91/Ce ésteres metilicos de aceituna grasos fraccion de grasas extraidas de
1h-05 alimentos compuestos, pero no
esté validado para esta aplicacion.
No validado para alimentos
AOCS Ce Preparacion de compuestos;  no incluye Ig
2c-66 y . o . s - extraccion de grasas;
.| ésteres metilicos y Aceites de | Composicion de é&cidos | .. . .
AOCS Ce 1i- cromatoarafia de 11} escado 1850S técnicamente podria aplicarse a la
07/ AOCS 9 p 9 fraccion de grasa extraida de
- gases -
Ce 1j-07 alimentos compuestos, pero no
esté validado para esta aplicacion.
No validado para alimentos
compuestos; no incluye la
AOCS Ce 1i- | Cromatografia de m Preparados para | Acidos grasos (incluidos los ?éxé:mailgac:wcw’gnte o d?i?al a Iicar%?iag
o7 gases lactantes AGT) o p plica
fraccion de grasas extraidas de
alimentos compuestos, pero no
esté validado para esta aplicacion.

Métodos ratificados por el Codex para la determinacién del indice de yodo

6. Los métodos titrimétricos ratificados por el Codex para la determinacién del indice de yodo, que figuran
en el Cuadro A.3, son métodos de tipo | para determinar la insaturacion en grasas y aceites dentro de su
ambito de aplicacion ratificado. Si bien son definitivos para la medicion del indice de yodo, estos métodos
no pueden detectar los APH y no son adecuados para alimentos compuestos ni para la aplicacién de los
limites de AGTi. La determinacion del indice de yodo solo puede servir como indicador en forma de
herramienta de deteccion a nivel de ingredientes.

Cuadro A.3. Métodos ratificados para la determinacion del indice de yodo

Informacion detallada sobre la ratificacion que figuraen la Validacion y aplicabilidad
norma CXS 234-1999 para alimentos
Método? compuestos (incluida la
Principio? | Tipo3 Producto Disposicion fraccion de grasa
extraida)*
ISO 3961 / Grasas animales No validado para alimentos
AOAC 993.20 Método o . - - compuestos; mide
e especificadas; aceites Indice de L,
/ AOCS Cd titrimétrico | vegetales especificados: odo Unicamente el grado de
1d-92 / NMKL (Wijs) 9 -SP ! y insaturacion en grasas y
aceites de oliva y aceites de o
39 aceites; no detecta APH
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orujo de aceituna; manteca de
karité sin refinar

Protocolos de vigilanciay métodos de investigacion

7. Los protocolos de vigilancia a los que se hace referencia en los Criterios técnicos para el control de los
AGTi en los alimentos (2024) de la OMS se enumeran en el Cuadro A.4. Estos protocolos respaldan los
modelos de vigilancia a nivel de poblacion y de aplicacion hibrida, pero no pueden ser ratificados por el
Codex hasta contar con la validacién de una organizaciéon de normalizacion reconocida.

Cuadro A.4. Protocolos de vigilancia

Método Finalidad? Estado
Protocolo mundial de la Procedimiento integral GC-FID para el analisis Utilizado para modelos de
OMS (2020) de AGT vigilancia y aplicacién hibridos
Protocolo simplificado de la Método GC-FID optimizado para laboratorios Utilizado para modelos de
OMS (2023) €ON pPOCOoS recursos vigilancia y aplicacién hibridos
Método basado en calculos Estima el AGTi en alimentos compuestos Utilizado para estimar el AGTi en
del CCI (2021) utilizando acidos grasos marcadores alimentos compuestos

8. Los métodos de investigacion enumerados en el Cuadro A.5 ofrecen una deteccién rapida pero carecen
de validacion por parte de la organizacion de normalizacién y no se cuentan entre las referencias de la
OMS. Estos métodos carecen de especificidad para los AGTi y no pueden distinguir entre fuentes de
animales rumiantes e industriales. No se pueden aplicar hasta contar con la validacion y ratificacién del
CCMAS.

