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A: Puntos de contacto del Codex
Organismos internacionales interesados

DE: Secretaria, Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, FAO, 00153, Roma, Italia

TEMA: Distribucién del informe de la 24.2 reunién del Comité del Codex sobre Grasas y
Aceites (REP 15/FQ)

El informe de la 24.% reunién del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites sera considerado por la
Comision del Codex Alimentarius en su 38.° periodo de Sesiones (Ginebra, Suiza, 6-11 de julio
de 2015).

SECCION A - CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DE LA COMISION EN SU
38.° PERIODO DE SESIONES

Anteproyectos de Norma en el tramite 5 del Procedimiento
1. Anteproyecto de Norma para aceites de pescado (parr. 47 y Apéndice IlI).
Otros asuntos para aprobacion

2. Enmiendas a la lista de Cargas Anteriores Aceptables del Cddigo de Practicas para el
almacenamiento y transporte de aceites y grasas comestibles a granel (CAC/RCP 36-1987)
(parr. 60 y Apéndice IV);

3. Enmiendas a las siguientes normas para grasas y aceites con respecto a la declaracion sobre
la aplicacién voluntaria (péarr. 63):

a. Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales
(CODEX STAN 19-1981);

b. Norma para aceites vegetales especificados (CODEX STAN 210-1999);
c. Norma para grasas animales especificadas (CODEX STAN 211-1999), y
d. Norma para aceites de oliva y aceites de orujo de oliva (CODEX STAN 33-1981).

Los gobiernos, miembros y los organismos internacionales interesados que deseen formular
observaciones sobre los documentos anteriormente mencionados deberan hacerlo por escrito,
preferiblemente por correo electrénico, a la Secretaria, Comision del Codex Alimentarius, Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Via delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia
(correo electronico: codex@fao.org) antes del 30 de mayo de 2015.

SECCION B — PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION

4. Informacién adicional relativa a los perfiles de acidos grasos en los aceites de anchoa y krill y
propuestas de textos alternativos en la Seccion 7.3 “Otros requisitos de etiquetado” del anteproyecto
de Norma para los aceites de pescado (parr. 44);

5. Propuestas de nuevas enmiendas a la Lista de cargas anteriores aceptables, Apéndice 2 de
CAC/RCP 36-1987 (32 vifieta, parr. 60);
6. Propuestas de trasladar las disposiciones del Apéndice, exceptuando las de los Cuadros 3y 4,

al texto de la Norma para aceites vegetales especificados (CODEX STAN 210-1991)(parr. 70);

7. Informacién acerca de la desviacion de parametros del aceite de semillas de girasol en funcién
del rango de indices de acidos oleicos y linoleicos y factores de composicién de calidad (parr. 79).


mailto:codex@fao.or

Se invita a los gobiernos y organizaciones internacionales a enviar observaciones e informacion, por
escrito, sobre los temas anteriormente mencionados, a la Secretaria de Malasia para el CCFO, Divisién
de Inocuidad y Calidad Alimentaria, Ministerio de salud, Malasia, correo electrénico:
ccfo_malaysia@moh.gov.my), con copia a la Secretaria, Comisiéon del Codex Alimentarius, Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Via delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, ltalia
(correo electronico: codex@fao.orqg), antes de las fechas siguientes:

a) Puntos 5y 7: antes del 1 de junio de 2016
b) Puntos 4 y 6: antes del 1 de diciembre de 2016



mailto:ccfo_malaysia@moh.gov.my
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

La 24.2 Reunion del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites lleg6 a las conclusiones siguientes:

Cuestiones para adopcién/aprobacion de CAC 38

El Comité convino en remitir:

Proyecto de Norma para su aprobacién en el Tramite 5 del Procedimiento
- Proyecto de Norma para aceites de pescado (parr. 47 y Apéndice III).
Otros textos para adopcion

- Enmiendas al Apéndice 2: Lista de Cargas Anteriores Aceptables del Codigo de Practicas para el
almacenamiento y transporte de aceites y grasas comestibles a granel (CAC/RCP 36-1987) (parr. 60 y
Apéndice IV);

- El nuevo texto que sustituye la declaracion para la aplicacion voluntaria en las siguientes normas: la
Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CODEX STAN 19-1981),
la Norma para aceites vegetales especificados (CODEX STAN 210-1999); la Norma para grasas
animales especificadas (CODEX STAN 211-1999) y la Norma para los aceites de oliva y aceites de
orujo de oliva (CODEX STAN 33-1981) (parr. 63).

Nuevos trabajos para su aprobacion

- Examen de la Norma para aceites vegetales especificados: Adicion del aceite de palma con alto
contenido de acido oleico (OxG) (parr. 89 y Apéndice VI);

- Examen de la Norma para aceites vegetales especificados: Examen de la Composicion de acidos
grasos Yy otros factores de calidad en el Aceite de cacahuete (parr. 97 y Apéndice VII):

- Examen de la Norma para aceites de oliva y aceites de orujo de oliva: Examen de la Seccién 3
(parr. 118 y Apéndice VIII):

Temas para la consideracién de CAC 38, la FAO y la OMS

El Comité:

- Proporciono respuestas al estado de implementacion de actividades selectas del Plan Estratégico del
Codex 2014-2019, pertinentes a su labor (parr. 10 y Apéndice Il);

- Remitié 23 sustancias a la FAO y la OMS para su evaluacion (parr. 60 y Apéndice V);

Asuntos referidos a otros comités

El Comité acordo lo siguiente:

- Informar al CCMAS que 1SO 12228-1:1999 fue retirado y sustituido por ISO 12228-1:2014 e I1ISO 12228-
2,y que ISO 12228-1:2014 y COI/T.20/Doc. N°: 30 son equivalentes (parr. 11);

- Remitir los métodos de andlisis y muestreo y las disposiciones de aditivos del anteproyecto de Norma
para aceites de pescado al CCMAS y CCFA respectivamente, para su aprobacion (parr. 48 y
Apéndice III).

Otros temas parainformaciéon

El Comité acordo lo siguiente:

- Mantener las disposiciones en el Cuadro 3 y 4 del Apéndice de la Norma para aceites vegetales
especificados y considerar nuevas propuestas para trasladar las disposiciones del Apéndice al texto
principal, solamente después de examinar los parametros (parr. 69);




REP15/FO Vi

- Considerar propuestas de los miembros referentes a las enmiendas a la Lista de Cargas Anteriores
Aceptables del Cédigo de Préacticas para el almacenamiento y transporte de aceites y grasas
comestibles a granel (parr. 60);

- Examinar el Documento de debate sobre la Enmienda a la Norma para aceites vegetales especificados:
rango de indices de acidos oleicos y linoleicos y factores de composicién de calidad en el aceite de
semillas de girasol (parr. 79); e inclusién del aceite de nuez, de almendras, de avellana, de pistacho, de
linaza y de aguacate” (parr. 105);

- Elaborar documentos de debate sobre el examen de las normas siguientes: Norma para aceites
vegetales especificados (-(i) Sustitucion del indice de acidez por acidos grasos libres en los aceites de
palma virgen (parr. 126; (ii) Inclusiéon de parametros de calidad para el aceite crudo de salvado de arroz
(parr. 131; Norma para grasas animales especificadas — Inclusion de sebo comestible sin refinar
(parr. 128);

- Suspender la consideracién del examen de lo siguiente: Norma para aceites vegetales especificados
() Inclusién del aceite de soja de alto contenido de acido oleico (parr. 82; e (ii) Inclusion de
disposiciones relativas al alto contenido de acido estearico en los aceites de semilla de girasol (parr.
100); Norma para aceites de oliva y aceites de orujo de oliva — Contenido de delta-7-estigmastenol
(parr.106) y el Cdodigo de Practicas para el almacenamiento y transporte de aceites y grasas
comestibles a granel (parr. 123).
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO 24) se reuni6é en Melaka (Malasia), del 9 al 13
de febrero de 2015, por amable invitacion del Gobierno de Malasia. Presidi6 la reunién la Sra. Noraini
Mohd. Othman, Directora General de Inocuidad y Calidad Alimentaria del Ministerio de Salud. Asistieron
participantes procedentes de 40 Estados Miembros, una Organizacion miembro y 5 organizaciones
internacionales. Se adjunta la lista de participantes, incluidas las secretarias, al presente informe como
Apéndice |.

APERTURA

2. Inauguré la Reunion el Excmo. Sr. Dato’ Seri Dr. Hilmi Bin Haji Yahaya, Vice Ministro de Salud, en
nombre del Gobierno de Malasia y del Ministro de Salud de Malasia. En su discurso inaugural, el Vice
Ministro reafirmé que Malasia se compromete a continuar participando en las actividades y organizacion
del CCFO. El Vice Ministro también informé al Comité que se espera que la Division de Inocuidad y
Calidad Alimentaria del Ministerio de Salud se transforme en una Autoridad de Inocuidad Alimentaria,
independiente y autbnoma lo cual aumentara la capacidad de Malasia para atender los asuntos relativos
a la inocuidad de los alimentos de manera eficiente y oportuna.

3. El sefior Tom Heilandt, Secretario de la Comisién del Codex Alimentarius, también se dirigié a los
delegados. Sus palabras de apertura y su discurso estan en CRD 4.

Division de competencia

4. El Comité tomo6 nota de la division de competencia entre la Union Europea y sus Estados
Miembros, con arreglo al Parrafo 5, Reglamento Il del Procedimiento de la Comision del Codex
Alimentarius, segun se indica en CRD 1.

ADOPCION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)1

5. El Comité acordd considerar los temas siguientes en el Tema 10 del programa “Otros Asuntos y
Trabajos Futuros”:

- Documento de Debate sobre el Anteproyecto de Enmiendas a la Norma para Aceites Vegetales
Especificados (CODEX STAN 210-1999): para Sustituir el Valor Acidico con Acidos Grasos
Libres para Aceites de Palma Virgen, preparado por Malasia;

- Documento de Debate para Apoyar un Nuevo Trabajo de Enmienda a la Norma para Grasas
Animales Especificadas (CODEX STAN 211-1999), preparado por Australia, y

- Documento de Debate sobre los Parametros de Calidad del Aceite Crudo de Salvado de Arroz
para su inclusion en la Norma para Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-1999),
preparado por la India.

6. Con estas modificaciones, el Comité adopté el orden del dia provisional como orden del dia para
esta reunién y también ajusto el orden de las deliberaciones.

ASUNTOS REMITIDOS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS (CAC) Y OTROS COMITES
DEL CODEX (Tema 2a del programa)?®

7. El Comité tomé nota de las cuestiones remitidas por CAC 36 y CAC 37 y otros comités y acordd
gue varias cuestiones habian sido remitidas a titulo informativo, mientras que otras serian debatidas de
acuerdo los temas pertinentes del programa.