Cuadro A.5. Métodos de investigacion para la deteccion rapida

Método Finalidad Estado
Espectroscopia Deteccion rapida del total de grasas saturadas, Solo para uso investigativo; no apto
infrarroja (FTIR) trans, MUFA y PUFA para fines de aplicacion.

Electroforesis capilar Andlisis rapido de acidos grasos cis/trans en Solo para uso investigativo; no apto
(CZE) alimentos sin grasas animales para fines de aplicacion.

Notas de los cuadros del Anexo I:
- 1Convenciéon de numeraciéon de los métodos que figuran en la norma CXS 234-1999
o  «y» 0 «ex» indica que se requieren ambos métodos juntos (por ejemplo, ISO 12966-2 e 1ISO 12966-4).

o  «/» indica métodos alternativos que pueden utilizarse indistintamente (por ejemplo, ISO 3961 / AOAC
993.20).

o  «|» indica una publicacion conjunta del mismo método por parte de dos organizaciones (por ejemplo,
ISO 16958 e IDF 231).

- 2Principios analiticos/Finalidad

o Todos los métodos de cromatografia de gases (GC, por sus siglas en inglés) enumerados emplean la
deteccioén por ionizacion de llama (FID, por sus siglas en inglés), aunque no se indique explicitamente
en la columna «Principio».

o Las diferencias en la redaccion de la columna «Principio» (por ejemplo, «Cromatografia de gases»
frente a «Preparacion de ésteres metilicos y cromatografia de gases») indican si el método incluye
pasos de metilacion.

o En los protocolos de vigilancia de la OMS (Cuadro A.4), la terminologia original de los principios
analiticos se ha armonizado con GC-FID para mantener la coherencia con las convenciones del Codex.

- 3Clasificacién por tipo de método
o Tipo |l. Método de definicion: establece el valor aceptado; se utiliza para fijar normas.

o Tipo Il. Método de referencia: designado para la resolucion de controversias y la calibracién cuando
no se aplica el tipo I.

o Tipo Ill. Método alternativo aprobado: cumple los criterios del CCMAS para fines de control rutinario,
inspeccion o regulacion.

o Tipo IV. Método provisional: utilizado tradicionalmente o introducido recientemente, pero aiun no
validado completamente para ratificacion por el CCMAS; suele aplicarse solo con fines indicativos o de
deteccion.
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- “Validacion para alimentos compuestos: La ratificacion del Codex corresponde Ginicamente a los productos
especificados en la norma CXS 234-1999. El uso en alimentos compuestos indica el estado de aplicacién y
validacion sefialado por las organizaciones de normalizacion (AOAC International, 1ISO, AOCS) y la literatura
publicada; estos usos estan fuera del ambito de ratificacion del Codex.
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ANEXO Il - PARTE |

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA NORMA PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES NO

REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES (CXS 19-1981)
(TRAMITE 3)

(Las revisiones propuestas a las secciones 1, 2, 3 y 8 se indican en negrita y subrayadas)

AMBITO DE APLICACION

La presente norma (anteriormente CAC/RS 19-1969) se aplica a las grasas y aceites comestibles
y sus mezclas en estado idéneo para el consumo humano. Se aplica también a las grasas y aceites
gue han sido sometidos a procesos de madificacion (como la transesterificacion o la
hidrogenacién' ) o fraccionamiento.
Esta norma no se aplica a ningln aceite o grasa que esté regulado por una de las siguientes normas:
: Norma para grasas animales especificadas (CXS 211-1999),l
: Norma para aceites vegetales especificados (CXS 210-1999),2
- Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de aceituna (CXS 33-1981)° y
- Norma para los aceites de pescado (CXS 329-2017).4

DESCRIPCION

Definiciones de los productos

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

Se entiende por grasas y aceites virgenes las grasas y aceites vegetales comestibles obtenidos,
sin modificar la naturaleza del aceite, por procedimientos mecéanicos, por ejemplo, extrusion y
prensado, y por aplicacibn Unicamente de calor. Podran haber sido purificados por lavado,
sedimentacion, filtracién y centrifugacion Gnicamente.

Se entiende por grasas y aceites prensados en frio las grasas y aceites vegetales comestibles
obtenidos, sin modificar el aceite, mediante procedimientos mecénicos, por ejemplo, extrusion o
prensado, sin la aplicacién de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion,
filtracion y centrifugacién Unicamente.

Otras definiciones

Las grasas y aceites totalmente hidrogenados (ATH) se producen mediante un proceso
quimico en el que se afiade hidrégeno a todos los dobles enlaces de las grasas y aceites
insaturados, utilizando un catalizador. Este proceso convierte todos los enlaces
insaturados en enlaces simples saturados, lo gue da como resultado una estructura grasa
totalmente saturada. Dado _que la hidrogenacién es completa, se reduce al minimo la
formacién de acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi). Las grasas y aceites
resultantes suelen ser sélidos o semisélidos a temperatura ambiente debido a su punto de
fusién mas elevado vy presentan una mayor estabilidad y resistencia a la oxidacién.

Las grasas vy aceites parcialmente hidrogenados (APH) se producen mediante un proceso
quimico en el que se afade hidrégeno a algunos de los dobles enlaces de las grasas y
aceites insaturados, utilizando un catalizador. Esto _convierte esos dobles enlaces en
enlaces simples, lo que hace gue la grasa sea mas saturada. Durante este proceso, algunos
de los dobles enlaces restantes sufren una isomerizacién geomeétrica, pasando de la
configuracién cis natural a la configuraciéon trans. El control del proceso permite crear

' El término «hidrogenacién» puede referirse a la hidrogenacidn total o parcial, segtn lo establecido en
la legislacién o normativa nacional y/o regional. Esto refleja el objetivo de salud publica mundial de
eliminar_los &cidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi) del suministro alimentario,
mediante el establecimiento _de un _limite obligatorio de no mas de 2 gramos de AGTi por cada
100 gramos de grasa total en todos los alimentos, y/o prohibiendo la produccién vy el uso de grasas vy
aceites parcialmente hidrogenados en todos los alimentos.
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grasas v aceites con una amplia gama de propiedades fisicas, como latexturay el punto de
fusién, independientemente de la composicién original del aceite. También da lugar a la
formacién de &cidos grasos trans, que pueden variar en funcién del grado de hidrogenacion.

Los &cidos qgrasos trans producidos industrialmente (AGTi) son &cidos grasos trans
obtenidos mediante procesos industriales, formados principalmente durante la
hidrogenacién parcial de grasas y aceites insaturados, aunque también pueden producirse
en_cantidades menores durante otros procesos industriales, como el refinado vy la
desodorizacion del aceite. Los AGTi se definen Unicamente por su método de produccion y
no pueden distinguirse quimicamente de otros AGT.

FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD

Las autoridades nacionales y/o regionales competentes deben aplicar medidas legislativas
o reglamentarias obligatorias para:

a) establecer un limite de acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi) de
no mas de 2 gramos por cada 100 gramos de grasa total en todos los alimentos"

ylo

b) prohibir la produccién para uso alimentario y el uso de grasas y aceites
parcialmente hidrogenados (APH) en todos los alimentos'.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREQ

Para verificar el cumplimiento de la presente norma, se utilizaran los métodos de andlisis y

muestreo gue figuran en los Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-

1999)? pertinentes a las disposiciones de la presente norma.

I «Alimento» tal como se define en el Manual de procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius.

i OPCIONES DE NOTAS A PIE DE PAGINA SOBRE LA APLICACION PARA SU CONSIDERACION POR EL COMITE:
OPCION 1 (CONCISA):

Para verificar el cumplimiento de esta disposicion, se utilizardn medidas no analiticas, como las declaraciones de
ingredientes vy los controles de procesos, en lugar o ademas de los métodos de andlisis y muestreo pertinentes que
figuran en los Métodos de andlisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999), ya que el cumplimiento no puede
basarse Unicamente en métodos analiticos.