! CX/FO 15/24/1

2 CX/FO 15/24/2; Observaciones de la Secretaria del CCFO y el Codex (CRD 5); Observaciones de Canadd, Unién
Europea y Kenya (CRD 10); Informe del Grupo de Trabajo de Monitoreo del Plan Estratégico en concomitancia con la
reunion (CRD 24).
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Monitoreo del Plan Estratégico del Codex 2014-2019

8. El Comité considerd las respuestas a las cuestiones preparadas por un grupo de trabajo reunido
en concomitancia con la reuniéon y contenidas en el CRD 24, y acord6 enmendar las respuestas relativas
a las actividades 1.1.1 y 2.1.3 ya que segun el Comité las actuales disposiciones en el Manual de
Procedimientos relativas al establecimiento de criterios para las prioridades de trabajo son adecuadas y
abordan el nuevo trabajo y el examen de las normas.

9. Con respecto a la respuesta a la actividad 1.1.1, una delegacién propuso al Comité que en el
futuro se podria considerar el establecimiento de criterios para nuevos trabajos referentes a las
enmiendas de las normas vigentes. No obstante, el Comité no estuvo de acuerdo con la propuesta.

Conclusién

10. ElI Comité acordé remitir las respuestas contenidas en el Apéndice Il al CCEXEC 70 y a CAC 38
para su consideracion.

Disposiciones de la Norma sobre Aceites de Olivay Aceites de Orujo de Oliva (CODEX STAN 33-1981)

11. Con respecto a la solicitud del CCMAS para aclarar si el método COI/T.20/doc No 30-2013 es
equivalente al ISO 12228:1999, el Comité tomd en consideracién la informacién provista por la Union
Europea, contenida en el CRD 10, y acordd informar al CCMAS que el ISO 12228:1999 fue retirado y
reemplazado por el ISO 12228-1:2014 y el ISO 12228-2, y que el ISO 12228-2:2014 y el COI/T.20/Doc.
No. 30-2013 son equivalentes.

12. El observador de la AOCS tomd nota de la posicion de la norma ISO (ISO 12228-2:2014) es
adecuada para la determinacion del eritrodiol y el uvaol (y otros esteroles), y expreso su preocupacion de
qgue la precisibn de los datos en el método es significativamente diferente a los mismos datos
actualmente contenidos en 1ISO 12228-1 y podrian no ser considerados como equivalentes.

Reemplazo del método IUPAC para la densidad relativa

13. El observador de la AOCS aclar6 que los métodos equivalentes para la densidad relativa eran el
ISO 6883:2007 y el AOCS Cc 10c-95 y que estos métodos fueron armonizados por los comités
pertinentes de ambas organizaciones.

ACTIVIDADES DE LAS ORGANIZACIONES INTERNACIONALES PERTINENTES A LA LABOR DEL
CCFO (Tema 2b del programa)®

14. El Comité tomé nota de los datos provistos por la Federacién Europea de Industrias Oleicolas de
la CE (FEDIOL), segln se presentan en CX/FO INFO.

Federacién Internacional de Asociaciones de Aceites, Semillas y Grasas (FOSFA International)

15. El Observador de FOSFA International presenté un resumen de las actividades, segiin se describe
en CX/FO INFO.

Consejo Oleicola Internacional (COl)

16. El Observador hizo una breve presentacion y sefialé que el Consejo Oleicola Internacional (COIl)
fue creado en 1959 bajo los auspicios de las Naciones Unidas. El mandato asignado por sus miembros
incluye el establecimiento de una norma para el comercio internacional en aceites de oliva, de cuya
aplicacién se responsabilizan sus miembros. Actualmente, cuenta con 44 estados miembros (28 en la
Union Europea). En consecuencia, cuenta con el 97% de la produccion mundial, el 96% de las
exportaciones mundiales y el 80% del consumo mundial. La norma de comercio internacional del COI fue
elaborada por expertos, designados por los gobiernos de los estados miembros, y cuyas reuniones se
celebran al menos dos veces por afio. Los observadores de estados miembros y no miembros del COI
pueden asistir a estas reuniones. Los parametros, los métodos de determinacién y los limites se
establecieron mediante ensayos colaborativos que comprendieron numerosos laboratorios
internacionales con el objetivo de fomentar un comercio internacional justo y equitativo, ademas de
luchar contra la adulteracién. Por este motivo los estados miembros del COIl desean que la norma del
Codex esté armonizada con la norma del COI.

3 CX/FO INFO
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Conclusion
17. El Comité expreso su agradecimiento a FEDIOL, FOSFA y COI por la informacién aportada.
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA ACEITES DE PESCADO (Tema 3 del programa)”

18. La delegacion de Suiza present6 el informe del Grupo de trabajo presencial (GTp) en CRD 3y
comunico el consenso alcanzado en gran parte del texto de la norma. No obstante:

- No fue posible incluir el aceite de salmon silvestre y de piscicultura como nuevas categorias de
aceites de pescado especificados ya que los datos de comercio recibidos por el Grupo de
Trabajo Electronico (GTe) no permiten distinguir entre los dos tipos;

- Durante la reunion del GTp se cuestiono si los aceites de pescado concentrados (seccién 2.5) y
los etilésteres de aceites de pescado concentrados (seccidn 2.6) se comercializan en volimenes
suficientes para justificar la inclusion de dichos aceites en las normas, y que los datos
adicionales son necesarios;

- Aln se necesita deliberar la propuesta alternativa de Chile sobre la definicion de los aceites
refinados y

- Ademas se necesita un debate mas detallado sobre la lista individual de aditivos alimentarios.

19. Asimismo, la delegacion informé al Comité que se habian presentado datos adicionales,
posteriormente a la reunion del GTp, que permiten la diferenciacion entre el aceite de salmén y la
inclusién del aceite de menhaden y de krill (CRD 21 y CRD 26).

Observaciones especificas

20. El Comité considerd la norma revisada (Anexo 1 de CRD 3) seccidén por seccion, hizo algunas
observaciones y tomé las siguientes decisiones:

2. Descripcién
21. El Comité:

- Tomod nota de que el GTp habia propuesto trasladar a los parrafos introductorios de la Seccién
los textos pertinentes al “proceso” y “aceites de pescado crudos y aceites de higado de pescado
crudos”;

- No apoy6 la inclusion del texto alternativo propuesto por Chile sobre la definicion de aceites
refinados;

- Acordo incluir el aceite de Salmon en la seccién 2.1 “Aceites de Pescado Especificados”.

22. La delegacién de Argentina se refirié a la secciéon 2.1 y expresé su preocupacion acerca de la
definicion del aceite de pescado especificado ya que podria limitar los nombres a especies especificas
de pescado, excluyendo asi las especies analogas de pescado. Recomendo solicitar asesoria del Comité
sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP) con respecto a la correspondencia entre el nombre
genérico del aceite de pescado y las especies de pescado indicadas en la norma.

23. Respondiendo a esta preocupacion, Suiza explicé que los nombres del aceite de pescado
indicados en la seccién correspondian a aquellos para los que se habian provisto datos sélidos sobre los
perfiles de acido graso y que la definicion incluia cualquiera de las especies o familias para las que se
han proporcionado los datos.

24. La Secretaria del Codex sefialé que el Comité cuenta con la experiencia necesaria para decidir
esta cuestion, que esta relacionada con el aceite de pescado, y que la asesoria del CCFFP no es
necesaria.

4 CX/FO 15/24/3, Observaciones del Brasil, Chile, Costa Rica, Islandia, la India, el Japon, Kenya, Malasia, Noruega,
Tailandia, los Estados Unidos de América, IADSA, IFFO y ISDI (CX/FO 15/24/3 Add.1); la India (CRD 19), Indonesia (CRD
20); IFFO (CRD 21); Noruega, Suiza, la Republica de Corea, IADSA (CRD 26); Ecuador (CRD 28); Informe del GTp sobre
el anteproyecto de Norma para Aceites de Pescado (CRD 3).
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25. Las delegaciones de Argentina y la Federacidn Rusa manifestaron sus reservas con respecto a
mantener las definiciones actuales sin consultar el CCFFP o la Oficina Juridica de la FAO.

Secciones 2.5 y 2.6 — Aceites de Pescado Concentrados y FEtilésteres de Aceites de Pescado
Concentrados

26. Suiza expreso que los datos del comercio global de aceites de pescado concentrados y etilésteres
de aceites de pescado concentrados (12 579 toneladas métricas en 2013), presentados en CRD 26,
justifican la inclusion de estos productos en la norma.

Cuadro 1
27.  El Comité tomo nota de lo siguiente:

- Los rangos de cromatografia de gas liquido (CGL) para la composicién de acidos grasos
indicados en el Cuadro 1 han sido calculados en base a datos provistos al GTe (establecido
en el CCFO 23), y podrian comprender variaciones climaticas, geograficas y estacionales y se
calcularon a partir de un minimo de 10 grupos de datos y en un caso entre 5 a 10 grupos de
datos pero incluyendo una norma oficial (Farmacopea Europea);

- El GTe recibié los datos sobre composicion de acidos grasos de varios miembros y
observadores, incluyendo aquellos que trabajan a nivel global, pero no habia una
diferenciacion entre los datos presentados por miembros y observadores, y solo se consider6
la idoneidad de los datos presentados;

- La inclusién de acidos grasos trans en los perfiles de acidos grasos en el Cuadro 1 no fue
mencionada ni solicitada en el GTe.

28. La delegacion de Chile expresd preocupacion con respecto a los datos presentados para el aceite
de anchoa ya que podrian no representar el aceite producido en Chile, que comprende el 30% de la
produccion global. La Delegacién destacd que los datos sobre la produccion utilizados para establecer
los perfiles de acidos grasos para el aceite de anchoa en el presente proyecto todavia no han sido
confirmados por fuentes oficiales chilenas.

29. El Comité acordd sustituir los datos de aceite de krill con los datos revisados presentados por
Noruega y agregar dos columnas nuevas adicionales, es decir, para aceites de salmoén piscicola y
silvestre, como lo habia propuesto Suiza (ambos en CRD 26). La delegacion de Canada informd que
necesitan confirmar los datos para el aceite de krill.

30. El Comité estuvo de acuerdo con los perfiles de los acidos grasos en el Cuadro 1 con excepcion
de aquellos para el aceite de krill y de anchoa.

Seccién 3.2 — Parametros de Calidad

31. El Comité sefal6 que el valor de “oxidacién total del aceite” (valor ToTox), calculado a partir de los
indices de peréxido y anisidina, se establecié a un nivel de < 26 para garantizar la buena calidad de los
aceites de pescado, para reflejar las practicas actuales, y garantizar una proteccién adecuada del
consumidor.