OPCION 2 (DETALLADA):

Para verificar el cumplimiento de esta disposicién:

a) Paraellimite de AGTI, se utilizara un enfoque hibrido, combinando los métodos analiticos contenidos en los
Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999) para la cuantificacion de acidos grasos
trans totales, con medidas no analiticas, como declaraciones de ingredientes, certificaciones de ausencia de
APH v reqgistros de la cadena de suministro, para estimar_el contenido de AGT de rumiantes e inferir la
cantidad de AGTi.

b) En cuanto alaprohibicién de los aceites y grasas parcialmente hidrogenados, el cumplimiento se verificara
mediante documentacién, ya gue no _existen métodos analiticos validados para detectar directamente los
aceites y grasas parcialmente hidrogenados en los alimentos. El indice de yodo (1Y) puede utilizarse como
herramienta de deteccidon a nivel de ingredientes para ayudar a diferenciar los aceites totalmente
hidrogenados de los aceites y grasas parcialmente hidrogenados, teniendo en cuenta gue un 1Y 2 4 se asocia
normalmente con los aceites y grasas parcialmente hidrogenados.
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ANEXO Il - PARTE Il

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR Y MEZCLAS DE

GRASAS PARA UNTAR (CXS 256-1999)
(TRAMITE 3)

(Las revisiones propuestas a las secciones 2 y 3 se indican en negrita y subrayadas)

Los productos regulados por la presente Norma son alimentos en forma de emulsion plastica o fluida,

Por «grasas y aceites comestibles» se entienden los alimentos constituidos por glicéridos de acidos
grasos. Son de origen vegetal o animal (incluida la leche) o marino. Pueden contener pequefias
cantidades de otros lipidos, como fosfatidos, de constituyentes insaponificables y acidos grasos
libres naturalmente presentes en la grasa o el aceite. Las grasas de origen animal, si proceden de
animales sacrificados, deben obtenerse de animales sanos en el momento del sacrificio y ser aptas
para el consumo humano segin lo determine una autoridad competente reconocida por la
legislacion nacional. Se incluyen las grasas y aceites que han sido sometidos a procesos de

modificacién, fisica o quimica, incluido el fraccionamiento, la interesterificacion o la hidrogenaciéni.

Las «grasas y aceites totalmente hidrogenados» (ATH) se producen mediante un proceso
quimico _en el gue se afiade hidrégeno a todos los dobles enlaces de las grasas y aceites
insaturados, utilizando un catalizador. Este proceso convierte todos los enlaces insaturados
en _enlaces simples saturados, lo que da como resultado una estructura grasa totalmente
saturada. Dado gue lahidrogenacién es completa, se reduce al minimo laformacién de acidos
grasos trans producidos industrialmente (AGTi). Las grasas y aceites resultantes suelen ser
so6lidos o0 semisélidos a temperatura ambiente debido a su punto de fusién mas elevado y

Las «grasas y aceites parcialmente hidrogenados» (APH) se producen mediante un proceso
quimico en el que se aflade hidrégeno a algunos de los enlaces dobles de las grasas y aceites
insaturados, utilizando un catalizador. Esto convierte esos enlaces dobles en enlaces
simples, lo que hace gue la grasa sea mas saturada. Durante este proceso, algunos de los
enlaces dobles restantes sufren unaisomerizacién geométrica, pasando de la configuracién
cis natural ala configuracién trans. El control del proceso permite crear grasas y aceites con
una amplia gama de propiedades fisicas, como la textura y el punto de fusidn,
independientemente de la composiciéon original del aceite. También da lugar a la formacion
de acidos grasos trans, que pueden variar en funcién del grado de hidrogenacion.

Los «acidos grasos trans producidos industrialmente» (AGTi) son &acidos grasos trans
obtenidos mediante procesos industriales, formados principalmente durante la
hidrogenacion parcial de grasas y aceites insaturados, aunque también pueden producirse
en_cantidades menores durante otros procesos industriales, como el refinado vy la
desodorizacion del aceite. Los AGTi se definen Unicamente por su método de produccion y