32. El Comité tomé nota de la explicacién provista por Noruega en respuesta a varias preguntas sobre
el valor ToTox de los aceites de pescado y de los aceites de higado de pescado, de la manera siguiente:

“Los aceites de pescado se oxidan con facilidad. El indice de perdxido es un parametro para
productos de oxidacién primaria. El indice de anisidina es un parametro para productos de
oxidacién secundaria. La oxidacion liquida es un proceso secuencial. A partir de un aumento
inicial del indice de perodxido, aumenta el indice de anisidina. Para impedir la presencia de
ambos productos de oxidacién a niveles maximos en el mismo aceite, se establecio el
parametro ToTox, que significa "oxidacion total del aceite". La nota al pie de pagina en la norma
indica que el valor ToTox se calcula con la formula 2 x indice de peréxido mas 1 x indice de
anisidina. Para garantizar la proteccion adecuada del consumidor, resulta imperativo establecer
por separado el valor maximo de ToTox permitido e inferior a la suma de los posibles limites
maximos individuales establecidos para los indices de peréxido y anisidina.”
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33. El Comité tom6 nota de que:

- Los valores presentados en la Seccién 3.2 representan los productos actualmente
comercializados, reflejan las practicas actuales y han sido aplicados durante muchos afios;

- El método espectrofotométrico utilizado para medir la anisidina no es adecuado para el aceite
de krill porque este aceite contiene astaxantina; y

- La presencia de acidos grasos Omega 3 se aborda en las disposiciones de etiquetado.

34. La delegacion de Sudan expreso su reserva con respecto a los indices de anisidina y ToTox, que
en su opinién son demasiado elevados.

Seccién 4 — Aditivos Alimentarios

35. El Comité tom6 nota de que la seccidn sobre aditivos alimentarios incluye una referencia a la
Norma General para Aditivos Alimentarios (GSFA) en conformidad con el formato de las normas para
productos primarios, establecido en el Manual de Procedimiento.

36. El Comité acordé sustituir el palmitato de ascorbilo (SIN 304) con los ésteres de ascorbilo
(SIN 304,305) a fines de coherencia con la norma GSFA y para reducir el nivel maximo de tocoferoles
(SIN 307a, b, ¢c) a 6 000 mg/kg.

37. El Comité también tomo nota de que:

- Los niveles mas altos de antioxidantes estan justificados por el hecho de que los aceites de
pescado se oxidan con mayor facilidad que otros aceites de origen animal; y

- Los niveles maximos reflejan los utilizados actualmente por la industria.

Seccién 5 — Contaminantes

38. El Comité recordd6 que el CCCF7 habia acordado considerar el establecimiento de niveles
maximos (ML) de plomo y arsénico en aceites de pescado una vez que se finalizara la Norma para
Aceites de Pescado; y si los ML deberian aplicarse al total de arsénico o de arsénico inorganico como
més adecuado para estos productos®. Se acordé informar al CCCF cuando se finalizara la Norma.

Seccién 7. — Etiguetado

39. Es necesario que el Comité delibere en mas detalle sobre el etiquetado referente al contenido de
vitamina A y vitamina D en los aceites de higado de pescado y de EPA y DHA en todos los aceites de
pescado. Se consideraran textos alternativos para estos temas (actualmente entre corchetes) en la
proxima reunion.

Seccién 8. — Métodos de Andlisis y Muestreo

40. El Comité tom6 nota de que:

- El GTp presentdé un método de muestreo para grasas y aceites de origen animal y vegetal,
aplicable a los aceites de pescado;

- Los métodos describen dos etapas, a saber, saponificacién de la muestra y esterificacion con
metanol, y los métodos son adecuados para los aceites de pescado y etilésteres de aceites de
pescado concentrados;

- Los métodos tienen la capacidad de separar los etilésteres de manera directa y también
después de su conversion a metilésteres y han sido sometidos a pruebas practicas y
declarados aptos;

- Los métodos pertinentes de la AOAC y de I1SO son idénticos.
41. El Comité agregé un nuevo método para la determinacion de los fosfolipidos (Seccion 8.10).

42. La delegacion de Espafia expresoé su reserva sobre la idoneidad del método para la determinacion
de la acidez (Seccién 8.5) en los aceites de pescado de alto contenido de fosfolipidos.

° REP14/CF parr. 11-12.
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Conclusiones

43. El Comité destacé el gran avance de la norma, aunque varias cuestiones ameritan un debate mas
detallado y es necesario mejorar la informacion en el Cuadro 1 con datos adicionales.

44. El Comité acord6 pedir a la Secretaria del Codex que envie una Circular solicitando:
- informacién adicional sobre los perfiles de acidos grasos en los aceites de anchoa y krill, y
- propuestas para textos alternativos referente a la Seccién 7.3 “Otros Requisitos de Etiquetado”.

45. El Comité exhorté a los miembros a enviar sus respuestas a la Circular de manera oportuna, a fin
de disponer del tiempo necesario para la preparacion y traduccion de los documentos de trabajo para la
su préxima reunion.

46. El Comité también acord6 establecer un GTp, presidido por Suiza y abierto a todos los Miembros y
Observadores, con inglés como Unico idioma de trabajo, para reunirse inmediatamente antes del
CCFO 25 afin de:

- considerar las respuestas a la Circular;

- considerar las observaciones presentadas en el Tramite 6 (sujetos a su adopcién en el
Tramite 5 por CAC 38),y

- preparar un informe para su consideracion en la Plenaria.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Norma para Aceites de Pescado (N09-2011)

47. El Comité acordd remitir el anteproyecto de Norma a la CAC 38 para su adopcién en el Tramite 5
(Apéndice Ill).

48. El Comité acordé ademas, remitir las disposiciones de aditivos alimentarios y de métodos de
analisis y muestreo a los correspondientes comités para su aprobacion.

REVISION DE LA LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES (Tema 4 del programa)®

49. La delegaciéon de Malasia presento el informe elaborado por el GTp acerca de la revision de la
Lista de Cargas Anteriores Aceptables (“la Lista”) (CRD 2).

50. La Delegacion presenté las recomendaciones del GTp. A saber:

- Se consideraron aceptables 93 sustancias, entre ellas una nueva sustancia, es decir, el acetato
de metilo, (N° CAS 79-20-9) que cumple los cuatro criterios (CRD 2 Apéndice IV);

- remitir 22 sustancias para su evaluacion por la FAO y la OMS, y una nueva sustancia, a saber:
etil-terbutil-éter (ETBE) (N° CAS 637-92-3) (CRD 2 Apéndice V), y

- suprimir de la Lista el dioxido de silicona (microsilice) (N° CAS 7631-86-9).

51  Asimismo, el GTp recomendé al Comité que considerara la solicitud de la FAO y la OMS para
evaluar las sustancias y los criterios para su priorizacion.

Observaciones generales

52. La Secretaria del Codex sefial6 a la atencion del Comité sobre las observaciones de la FAO y la
OMS en CRD 18 vy reiteré la propuesta del GTp de remitir preferiblemente a la FAO y la OMS todas las
solicitudes de asesoramiento cientifico sobre este tema, en lugar de JECFA. Asimismo, la Secretaria del
Codex destac6 que el Comité necesita definir claramente el tipo de evaluacion o asesoramiento cientifico
requerido; priorizar las sustancias a ser evaluadas; y proporcionar los datos necesarios para dicha
evaluacion.

& CXIFO 15/24/4, Observaciones de la Unién Europea, Kenya, Noruega, FEDIOL (CRD 11), FAO y OMS (CRD 18); Informe
del GTp sobre las cargas anteriores aceptables (CRD 2); informacion de la Unién Europea (CRD 22); informe del grupo de
trabajo durante sesiones sobre cargas anteriores aceptables (CRD 27).
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Recomendaciones relativas a las sustancias quimicas

53. El Comité acepté las recomendaciones del GTp sobre las sustancias: consideradas como
aceptables; para su evaluacion; y para ser suprimidas de la Lista con las siguientes enmiendas:

- Afadir el iso-Butanol (2-metil-1-propanol), evaluada por JECFA como un agente aromatizante,
a la lista de sustancias consideradas como aceptables;

- Agregar las siguientes sustancias para ser evaluadas por la FAO y la OMS:

<~ Solucién de nitrato de calcio y amoniaco (N° CAS 6484-52-2); solucion de nitrato de calcio
(CN-9) solucién (N° CAS 35054-52-5) y mezcla de alcohol graso no fraccionado o mezclas
de alcoholes grasos no fraccionados procedentes de aceites y grasas naturales para su
evaluacion debido a los productos resultantes de su reaccion;

< Lignosulfonato célcico liquido (licor de lignina; lejia de sulfato) (N° CAS 8061-52-7) para su
evaluacion debido a sus impurezas.

54. La delegacion de la Union Europea manifestd su preferencia por mantener todas las sustancias en
la Lista, excepto la cera montana, ya que dichas sustancias han sido utilizadas de manera segura y
durante mucho tiempo como cargas anteriores y fueron examinadas por EFSA en funcién de los cuatro
criterios (CRD 22).

55. El Comité, asimismo, acordo:

- Agregar una nota a pie de pagina “generalmente transportadas en pequefias cantidades” a las
cuatro ceras incluidas en la Lista, segun recomendacion del GTp, y

- Mantener en la Lista actual las 22 sustancias, remitidas a la FAO y la OMS para su evaluacion,
y agregar una nota a pie de pagina “objeto de examen por la FAO y la OMS”.

Recomendaciones relativas a la evaluacion de la FAO y la OMS

56. El Comité tomé nota de la explicacion de la Secretaria del Codex de que, en el marco de la
Comisién del Codex Alimentarius y sus procedimientos, la responsabilidad de proporcionar
asesoramiento sobre la evaluacién del riesgo recae principalmente en los organismos conjuntos de
expertos de la FAO/OMS y sus consultas.

57. El Comité aceptd la recomendacién de un grupo de trabajo, reunido en concomitancia con la
reunién, para considerar la solicitud de la FAO y la OMS de definir con precision el tipo de evaluacién o
asesoramiento cientifico y priorizar la evaluacion de sustancias (CRD 27).

58. El Comité consideré la propuesta preparada por un grupo de trabajo, reunido en concomitancia
con la reunion, (CRD 27) y acordé lo siguiente:

- Solicitar a la FAO y la OMS que evallen si las 23 sustancias son adecuadas como cargas
anteriores y proporcionen una evaluacion en funcion de los cuatros criterios segin se menciona
en el Cddigo de Practicas para el Almacenamiento y Transporte de Aceites y Grasas
Comestibles a Granel (CAC/RCP 36-1987). La evaluacion deberia abordar, como minimo, la
facilidad de limpieza (el impacto respecto a la posibilidad de acumulacion de residuos en las
grasas y aceites comestibles), el perfil toxicol6gico, la posible alergenicidad, la reaccién con
grasas y aceites comestibles que generen productos de reaccion resultante para las sustancias
y sus impurezas previstas, que provoquen efectos adversos a la salud humana; y

- Agrupar las 23 sustancias segun las propiedades quimicas y clasificarlas en funciéon de las
prioridades (a saber: baja, media o alta).

59. El Comité alenté a los miembros a proporcionar informacion a la FAO y la OMS sobre las
evaluaciones pertinentes de dichas sustancias.
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Conclusiones

60. EIl Comité acordé lo siguiente:

Remitir las enmiendas al Apéndice 2: Lista de Cargas Anteriores Aceptables en CAC/RCP 36-
1987 a CAC38 para su adopcion (Apéndice IV);

Remitir a la FAO y la OMS las 23 sustancias para su evaluacion (Apéndice V) con la solicitud
anterior;

Solicitar a la Secretaria del Codex que envie una Circular CL invitando a todos los miembros y
organizaciones de observadores interesados a proponer nuevas enmiendas al Apéndice 2:
Lista de Cargas Anteriores Aceptables de (CAC/RCP 36-1987);

Establecer un GTe, presidido por Malasia, abierto a todos los miembros y observadores, cuyo
Unico idioma de trabajo es el inglés, y con el siguiente Mandato:

< Considerar propuestas de miembros sobre nuevas sustancias para ser afiadidas a la Lista
siempre y cuando estén respaldadas por informacién adecuada y pertinente provista por el
proponente.

< Priorizar las sustancias que se someteran a la evaluacion de la FAO y a la OMS.

< Considerar propuestas de miembros de suprimir sustancias de la Lista a la luz de nuevos
datos.

<~ Presentar recomendaciones al Comité en virtud de las conclusiones.

Formar un GTp, de ser necesario, presidido por Malasia para considerar el informe del GTe a
reunirse inmediatamente antes de la 25% reunion del CCFO, abierto a todos los miembros y
observadores y con el inglés como Unico idioma de trabajo.

REFERENCIA A LA ACEPTACION O APLICACION VOLUNTARIA EN LAS NORMAS DEL CODEX
(Tema 5 del programa)7

61. La Secretaria proporcioné algunos antecedentes sobre este tema y recordoé lo siguiente:

Durante CAC32 se debatié el tema de la declaracién referente a la aplicacién voluntaria,
incluida en varias normas del Codex, y concluyé que el Comité pertinente debia decidir suprimir
la declaracién caso por caso;

El CCFO22 debati6 el tema y acordd mantener los actuales apéndices en las normas para
grasas y aceites y considerar dos textos alternativos para reemplazar las declaraciones
actuales;

Asimismo, el CCFO22 acordo solicitar observaciones sobre la posibilidad de incluir en el texto
principal de la norma las disposiciones que figuran actualmente en el Cuadro 3
(desmetilesteroles) y el Cuadro 4 (tocoferoles y tocotrienoles) del Apéndice de la Norma para
Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 211-1999);

Se solicitaron observaciones sobre las dos cuestiones anteriores mediante la Circular
CL 2011/2-FO Parte B, y

Durante8 el CCFO 23 no se pudo considerar las respuestas a la Circular CL debido a falta de
tiempo.

Referencia ala Aceptacién / Aplicacion Voluntaria

62. El Comité centr6 su debate en las dos declaraciones propuestas en el CCFO 22 y apoyd la
segunda opcién con una enmienda para sustituir en la segunda frase “se consideraran” por “todavia
pueden considerarse que son”.

” Observaciones en respuesta a la Circular CL 2011/2-FO Parte B de Australia, el Brasil, el Canadé, Chile, Costa Rica, la Unién
Europea, Malasia, Mali, Tailandia (CX/FO 15/24/5), la India (CRD 12); la Republica de Corea (CRD 23).
8 REP11/FO pérrafos 13-14 y REP13/FO parrafo 130.
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Conclusiones

63. El Comité acordé remitir a la CAC 38 para su aprobacién la sustituciéon de la declaracién actual
sobre la aplicacion voluntaria por el siguiente texto, en las normas para grasas y aceite. A saber: Normas
para Grasas y Aceites comestibles no Regulados por Normas Individuales (CODEX STAN 19-1981);
para Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 211-1999), para Grasas Animales Especificadas
(CODEX STAN 210-1999) y para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (CODEX STAN 33-1981).

Estos factores de calidad y composicién constituyen la informaciéon suplementaria a los factores
esenciales de composicién y calidad de la norma. Es posible que un producto todavia pueda
ajustarse a la norma si cumple los factores esenciales de composicién y calidad pero no satisface
los factores complementarios.

Inclusién de las disposiciones en los Cuadros 3y 4 al el texto principal de la Norma para Aceites
Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-1991)

64. Varias delegaciones estuvieron a favor de mantener las disposiciones incluidas en los Cuadros 3 y
4 del Apéndice, ya que al colocarlas en el texto principal de la norma se podrian imponer restricciones al
comercio. En su opinién, se deberia realizar un cuidadoso examen de los parametros antes de colocar
las disposiciones en el texto principal de las disposiciones que actualmente figuran en el Apéndice.

65. Otras delegaciones estuvieron a favor de colocar en el texto principal las disposiciones incluidas
actualmente en los Cuadros 3 y 4 (ya sea ambas o solo la disposicion del Cuadro 3), y respaldaron el
examen de los pardmetros.

66. Algunas delegaciones sugirieron trasladar del Apéndice al texto principal otros parametros, debido
a que son importantes para determinar la identidad, autenticidad y calidad de las grasas y los aceites
(p.€j., el indice de peroéxido, el indice de refraccion y otros valores fisicos y quimicos).

67. Una delegacion propuso trasladar un parametro del Apéndice al texto principal de la Norma para
Aceites de Olivay Aceites de Orujo de Oliva (CODEX STAN 33-1988).

68. En vista de las numerosas propuestas para trasladar diferentes disposiciones del Apéndice al texto
principal de la norma, muchas delegaciones respaldaron el envio de una Circular CL que incluya
preguntas sobre las disposiciones que deberian trasladarse en el texto principal.

Conclusiones

69. EI Comité acordé6 mantener las disposiciones de los Cuadros 3 y 4 en el Apéndice de la Norma
para Aceites Vegetales Especificados; ademas acordd que cualquier otra propuesta para trasladar las
disposiciones del Apéndice al texto principal deberia considerarse solamente después de examinar los
parametros.

70. Asimismo, el Comité acord6 solicitar a la Secretaria del Codex el envio de una Circular en la que
se pregunte si las disposiciones que no estan en los Cuadros 3 y 4 deberian colocarse en el texto
principal de la Norma, para su consideracién en la proxima reunion.

71. El Presidente llamo a la atencion del Comité que cualquier propuesta para examinar los indices
estaria sujeta a los procedimientos para nuevos trabajos.

DOCUMENTOS DE DEBATE SOBRE LA ENMIENDA A LA NORMA PARA ACEITES VEGETALES
ESPECIFICADOS (Tema 6 del programa)

ACEITES DE SEMILLA DE GIRASOL - EXAMEN DE LOS LIMITES DE ACIDOS OLEICOS Y
LINOLEICOS (Tema 6a del programa)9

72. El Presidente recordd que en su ultima reunién, el Comité habia acordado establecer un GTe para
examinar el documento de debate sobre los rangos de composicion de los indices de acidos oleicos y
linoleicos para los aceites de semilla de girasol en el CODEX STAN 210-1999.

® CX/FO 15/24/6 (en inglés y espafiol solamente); Observaciones del Brasil (CRD25).
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73. La delegacion de Argentina, presidié el GTe y presentd el documento CX/FO 15/24/6. Explico que
utilizaron informacion procedente de varias partes del mundo para examinar el documento de debate. La
Delegacion sefialé que debido a los pocos miembros que participaron en el GTe, s6lo habia sido posible
recabar informacion limitada. La Delegacion explico ademéas que los estudios cientificos demostraron
que los climas de altas temperaturas pueden afectar el contenido de acido oleico y acido linoleico de las
variedades tradicionales de aceites de semilla de girasol y que el examen propuesto tenia el propésito de
asegurar la inclusion de estos aceites en el CODEX STAN 210-1999.

74. La delegacion del Brasil presenté el CRD 25, con datos e informacion adicional sobre el aumento
en la produccion, las areas de cultivo de girasoles y la influencia de los climas de altas temperaturas
durante la maduracion de la semilla y la composicion del acido graso.

Deliberaciones

75. Varias delegaciones apoyaron la propuesta. Otras, aunque no se opusieron, destacaron que el
documento habia sido distribuido demasiado tarde y no tuvieron tiempo suficiente para consultar con las
partes interesadas. Asimismo, solicitaron mas tiempo para estudiar la informacién y pidieron que se
respetaran las disposiciones del Manual de Procedimiento con respecto a los plazos para la distribucion
de documentos.

76. Algunas delegaciones cuestionaron los rangos propuestos de acidos grasos y la calidad de los
datos utilizados para estimarlos, y destacaron que las enmiendas propuestas conduciria a una
superposicion de los indices de dos acidos grasos en los aceites de semilla de girasol, con posibles
consecuencias negativas para el comercio.

77. La delegacion de Argentina expresé su voluntad de examinar la propuesta para atender las
preocupaciones expresadas. La Delegacion subrayé la importancia de los aceites de semilla de girasol
tradicionales en el comercio internacional.

Conclusiones

78. El Comité tomé nota de que habia un apoyo considerable para la propuesta pero que algunos
miembros necesitaban mas tiempo para preparar una posicién nacional debido a la llegada tardia del
documento.

79. El Comité acordo:

- Establecer un GTe, dirigido por Argentina y copresidido por Brasil, abierto a todos los Miembros
y Observadores y con inglés como Unico idioma de trabajo, con el Mandato siguiente:
“Examinar el documento de debate y el documento de proyecto en base a los datos recibidos
referente a los rangos de indices de &cidos oleicos y linoleicos y factores de composicion de
calidad correspondientes, en los aceites de semilla de girasol para consideracion en su préxima
reunion”; y

- Solicitar a la Secretaria del Codex elaborar una carta Circular para pedir informacion, en
particular sobre la desviacion de parametros de los aceites de semilla de girasol para su
consideracion por el GTe.