2. DESCRIPCION
2.1 Definiciones de los productos
21.1 Grasas para untar y mezclas de grasas para untar
compuestos principalmente de agua y grasas y aceites comestibles.
2.1.2 Grasas y aceites comestibles
2.2 Otras definiciones
2.2.1 Grasas vy aceites totalmente hidrogenados
presentan una mayor estabilidad y resistencia a la oxidacioén.
2.2.2 Grasas y aceites parcialmente hidrogenados
2.2.3 Acidos grasos trans producidos industrialmente
no pueden distinguirse quimicamente de otros AGT.
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

"'El término_«hidrogenacidn» puede referirse a la hidrogenacion total o parcial, segiin sea aplicable en virtud de la
legislacién o lanormativa nacional o regional. Esto refleja el objetivo de salud publica mundial de eliminar |os acidos
grasos trans producidos industrialmente (AGTi) del suministro alimentario, estableciendo un limite obligatorio de
no mas de 2 g de AGTi por cada 100 g de grasa total en todos los alimentos y/o prohibiendo la produccién y el uso
de grasas y aceites parcialmente hidrogenados en todos los alimentos.
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3.1
3.1.1
3.1.11

3.1.1.2

3.1.2
3.1.21

3.1.2.2

Composicion
Grasas para untar

En el caso de estos productos, el contenido de grasa de leche no podra ser superior al 3 % del
contenido total de grasa.

El contenido de grasa debera ser el siguiente:
c) Margarina =80 %
d) Grasas para untari <80 %
Mezclas de grasas para untar

Estas son mezclas de grasas para untar en las que la grasa lactea es superior al 3 % del contenido
total de materia grasa. Sin embargo, se puede especificar un porcentaje superior de grasa lactea
en conformidad con los requisitos del pais donde se vende al por menor.

El contenido de grasa sera el siguiente:
a) Mezclas =80 %
(b) Mezclas de grasas para untar <80

Las autoridades nacionales y/o regionales competentes deben aplicar medidas legislativas o
reglamentarias obligatorias para:

a) establecer un limite de acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi_)_ de no
mas de 2 gramos por cada 100 gramos de grasa total en todos los alimentos'' y/o

b) prohibir laproduccién parauso alimentario y el uso de grasas y aceites parcialmente
hidrogenados (APH) en todos los alimentos'.

i E| término «margarina» puede, en algunos casos, ser usado en el nombre del alimento, segin esta dispuesto en la
Seccion 7.1.1.

" «Alimento» tal como se define en el Manual de procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius.

IV OPCIONES DE NOTAS A PIE DE PAGINA SOBRE LA APLICACION PARA SU CONSIDERACION POR EL COMITE:
OPCION 1 (CONCISA):

Para verificar el cumplimiento de esta disposicion, se utilizardan medidas no analiticas, como las declaraciones de
ingredientes v los controles de proceso, en lugar de, o ademas de, los métodos de andlisis y muestreo pertinentes
que figuran en los Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999), yaque el cumplimiento no puede
basarse unicamente en métodos analiticos.

OPCION 2 (DETALLADA):

Para verificar el cumplimiento de esta disposicién:

a) Parael limite de AGTi, se utilizard un enfoque hibrido, combinando los métodos analiticos contenidos en los
Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999) para la cuantificacion de acidos grasos
trans totales, con medidas no analiticas, como declaraciones de ingredientes, certificaciones de ausencia de
APH v reqgistros de la cadena de suministro, para estimar el contenido de AGT de rumiantes e inferir la
cantidad de AGTi.

b) En cuanto ala prohibicién de los aceites y grasas parcialmente hidrogenados, el cumplimiento se verificara
mediante documentacién, ya gue no _existen métodos analiticos validados para detectar directamente los
aceites y grasas parcialmente hidrogenados en los alimentos. El indice de yodo (1Y) puede utilizarse como
herramienta de deteccidon a nivel de ingredientes para ayudar a diferenciar los aceites totalmente
hidrogenados de los aceites y grasas parcialmente hidrogenados, teniendo en cuenta que un 1Y 2 4 se asocia
normalmente con los aceites y grasas parcialmente hidrogenados.
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ANEXO Il - PARTE IlI

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA NORMA PARA GRASAS ANIMALES ESPECIFICADAS
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2.1.2

2.13

(CXS 211-1999)
(TRAMITE 3)