ACEITE DE SOJA DE ALTO CONTENIDO DE ACIDO OLEICO (Tema 6b del programa)10

80. La delegacién de Estados Unidos de América encabezé el GTe y recordd que el CCFO 23 habia
establecido un GTe para examinar el documento de debate sobre la enmienda a la Norma para Aceites
Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-1999) a fin de incluir el aceite de soja de alto contenido de
acido oleico. La Delegacion explicd que el aceite de soja de alto contenido de acido oleico entr6 en el
mercado por primera vez en 2010 en cantidades limitadas para poner a prueba su rendimiento, y que los
resultados obtenidos indican un rendimiento mejorado en la estabilidad del aceite y una duracién mas
larga en almacén de los alimentos en los que se utiliza. La Delegacion tomdé nota de que en afios
venideros se espera un aumento en el comercio del aceite de soja de alto contenido de &cido oleico, de
manera que es importante que haya coherencia en la denominacion y la especificacion para garantizar el
comercio leal a nivel nacional e internacional.

10 CX/FO 15/24/7 (NO CIRCULADO).
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81. La Delegacioén, asimismo, sefialé que en base a los niveles actuales de comercio internacional del
aceite de soja de alto contenido de &cido oleico, el GTe recomend6 demorar las enmiendas a la norma
para incluir el aceite de soja de alto contenido de &cido oleico a fin de que los recursos limitados del
Comité puedan utilizarse en otras cuestiones.

Conclusiones

82. El Comité acordd suspender la consideracion del tema y tomé nota de que Estados Unidos de
América volveria a presentar su propuesta cuando aumentaran los niveles de comercio internacional del
aceite de soja de alto contenido de acido oleico.

ADICION DEL ACEITE DE PALMA DE ALTO CONTENIDO DE ACIDO OLEICO OxG
(Tema 6¢ del programa)™*

83. La delegacién de Colombia encabez6 el GTe y present6 el documento de debate y el documento
de proyecto revisados. La Delegacion destacé que el documento de proyecto revisado incluia la
informacion solicitada sobre el volumen de produccién y consumo del aceite de palma de alto contenido
de acido oleico.

Deliberaciones
84. El Comité respaldd, en lineas generales, el nuevo trabajo.

85. Las delegaciones opinaron que a la vista del creciente volumen de produccién y area de cultivo de
OxG era importante elaborar una norma pertinente a fin de posibilitar el comercio de este producto.

86. Una delegacion sugiri6 enmendar las disposiciones actuales para el aceite de palma y clasificarlo
en diferentes categorias como “Aceite de palma de alto contenido de acido oleico” y “Aceite de palma de
contenido medio de acido oleico” para mantener la coherencia con otros aceites.

87. En respuesta a esta sugerencia, la delegacion de Colombia explicé que este aceite era diferente
del aceite de palma convencional debido a su alto indice de acido oleico e hizo hincapié en la necesidad
de formular disposiciones especificas para el “aceite de palma de alto contenido de acido oleico”.

88. La Unién Europea y sus Estados Miembros no se opusieron a la decision del Comité de
emprender un nuevo trabajo sobre este tema; no obstante, manifestaron su preocupacion general de que
al considerar propuestas para el nuevo trabajo, el Comité deberia asegurarse de aplicar de manera
estricta los procedimientos contenidos en las Directrices sobre la aplicacién de los criterios para el
establecimiento de las prioridades de trabajo (Manual de Procedimiento).

Conclusiones

89. El Comité acordé solicitar a la CAC 38 la aprobacién del nuevo trabajo sobre el examen de la
Norma para Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-1999) a fin de agregar el aceite de
palma de contenido de acido oleico (OxG) y remitir el documento de proyecto revisado al Comité
Ejecutivo para su examen critico (Apéndice VI).

90. Asimismo, el Comité acord6 establecer un GTe encabezado por Colombia y copresidido por
Ecuador, abierto a todos los miembros y observadores y con el inglés como Unico idioma de trabajo, para
preparar, sujeto a la aprobacion de la Comision, un anteproyecto revisado de la Norma para Aceites
Vegetales Especificados, a fin de recabar observaciones en el Tramite 3 y para su consideracion en la
préxima reunion.

ACEITE DE CACAHUETE - COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS Y OTROS FACTORES DE
CALIDAD (Tema 6d del programa)*?

91. La delegacion de Argentina presenté el documento CX/FO 15/24/9 y explico que los perfiles de
acidos grasos y otros parametros para aceites de cacahuete (aceite de arachis) presentes en la Norma
para Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-1999) actualmente excluye los aceites de
cacahuete obtenidos de nuevas variedades cuyos perfiles de acidos grasos son distintos. La Delegacion
manifesté que esta situacion era un obstaculo para el comercio y que el mercado no distingue entre los

1 CX/FO 15/24/8; Observaciones de Kenya, la India (CRD 13); Observaciones de Ecuador (CRD 28).
12 CX/FO 15/24/9; Observaciones de Kenya, FEDIOL (CRD 14).
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aceites derivados de nuevas variedades y las variedades tradicionales. Para poder remediar esta
anomalia son necesarias enmiendas a los siguientes parametros: acido palmitico, acido oleico, acido
linoleico, acido araquidonico, acido eicosenoico y acido erucico, ademas de otros parametros de calidad
incluyendo valores de yodo y densidad relativa.

Deliberaciones

92. Varias delegaciones respaldaron la iniciacién del nuevo trabajo para enmendar la Norma e
informaron que se habian rechazados exportaciones e incluso re exportaciones de este producto debido
a las diferencias en los perfiles de acidos grasos y otras caracteristicas de calidad.

93. Otras delegaciones manifestaron que el documento de proyecto no indica con claridad el volumen
de produccion, de comercio internacional y de productos rechazados en el comercio; tampoco indica el
volumen de produccion de aceite, sino solamente el de semillas de aceite. También se cuestioné si la
enmienda propuesta haria hincapié en el cambio de los rangos existentes de composicion o si la norma
incluiria nuevas disposiciones para aceites de estas variedades.

94. La delegacion de Argentina aclaré que no existen datos precisos sobre el volumen de comercio
para estas nuevas variedades de cacahuete, pero que en términos generales aportan alrededor del 60%
del volumen global del comercio de aceite de cacahuete.

95. Se sugiri6 que el nuevo limite méximo propuesto del 80% para el acido oleico no seria
suficientemente elevado y que se podrian considerar valores mas elevados, por eje. 82%.

96. La Unidn Europea y sus Estados Miembros no se opusieron a la decisién del Comité de comenzar
un nuevo trabajo sobre el tema, no obstante, expresaron su preocupacion general con respecto a la
consideracion de propuestas para nuevos trabajos y sefialaron que el Comité debe asegurar el
cumplimiento estricto de los procedimientos establecidos en las Directrices sobre la Aplicacion de
Criterios para el Establecimiento de las Prioridades de Trabajo (Manual de Procedimiento).

Conclusiones

97. El Comité acordo solicitar a la CAC 38 que aprobara el nuevo trabajo sobre el examen de la
composicién de acidos grasos y otros factores de calidad del aceite de cacahuete en la Norma para
Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-1999) y remitiera el documento de proyecto al
Comité Ejecutivo para su examen critico (Apéndice VII).

98. El Comité también acordd establecer un GTe, encabezado por Argentina, abierto a todos los
Miembros y Observadores, cuyo Unico idioma de trabajo es el inglés, para preparar, a reserva de su
aprobacion por la Comisidn, el anteproyecto revisado para su distribucion y recabar observaciones en el
Tramite 3, y para su consideracion en la proxima reunion.

ACEITE DE GIRASOL- INCLUSION DE DISPOSICIONES RELATIVAS AL ALTO CONTENIDO DE
ACIDO ESTEARICO Y ACIDO OLEICO (Tema 6e del programa)*®

99. La delegacién de Argentina explico que el trabajo habia sido propuesto en el CCFO 23 pero no se
consideré por falta de tiempo. La Delegacion asimismo sefialé que no habia sido posible finalizar el
documento de debate, y que dicho documento seria presentado ante el Comité oportunamente en el futuro.

Conclusiones
100. EI Comité acordd suspender por el momento la consideracion de este tema.
DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LOS ACEITES PRENSADOS EN FRIO (Tema 7 del programa)*

101. La delegacion de Iran encabezo el GTe y presentd el documento de debate y el documento de
proyecto revisado sobre los aceites de nuez, de almendra, de avellana, de pistacho, de linaza y de
aguacate. La Delegacion destac6 que la informacion relativa a los acidos grasos, esteroles y tocoferoles
habia sido proporcionada por los miembros e incluida en el documento de proyecto.

102. Varias delegaciones respaldaron el nuevo trabajo sobre estos aceites.

13 CX/FO 15/24/10 (NO CIRCULADO).
14 CX/FO 15/24/11; Observaciones de Kenya (CRD 15).
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103. Otras delegaciones no apoyaron el trabajo debido a una serie de razones, a saber: que el volumen
de produccién incluido en el Cuadro 1 del documento de proyecto correspondia a aceites vegetales en
general y no para estos aceites en particular; el volumen de produccién incluido en otra tabla correspondia
a frutos secos y no al aceite de frutos secos; los datos sobre &acidos grasos, los esteroles y tocoferoles
estaban incompletos mientras que los datos para otros parametros estaban completos; el nivel de comercio
internacional en estos aceites se consideraba demasiado bajo.

Conclusiones

104. EI Comité acordé formar un GTe, encabezado por Iran, abierto a todos los miembros y observadores
y con el inglés como Unico idioma de trabajo, para examinar el documento de debate, incluido un
documento de proyecto, teniendo en cuenta las observaciones manifestadas en la presente reunion y en
base a las Directrices sobre la aplicacion de los criterios para el establecimiento de las prioridades de
trabajo aplicables a los productos y a la informacion exigida por el CCFO al proponer la inclusién de nuevos
aceites a la Norma para Aceites Vegetales Especificados, segun lo acordado en CCFO 16. El documento
revisado se consideraria en la préxima reunion.

105. EI Comité acord6 enmendar el titulo del documento de debate y el documento de proyecto de la
siguiente manera “Enmienda a la Norma para Aceites Vegetales Especificados para incluir el aceite de
nuez, de almendra, de avellana, de pistacho, de linaza y de aguacate”.

DOCUMENTOS DE DEBATE SOBRE LA ENNMIENDA A LA NORMA PARA ACEITES DE OLIVA' Y
ACEITES DE ORUJO DE OLIVA (CODEX STAN 33-1981) (Tema 8 del programa)

CONTENIDO DE DELTA-7-ESTIGMASTENOL (Tema 8a del programa) 15

106. EI Comité acordé discontinuar el examen de este tema por el momento y observo que desde CCFO
22 no se ha presentado ningln documento.

107. EI Comité tomé nota del estudio del COI sobre el delta-7 estigmastenol (CRD 6). El observador de
COl informé al Comité que un documento sobre este tema podria presentarse al CCFO 25.

EXAMEN DEL LIMITE DE CAMPESTEROL (Tema 8b del programa) *°

108. EI Comité tomd nota de los documentos preparados por las delegaciones de Australia y Argentina
sobre el examen del limite de campesterol.