(Las revisiones propuestas a las secciones 2 y 3 se indican en negrita y subrayadas)
DESCRIPCION

Definiciones de los productos

Manteca de cerdo

Se entiende por manteca de cerdo pura fundida la grasa fundida de los tejidos grasos, frescos,
limpios y sanos de cerdo (Sus scrofa) en buenas condiciones de salud en el momento de su sacrificio
y apta para el consumo humano. Los tejidos no comprenderan huesos, piel desprendida, piel de la
cabeza, orejas, rabos, 6rganos, traqueas, grandes vasos sanguineos, restos de grasa, recortes,
sedimentos, residuos de prensado y similares, y estaran razonablemente exentos de tejido muscular
y sangre.

La manteca de cerdo sujeta a elaboracién puede contener manteca de cerdo refinada, estearina
de manteca y manteca de cerdo hidrogenada', o estar sujeta a procesos de modificacion siempre
que se indique claramente en la etiqueta.

Grasa de cerdo fundida

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

La grasa de cerdo fundida sometida a elaboracion podra contener también manteca refinada,
grasa de cerdo fundida refinada, manteca hidrogenada, grasa de cerdo fundida hidrogenada,
estearina de manteca y estearina de grasa de cerdo fundida, siempre que se indique claramente en
la etiqueta.

Se entiende por primeros jugos (oleo stock) el producto que se obtiene fundiendo a baja
temperatura la grasa fresca del corazén, de membranas, rifiones y mesenterio de animales bovinos
en buenas condiciones de salud en el momento de su sacrificio y aptos para el consumo humano,
asi como las grasas de recortes.

Sebo comestible

Se entiende por sebo comestible (jugos) el producto que se obtiene fundiendo tejidos grasos,
limpios y sanos (incluidas las grasas de recortes) y de musculos o huesos adherentes de animales
bovinos bovinos y/u ovinos (Ovis aries) en buenas condiciones de salud en el momento de su
sacrificio y aptos para el consumo humano.

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

Otras definiciones

Grasas v aceites totalmente hidrogenados

Las grasas y aceites totalmente hidrogenados (ATH) se producen mediante un proceso
quimico en el que se afiade hidrégeno a todos los dobles enlaces de las grasas y aceites
insaturados, utilizando un catalizador. Este proceso convierte todos los enlaces insaturados
en _enlaces simples saturados, lo que da como resultado una estructura grasa totalmente
saturada. Dado gue lahidrogenacién es completa, se reduce al minimo laformacion de acidos
grasos trans producidos industrialmente (AGTi). Las grasas y aceites resultantes suelen ser

"'El término «hidrogenado» puede referirse a la hidrogenacién total o parcial, sequn sea aplicable en virtud de la
legislacién o la normativa nacional y/o regional. Esto refleja el objetivo de salud publica mundial de eliminar los
acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi) del suministro alimentario, estableciendo un_limite
obligatorio de no mas de 2 gramos de AGTi por cada 100 gramos de grasa total en todos los alimentos y/o
prohibiendo la produccién y el uso de grasas y aceites parcialmente hidrogenados en todos los alimentos.



https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B211-1999%252FCXS_211s.pdf
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s6lidos 0 semisélidos a temperatura ambiente debido a su punto de fusién mas elevado y
presentan una mayor estabilidad y resistencia a la oxidacién.

2.2.2 Grasas v aceites parcialmente hidrogenados

Las grasas v aceites parcialmente hidrogenados (APH) se producen mediante un proceso
quimico en el gue se afiade hidrégeno a algunos de los enlaces dobles de las grasas y aceites
insaturados, utilizando un_catalizador. Esto convierte esos enlaces dobles en enlaces
simples, lo que hace gue la grasa sea mas saturada. Durante este proceso, algunos de los
enlaces dobles restantes sufren unaisomerizacién geométrica, pasando de la configuracion
cis natural ala configuracién trans. El control del proceso permite crear grasas y aceites con
una amplia _gama de propiedades fisicas, como la textura y el punto de fusién,
independientemente de la composicion original del aceite. También da lugar a la formacidn
de acidos grasos trans, que pueden variar en funcion del grado de hidrogenacion.