109. La delegacién de Australia presentd el CX/FO 15/47/13 que, en su parecer, demuestra que un
importante volumen de aceites auténticos de oliva virgen procedentes de todo el mundo no cumplen el
limite actual del Codex para campesterol, y esto presentaba un desafio para el acceso al mercado. La
Delegacion, refiriéndose al documento preparado por Argentina, indicé que la presentacion de dos
documentos sobre el mismo tema, procedentes de distintas zonas geograficas, demuestra la necesidad de
examinar los limites de campesterol en la presente norma y la necesidad del CCFO de facilitar el comercio
legitimo de dichos aceites. A fin de facilitar las deliberaciones sobre el tema, Australia sugirié que los
debates posteriores se basaran en el documento elaborado por Argentina.

110. La delegacion de Argentina hizo referencia al CX/FO 15/47/15, y recordd que este tema habia sido
debatido en el Comité durante varios afios. La Delegacion explicd que en 2009 Argentina decidid solicitar
admision como miembro del COI para abordar, entre otras cuestiones, el tema de los aceites de oliva
virgen que exceden los limites de campesterol, y que en el mismo afio el COIl habia decidido comenzar un
nuevo trabajo sobre el tema. La Delegacién explic6 ademas que un estudio del COl en 2012 habia
concluido que los aceites de oliva virgen auténticos podrian tener valores més altos en algunos parametros,
incluyendo campesterol. Como el campesterol es un parametro importante en la deteccién de fraude,
especialmente la adulteracién, el COI sugiri6 un &rbol de decision para verificar la autenticidad de los
aceites de oliva virgen con valor de campesterol entre 4 y 4,5%. El arbol de decisiéon fue posteriormente
incorporado a la Norma del COI en el 2013"". La Delegacion llamé a la atencién del Comité la propuesta de
nuevo trabajo en el Apéndice 1 de CX/FO 15/24/15.

15 CX/FO 15/24/12 (NO PRESENTADO); Estudio del COI sobre Aceite de Oliva Auténtico que queda fuera de los limites: delta-
7 estigmastenol (CRD 6).

16 CX/FO 15/24/13 (preparado por Australia); CX/FO 15/24/15 (preparado por Argentina); Estudio del COI sobre Aceite de
Oliva Auténtico que queda fuera de los limites: campesterol (CRD 6); Observaciones de Kenya, India, Uruguay, COI (CRD 16).
" Norma de Comercio COI/T.15/NC N° 3/Rev. 7.
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Deliberaciones generales
111. EI Comité tomd nota de las observaciones presentadas por la delegacion de Uruguay en CRD 16.

112. Las delegaciones generalmente apoyaron la propuesta de Argentina y resaltaron la importancia de
asegurar la autenticidad de los aceites de oliva virgen para evitar el fraude y la adulteracion.

113. En vista del respaldo de las delegaciones, el Comité convino en considerar el documento de
proyecto de Argentina con la intencién de iniciar un nuevo trabajo sobre este tema.

Documento de proyecto

114. El Comité considerd el documento de proyecto preparado por Argentina en CX/FO 15/24/15,
seccion por seccion, tomo nota de las observaciones y tomo las decisiones siguientes:

1. Objetivo y ambito de aplicacién del trabajo propuesto

115. ElI Comité examind la seccién para definir cuidadosamente el ambito del nuevo trabajo, cuyo
objetivo es asegurar la autenticidad de los aceites de oliva virgenes que se desvian de los limites
actuales.

116. Posteriormente a un extenso debate y en un espiritu de compromiso el Comité acordé el siguiente
texto:

Examinar la Seccién 3 de la Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva
(CODEX STAN 33-1981) y, en particular, incluir una excepcién para los aceites de oliva
virgenes auténticos que de manera natural se desvian del limite actual de campesterol, siempre
gue se establezcan criterios mas eficaces mediante la reduccién de los limites de ciertos
parametros ya existentes, tomando en cuenta los datos de los Miembros del Codex, la Norma
del COl y otros trabajos pertinentes, con miras a facilitar el comercio y asegurar la autenticidad
del aceite de oliva virgen.

117. El Comité examiné las otras secciones. A saber:

- 2. Pertinencia y actualidad — se hicieron algunas enmiendas menores y también se enmendo el
tercer péarrafo para hacer referencia a otros estudios en los que se mostraba que podria
excederse el nivel de campesterol de 4,5%. También se enmendé el Gltimo parrafo para indicar
que las normas existentes deberian reflejar la variabilidad global de los aceites de oliva
auténticos comercializados;

- 3. Principales cuestiones gue se deben tratar — se examiné la seccion para guardar coherencia
con 1. “Propésito y ambito de aplicacion del trabajo”;

- 4. Evaluacion con respecto a los criterios para el establecimiento de la prioridades de los trabajos
— se incluyo un parrafo sobre el examen en 2013 de la norma del COIl para aceites de oliva y
aceites de orujo de oliva, y

- 5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex — se sustituyd la seccion
completa por la seccion correspondiente del documento preparado por Australia.

Conclusiones

118. EI Comité acordd solicitar a la CAC 38 que aprobara el nuevo trabajo sobre el examen de la
Seccién 3 de la Norma para Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (CODEX STAN 33-1988)
(segun se describe anteriormente) y remitiera el documento de proyecto revisado al Comité Ejecutivo
para su examen critico (Apéndice VIII).

119. EI Comité también acord6 establecer un GTe, presidido por Argentina y co-presidido por Australia
e ltalia, abierto a todos los Miembros y Observadores, cuyo Unico idioma de trabajo sera inglés, para
preparar, sujeto a la aprobacion de la Comision, un anteproyecto revisado de la Seccién 3, descrita en el
documento de proyecto, para su distribucion y recabar observaciones en el Tramite 3 y consideracion en
la préxima reunién.

120. Asimismo, el Comité tomd nota de que en caso de no finalizar este trabajo, se aplicarian las
disposiciones de la norma actual.
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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA ENMIENDA AL CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES A GRANEL
(CAC/RCP 36-1987) (Tema 9 del programa)®®

121. EIl Observador de FOSFA presentd el CX/FO 15/24/14 y explicd que las enmiendas propuestas,
limitadas a la Seccion 2.1.3 del Cadigo, se elaboraron para proporcionar claridad y facilitar el uso del
Cdédigo, y por lo tanto, reducir el riesgo a los consumidores planteado por las cargas anteriores
prohibidas.

Deliberaciones

122. Varias delegaciones no respaldaron las enmiendas propuestas e indicaron que el texto actual era
claro, y que seria mas importante para el Comité finalizar el trabajo de revision de la Lista de Cargas
Anteriores Aceptables antes de considerar un nuevo trabajo relacionado con el Cdédigo.

Conclusiones

123. ElI Comité manifestd que no existia suficiente apoyo para iniciar el nuevo trabajo y acordd
suspender este tema.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 10 del programa)

Anteproyecto de enmienda a la Norma para Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-
1999): Sustitucion del indice de acidez por acidos grasos libres en los aceites de palma virgen™®

124. La delegacion de Malasia presenté el documento CRD 8 y explicé que en el marco de la actual
practica de comercio, la principal especificacion de calidad que caracteriza la acidez del aceite de palma
virgen es “acidos grasos libres” (FFA), mientras que en la Norma para Aceites Vegetales Especificados la
acidez del aceite de palma virgen se expresa como “indice de acidez” lo que ocasiona problemas en el
comercio.

125. La delegacion de Malasia aclaré que la intencién de la enmienda no era modificar el indice de
acidez actual sino la manera en que se expresa dicha acidez. EI Comité tomé nota de que el indice de
acidez actual en la norma (a saber: 10,0 mg KOH/g aceite) no es equivalente a “FFA 5% (como &cido
palmitico),” pero que es igual a —FFA 5% (como acido oleico). Dado que el FFA del aceite de palma se
expresa como acido palmitico, el principal 4cido graso en el aceite de palma, habria una discrepancia en
la acidez expresada como un valor 4cido de 10.00 mg KOH/g de aceite con una especificacion de FFA 5%
(como &cido palmitico), actualmente utilizado en el comercio internacional de aceite de palma. El Comité
respaldé la propuesta en lineas generales y tomé nota de la sugerencia de incluir ademas FFA para el
aceite de almendra de palma.

Conclusiones

126. EI Comité acordd que Malasia prepararia un documento de debate incluyendo un documento de
proyecto teniendo en cuenta las observaciones formuladas en la presente reunién para consideracion en
su proxima reunion.

Anteproyecto de enmienda a la Norma para grasas animales especificadas (CODEX STAN 211-
1999): inclusién de sebo comestible sin refinar®:

127. La delegacion de Australia presenté el CRD 9 y explicé que el sebo comestible no refinado se
comercializa y utiliza cominmente en la industria de alimentos elaborados y que la falta de normas
claras para este producto ocasiona pérdidas de mercado debido a inquietudes en materia de inocuidad
alimentaria. Por lo tanto, la Delegacion sugirié examinar la Norma para Aceites Animales Especificados
para incluir el sebo comestible no refinado, y propuso preparar un documento de debate para su
consideracion en la proxima reunion del Comité.

Conclusiones

18 CX/FO 15/24/14; Observaciones de Kenya, India (CRD 17).
19 propuesta de Malasia (CRD 8).
20 propuesta de Australia (CRD 9).
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128. EI Comité respaldd la propuesta y acordd que Australia prepararia un documento de debate,
incluido un documento de proyecto, para examinar la Norma para Aceites Animales Especificados
(CODEX STAN 211-1999) con el fin de incluir sebo comestible no refinado y en base a las Directrices
sobre la aplicacion de los criterios para el establecimiento de las prioridades de trabajo aplicables a los
productos primarios para su consideracién en la préxima reunion.

Anteproyecto de enmienda a la Norma para Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-1999):
inclusiéon de parametros de calidad para el aceite crudo de salvado de arroz*

129. La delegacion de India presenté el CRD 7 y explicod que no estaba claro si el aceite crudo de
salvado de arroz se incluia en la especificacion para el aceite de salvado de arroz en la Norma para
Aceites Vegetales Especificados (CODEX STAN 210-1999). La Delegacion sefialé que los valores de los
rangos de composicion de acidos grasos para el aceite de salvado de arroz en la norma eran los mismos
gue para el aceite crudo de salvado de arroz y propuso agregar una nota a pie de pagina que rece:
“incluido el aceite crudo de salvado de arroz”.

130. Varias delegaciones apoyaron el nuevo trabajo, mientras que otras opinaron que se necesitaba
una descripcién detallada del problema para tomar una decision sobre el nuevo trabajo. También se
sugirié aclarar si el aceite crudo de salvado de arroz estaba destinado al consumo humano directo; y
examinar la necesidad de incluir, en lineas generales, todos los aceites crudos en la seccién referente a
la descripcion en la norma.