2.2.3 Acidos grasos trans producidos industrialmente

Los &cidos qgrasos trans producidos industrialmente (AGTi) son &cidos grasos trans
obtenidos mediante procesos industriales, formados principalmente durante la
hidrogenacién parcial de grasas y aceites insaturados, aunque también pueden producirse
en_cantidades _menores durante otros procesos industriales, como el refinado vy la
desodorizacion del aceite. Los AGTi se definen Unicamente por su método de produccion y
no pueden distinguirse quimicamente de otros AGT.

3. FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD

3.1 Gamas de composicién de acidos grasos determinadas mediante cromatografia de gas-liquido
(expresadas en porcentajes)

Las muestras que se ajustan a las gamas adecuadas que se indican a continuacién cumplen con

la norma.
Manteca de cerdo Primeros jugos, sebo
Grasa de cerdo fundida
C6:.0
C8.0
C10:0 < 0,5 en total < 0,5 en total
C12:.0
C14.0 1,0-2,5 2-6
C14:1SO <0,1 <0,3
Cl4:1 <0,2 0,5-1,5
C15:0 <0,2 0,2-1,0
C15:1SO <0,1
C15:ANTI ISO <0,1 < 1,5 en total
C16:0 20-30 20
Cl6:1 2,0-4,0 1-5
C16:1SO <0,1 <0,5
C16:2 <0,1 <10
C17:.0 <1 0,5-2,0
Cl7:1 <1 <10
C17:1SO <0,1
C17: ANTI ISO <0.1 < 1,5 en total
C18:0 8-22 15-30
Ci18:1 35-55 30-45
C18:2 4-12 1-6
C18:3 <15 <15
C20:0 <1,0 <0,5
C20:1 <15 <0,5
C20:2 <1,0 <0,1
C20:4 <1,0 <05
C22:0 <0,1 <0,1
C22:1 <05 no detectado




CX/FO 26/29/5

28

3.2 Las autoridades nacionales y/o regionales competentes deben aplicar medidas legislativas

0 reglamentarias obligatorias para:

a) establecer un limite de acidos grasos trans producidos industrialmente (AGTi) de no

mas de 2 gramos por cada 100 gramos de grasa total en todos los alimentos' y/o

b) prohibir la produccién para uso alimentario v el uso de grasas y aceites parcialmente

hidrogenados (APH) en todos los alimentos'' .

I «Alimento» tal como se define en el Manual de procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius.

i HPCIONES DE NOTAS A PIE DE PAGINA SOBRE LA APLICACION PARA SU CONSIDERACION POR EL COMITE:
OPCION 1 (CONCISA):

Para verificar_el cumplimiento _de esta disposicién, se utilizardn medidas no_analiticas, como las declaraciones de

ingredientes y los controles de procesos, en lugar de, 0 ademas de, los métodos de analisis y muestreo pertinentes que

figuran en los Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999), ya que el cumplimiento no puede basarse

Unicamente en métodos analiticos.

OPCION 2 (DETALLADA):

Para verificar el cumplimiento de esta disposicidn:

a) Para el limite de AGTi, se utilizard un enfoque hibrido, combinando los métodos analiticos contenidos en los

Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999) para la cuantificacién de acidos grasos trans

totales, con medidas no_analiticas tales como declaraciones de ingredientes, certificaciones libres de APH vy

registros de la cadena de suministro para estimar el contenido de AGT de rumiantes e inferir la cantidad de AGTi.

b) En cuanto a la prohibicion de los aceites parcialmente hidrogenados, el cumplimiento se verificara mediante

documentacién, ya gue no_existen métodos analiticos validados para detectar directamente los aceites

parcialmente hidrogenados en los alimentos. El indice de yodo (1Y) puede utilizarse como_herramienta de

deteccion a nivel de ingredientes para ayudar a diferenciar 1os aceites totalmente hidrogenados de los aceites

parcialmente hidrogenados, teniendo en cuenta gue un 1Y 2 4 se asocia hormalmente con |los aceites y grasas

parcialmente hidrogenados.
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