Conclusiones

131. EI Comité acordé que India prepararia un documento de debate, incluyendo un documento de
proyecto que describa claramente el problema junto con un andlisis de las consecuencias de la
enmienda sugerida a otras partes de la norma referente al aceite crudo de salvado de arroz, para
consideracion en su proxima reunion. La propuesta deberia basarse en las Directrices sobre la aplicacion
de los criterios para el establecimiento de las prioridades de trabajo aplicables a los productos primarios
e incluir la informacién requerida por el CCFO cuando se propone la adicién de nuevos aceites a la
Norma para Aceites Vegetales Especificados, segun lo acordado en el CCFO 16.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 11 del programa)

132. Se informé6 al Comité que CCFO 25 esta programado tentativamente para celebrarse en Malasia,
del 27 de febrero al 3 de marzo de 2017. La fecha y lugar exactos serian acordados entre las Secretarias
de Malasia y del Codex.

2 propuesta de India (CRD 7).
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DOCUMENTO DE

ASUNTO TRAMITE RESPONSABILIDAD REFERENCIA
(REP15/FO)
Miembros
CAC38
Anteproyectos de Norma para aceites de pescado 5 Miembros Par;\46l,”47
GTp (Suiza) yAP.
CCFO25
Enmiendas al Apéndice 2 “Lista de cargas anteriores _
aceptables” del Codido de Précticas para el Adobcion Miembros Parr. 60 y Ap.
almacenamiento y transporte de aceites y grasas P CAC38 v
comestibles a granel (CAC/RCP 36-1987)
i i icacid ; Miembros
Referencia a la Aceptacion o Aplicacion voluntaria en Adopcién P 63
las normas del Codex CAC38
Enmiendas al Apéndice 2 “Lista de cargas anteriores Miembros
aceptables” del Cédido de Practicas para el GTe (Malasia) .
. . - . Parr. 60
almacenamiento y transporte de aceites y grasas GTp (Malasia)
comestibles a granel (CAC/RCP 36-1987) CCFO25
Enmiendas a la Norma para aceites vegetales especificados (CODEX STAN 210-1999)
CAC38
Adicion del Aceite de palma de alto contenido de 1/2/3 GTe (Colombia/ Parr 89,90y
acido oleico (OxG) Ecuador) Ap. VI
CCF0O25
CAC38
Examen de la composicion de acidos grasos y otros . Parr 97.98 y
factores de calidad del aceite de cacahuete 1213 GTe (Argentina) Ap. VI

CCFO25

Enmiendas a la Norma para aceites de oliva y aceites de orujo de oliva (C

ODEX STAN 33 —1981)

Examen del limite de Campesterol

1/2/3

CAC38

GTe (Argentina/
Australia/ Italia)

CCFO25

Parr 118, 119
y Ap. VIII
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ASUNTO

TRAMITE

RESPONSABILIDAD

DOCUMENTO DE
REFERENCIA
(REP15/FO)

Documentos de debate relativos a las Enmiendas a la Norma para aceites vegetales especificados

(CODEX STAN 210-1999)

Examen de los limites de acidos oleicos y linoleicos

GTe (Argentina/

. . . - Brasil) Parr. 79
en los aceites de semilla de girasol
CCFO25
Inclusién de Disposiciones para los aceites de nuez, GTe (Iran)
de almendras, de avellana, de pistacho, de linaza y de - Parr 104-105
aguacate. CCFO25
Sustitucion del indice de acidez con acidos grasos ) Malasia PA. 126
libres en los aceites de palma virgen CCFO25 '
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Apéndice Il

RESPUESTA DEL CCFO24 A LA IMPLEMENTACION DEL PLAN ESTRATEGICO

Las respuestas del CCFO24 estan indicadas en letra negrita subrayada.

Objetivo Objetivo Actividad Resultado Indicadores/Resultados
estratégico esperado cuantificables

1: Establecer 1.1: Establecer 1.1.1: Aplicar de manera Las normas - Los criterios de

normas alimentarias | nuevas normas coherente criterios para la nuevas o establecimiento de

internacionales que
aborden las
cuestiones actuales
e emergentes en
relacién con los
alimentos.

del Codex y
revisar las
actuales con
arreglo a las
prioridades de la
CAC.

toma de decisiones y el
establecimiento de
prioridades en los comités
con el fin de garantizar que
las normas y las esferas de
trabajo de prioridad mas
alta se desarrollen de forma
oportuna.

actualizadas se
elaboraran de
una manera
oportuna.

prioridades se analizan y
revisan segln sea
necesario y después se
aplican.

- NUm. de normas
revisadas y nim. de
normas nuevas
elaboradas a tenor de
estos criterios.

Cuestidn que se plantea al Comité:

¢ Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢ Se utilizan en el Comité criterios especificos para el establecimiento de normas?

El Comité utiliza “Criterios _para_ el Establecimiento de las Prioridades de Trabajo” contenidos en el Manual

de Procedimiento, como criterios parala elaboracién de normas.

¢ Se propone el Comité elaborar esos criterios?

El Comité toma nota de

la _importancia de aplicar

las disposiciones pertinentes del

Manual de

Procedimiento al examinar las nuevas propuestas, y podria ser de utilidad contar con mayor orientacién y

criterios objetivos sobre las mencionadas disposiciones.

1.2: Determinar de
forma proactiva
las cuestiones
emergentes y las
necesidades de
los miembros y,
cuando proceda,
elaborar las
normas
alimentarias
pertinentes.

1.2.1: Establecer un
proceso sistematico para
fomentar la determinacion
de cuestiones emergentes
relacionadas con la
seguridad de los alimentos,
la nutricion y las préacticas
equitativas en el comercio
alimentario.

Respuesta
oportuna del
Codex a las
cuestiones
emergentesy a
las
necesidades de
los miembros.

- Los comités aplican
enfoques sistematicos
para determinar las
cuestiones emergentes.

- Presentacion de
informes periédicos sobre
el enfogue sistematico y
las cuestiones
emergentes al Comité
Ejecutivo de la Comision a
través de la Secretaria del
Codex.

Cuestiones que se plantean al Comité:

¢ Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢ Como determina el Comité las cuestiones emergentes y necesidades de los miembros?

Las cuestiones emergentes identificadas por los miembros, otros comités o la FAO/OMS se presentan ante

el Comité para su atencién.

¢ Existe un enfoque sistematico? ¢ Es necesario desarrollar un enfoque de este tipo?

En la actualidad, no existe un enfogue sistematico; no obstante, puede que sea necesario desarrollar uno si

el proceso actual resulta insuficiente.
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Objetivo Objetivo Actividad Resultado Indicadores/Resultados
estratégico esperado cuantificables
1.2.2: Elaborar y revisar las | Mejora de la - Comentarios de los
normas internacionales y capacidad del comités identificando y
regionales segun sea Codex para priorizando las
necesario, en respuestaa | elaborar necesidades de los
las necesidades normas miembros.

determinadas por los
miembros y a los factores

pertinentes a
las

- Presentacion de
informes al Comité

que afecten a la seguridad | necesidades ) . s
de los alimentos, la de sus Ejecutivo de la Com|§|9 n
nutricion y las practicas miembros. por partg de los comités
equitativas en el comercio sobre como se abordan
alimentario. en Ias.normas las
necesidades de los
miembros como parte del
proceso de examen
critico.
Asuntos incluidos en la cuestién 1.1y 1.2
Objetivo Objetivo Actividad Resultado Indicadores/Resultados
estratégico esperado cuantificables
2: Garantizar la 2.1: Garantizar un | 2.1.1: Aprovechar el Todos los - Namero de veces que la
aplicacion de los uso coherente de | asesoramiento cientifico de | comités necesidad de
principios de los principios de los 6rganos conjuntos de pertinentes asesoramiento cientifico
analisis de riesgos analisis de expertos FAO/OMS en la tendrén en es:
en la elaboracion de | riesgos y el mayor medida posible para | cuenta el ) - .
las normas del asesoramiento la elaboracién de normas asesoramiento | - identificada;
Codex. cientifico. de nutricién y seguridad de | cientifico de - solicitada; y
los alimentos, basadas en manera -
los “Principios de aplicacién | coherente - utilizada oportunamente.
préactica del analisis de durante el
riesgos para su aplicacion proceso de

en el Marco del Codex
Alimentarius”.

elaboracién de
normas.

Cuestiones que se plantean al Comité:

¢ Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢ Solicita el Comité asesoramiento cientifico en el curso de su trabajo? ¢ Con qué frecuencia lo solicita?

¢ Utiliza siempre el Comité el asesoramiento cientifico? En caso negativo, ¢ por qué no?

El Comité ha solicitado asesoramiento cientifico a la FAO/OMS. Por _ejemplo, a peticion del CCFO, la

Reunién Técnica de la FAO/OMS para la elaboracién de Criterios para las Cargas Anteriores Aceptables

para Grasas y Aceites se celebré en 2006 a fin de redactar los criterios para identificar sustancias a ser

incluidas en la Lista de Cargas Anteriores Aceptables. EIl CCFO desarrollé los criterios en funcién de los

resultados obtenidos en la mencionada Reunién Técnica.

En la 232 Sesién del CCFO se acordo tener un tema permanente en el programa en cada Sesion del CCFO

para considerar la revisiéon de la Lista del Codex de Cargas Anteriores Aceptables gue se relaciona con la

evaluaciéon del

JECFA donde serd necesario obtener el

asesoramiento cientifico. También podran

solicitarse consultas periciales a expertos de la FAO/OMS.
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Objetivo Objetivo Actividad Resultado Indicadores/Resultados
estratégico esperado cuantificables
2.1.2: Fomentar la Aumentar el - NUm. de cientificos y
utilizacion de los namero de expertos técnicos que
conocimientos cientificos y expertos forman parte de las
técnicos de los miembrosy | cientificos y delegaciones de los
Sus representantes en la técnicos a nivel | miembros.
elaboracion de las normas nacional que

del Codex.

contribuyan a
la elaboracién
de las normas
del Codex.

- Num. de cientificos y
expertos técnicos que
aportan informacion
adecuada a las
posiciones de los paises.

Cuestiones que se plantean al Comité:

¢ Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢Cémo se aseguran los miembros de que el asesoramiento cientifico pertinente se incluya en las posiciones de los
paises y que la composicion de la delegacion nacional permita presentar y debatir adecuadamente dichas posiciones?
¢ Qué orientacién podria ser ofrecida por el Comité o la FAO o la OMS?

Con _antelacién al desarrollo y avance de la posicién de los paises, los miembros generalmente buscan
asesoramiento cientifico y técnico nacional tanto el ofrecido en el seno de sus gobiernos como el externo.
Las delegaciones son constituidas adecuadamente seleccionando _expertos con_suficiente capacitacién
sobre los aspectos incluidos en el Orden del Dia Provisional, y debidamente calificados para participar en

el debate.

En la actualidad, no se necesita orientacion especifica por parte de la FAO/OMS o del Comité.

2.1.3: Asegurar que se
tienen en cuenta
plenamente todos los
factores pertinentes al
estudiar las opciones de
gestion de riesgos en el
contexto de la elaboracién
de las normas del Codex.

Identificacion y
documentacién
mejoradas de
todos los
factores
pertinentes
considerados
por los comités

- NUm. de documentos de
los comités que
identifican los factores
pertinentes que guian las
recomendaciones de
gestion de riesgos.

- NUm. de documentos de

los comités que reflejan
claramente cémo fueron
considerados esos
factores pertinentes en el
contexto de la
elaboracion de normas.

durante la
elaboracién de
las normas del
Codex.

Cuestiones que se plantean al Comité:
¢Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢ Cémo garantiza el Comité que se han tenido en cuenta todos los factores pertinentes al elaborar una norma y cémo
son estos factores documentados?

La Presidenta asegura gue el Comité considera todos los factores pertinentes de conformidad con el
Manual de Procedimiento y asimismo asequra que los “Principios de aplicacion practica para el andlisis de
riesgo” se aplican de forma coherente al analizar las opciones de gestidén de riesgo. El debate pertinente
gueda captado en los informes del Comité o de los grupos de trabajo.

Ademds, el CCFO se asegura de ello remitiendo las cuestiones pertinentes a otros comités como el
CCMAS, CCFFP, etc.
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Objetivo Objetivo Actividad Resultado Indicadores/Resultados
estratégico esperado cuantificables
2.1.4: Comunicar las Se comunican - Num. de
recomendaciones sobre la | y difunden comunicaciones/publicaci
gestion de riesgos atodas | eficazmente las | ones en Internet que
las partes interesadas. recomendacion | difunden las normas del
es de gestion Codex.
de riesgos a . .
todas las partes ;jNum. de comtét}lcagos
interesadas. e prensa que difunden
las normas del Codex.

Cuestiones que se plantean al Comité:
¢ Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

Al tomar una decision sobre gestion de riesgos, ¢ brinda el Comité orientacion a los miembros sobre como comunicar
esta decision? ¢ Seria Util para los miembros que se prestara una mayor atencién a esta cuestion?

Las recomendaciones en materia de gestién de riesgo se comunican por medio de normas, directrices y
otros textos conexos, que son publicados en la pagina de Internet del Codex. El Comité no proporciona
directrices especificas a los miembros sobre cd6mo comunicar esta decisiéon. El desarrollo de una estrategia
de comunicacién podria aportar un impacto positivo en esta actividad.

3.15. En la medida
posible, promover el uso

- Informe sobre el nimero
de comités y grupos de

3.1: Aumentar la
participacion

3: Facilitar la
participacion

Participacién

activa de los

efectiva de todos | efectiva de los | de los idiomas oficiales de | miembros en | trabajo que utilizan los
los miembros del | paises en | la Comisién en los comités | los comités vy | idiomas de la Comision.
Codex. desarrollo en el | y grupos de trabajo. grupos de

Codex. trabajo.

Cuestiones que se plantean al Comité:
¢ Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢Es suficiente el uso de los idiomas oficiales en los grupos de trabajo del Comité? No siempre. Seria aconsejable
utilizar la mayor cantidad posible de idiomas en los grupos de trabajo a fin de mejorar la participacién de
los miembros.

¢ Cuales son los factores que determinan la eleccion de los idiomas? ¢ Como se podria mejorar la situacion?

El Comité determina la eleccion de idiomas principalmente en funcién de la disponibilidad de recursos y de
la persona que preside el grupo de trabajo. El Comité utiliza principalmente el idioma.inglés paralos grupos
de trabajo electrénico, pero ha utilizado francés o espafiol cuando los recursos han permitido este
planteamiento. La promocién de grupos con presidentes conjuntos por parte de paises que hablan mas de
un idioma podria contribuir a la utilizacién de un mayor nimero de idiomas oficiales.

3.2: Fomentar
programas de
desarrollo de las
capacidades para
ayudar a los
paises a crear
estructuras
nacionales
sostenibles del
Codex.

3.2.3: En la medida
practica, utilizar las
reuniones del Codex como
foro para llevar a cabo
eficazmente actividades
educativas y de
capacitacion técnica.

Mejorar las
oportunidades
para realizar
actividades
simultaneas
para
aprovechar al
maximo el uso
de los recursos
del Codex y de
los miembros.

- NUm. de actividades
patrocinadas al margen
de las reuniones del
Codex.

Cuestiones que se plantean al Comité:
¢Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢Organiza el Comité actividades de capacitacion técnica o de otro tipo al margen de sus reuniones? En caso
afirmativo, ¢cuéntas se han organizado en el pasado y sobre qué temas? En caso negativo, ¢podrian ser utiles?
¢,cudles tépicos podrian abordarse?
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Objetivo
estratégico

Objetivo

Actividad

Resultado
esperado

Indicadores/Resultados
cuantificables

No se han organizado actividades de d

esarrollo de capacidades técnicas en los margenes de las reuniones

del Comité.
4: Implementar | 4.1: Procurar que | 4.1.4: Garantizar la | Los - Relacion de referencia
practicas y sistemas | exista un proceso | distribucion oportuna de | documentos (%) establecida para los
de gestion del | eficaz, eficiente, | todos los documentos de | del Codex se | documentos distribuidos
trabajo eficaces vy | transparente, y | trabajo del Codex en los | distribuiran de | por lo menos con dos
eficientes. basado en el | idiomas de trabajo del | manera mas | meses de antelacion a
consenso  para | Comité o de la Comision. oportuna, una reunién programada
establecer segln los | frente a los documentos
normas. plazos distribuidos con menos
indicados en el | de dos meses de
Manual de | antelacion a la reunion.

Procedimiento.

- Se identifican y abordan
los factores que retrasan

potencialmente la
distribucién de los
documentos.

- Aumenta la relacién (%)
de documentos
distribuidos con  dos
meses 0 mas de
antelacién a las
reuniones.

Cuestiones que se plantean al Comité:

¢ Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢Cuenta el Comité con un mecanismo para garantizar la distribucion oportuna de los documentos? ¢Qué se podria

hacer para mejorar la situaciéon?

Ya se cuenta con un requisito de distribucién oportuna de documentos y esta contemplado en el Manual de

Procedimiento. Debe hacerse todo lo posible para asegurar la distribucién oportuna de documentos; no

obstante, todos los miembros deberian poner mas esmero para asegurar su_implementacién. Cuando _se

forman grupos de trabajo electrénicos, se establecen plazos para asequrar la distribucién de documentos

oportuna. En particular,

los paises miembros que presentan nuevas propuestas de trabajo deben

asequrarse de distribuir los documentos de manera oportuna para facilitar gue los miembros puedan

considerar las prop

uestas.

4.15: Incrementar la
programacion conjunta de
reuniones de los grupos de
trabajo con las del Comité.

Mayor

eficiencia en el
uso de los
recursos  por
parte de los
comités y
miembros  del

Codex.

reuniones
de los
trabajo
forma
las
Comité,

- NUm. de
presenciales
grupos de
celebradas de
conjunta con
reuniones del
cuando proceda.

Cuestiones que se plantean al Comité:

¢Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢Dispone el Comité de grupos de trabajo presenciales, independientes de las sesiones del Comité? En caso

afirmativo, ¢por qué es necesario?

En _general, el sistema actual, con los grupos de trabajo _electrénicos combinados con grupos de trabajo

presenciales organizados conjuntamente con las sesiones del Comité, es suficiente para asequrar la

eficacia del trabajo del Comité. Formar grupos de trabajo independientes de las sesiones del Comité no

parece aportar ninguin valor, a menos gque las necesidades especificas del caso lo justifiqguen plenamente.
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Objetivo Objetivo Actividad Resultado Indicadores/Resultados

estratégico esperado cuantificables

Al CCFO le preocupan los recursos adicionales que dicho establecimiento puede exigir.
4.2: Mejorar la | 4.2.1: Mejorar la | Mejorar la | - Desarrollo de material
capacidad para | comprension de los | concienciacién | de capacitacion sobre la
lograr un | delegados y miembros del | entre los | orientaciéon para lograr el
consenso en el | Codex sobre la | delegados vy | consenso, y disponible a
proceso de | importancia y el enfoque | miembros los delegados en los
establecimiento utilizado para lograr un | sobre la | idiomas de la Comision.
de normas. consenso sobre la labor | importancia del

del Codex.

consenso en el
proceso del
establecimient
o de normas
del Codex.

- Difusion periodica del
material existente entre
los miembros a través de
los puntos de contacto
del Codex.

- Impartir planes de
capacitacion para los
delegados vinculados a
las reuniones del Codex.

- Identificacion y andlisis
de impedimentos para
lograr el consenso en el
Codex, y desarrollar
orientacion adicional para
abordar dichos
impedimentos si  es
necesario.

Cuestiones que se plantean al Comité:

¢ Es importante esta actividad para la labor del Comité? Si

¢ Existen dificultades para lograr el consenso en el Comité? En caso afirmativo, ¢.cudles son los impedimentos para el
consenso? ¢, Qué medidas se han tratado de adoptar? y ¢, Qué otras medidas podrian adoptarse?

El CCFO tuvo algunas dificultades para llegar a un consenso a la hora de elaborar normas y también al

debatir las necesidades de las propuestas de nuevos trabajos. El Comité intenta abordar estas cuestiones

haciendo el mejor uso posible de los grupos de trabajo tanto presenciales como electrénicos, y/o de los

grupos de trabajo durante sesiones y, en particular, en el caso de las propuestas de nuevos trabajos,

respetando las disposiciones pertinentes del Manual de Procedimiento. Debe hacerse todo lo posible para

asegurar gue todas las decisiones del Comité se toman de forma consensual, de lo contrario, la norma no

deberia ser presentada a la CAC.
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Apéndice lll

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA ACEITES DE PESCADO

(en el Tramite 5 del Procedimiento)

1. Alcance

Esta norma es de aplicacion a los aceites de pescado descritos en la Seccion 2 y que son presentados
en un estado listo para el consumo humano. A los efectos de esta Norma del Codex, el término aceites
de pescado abarca los aceites derivados de pescado y mariscos segun aparecen definidos en la Seccion
2 del Coédigo de Practicas sobre Pescado y Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003)". Esta norma es
solo aplicable a aquellos aceites de pescado usados en los alimentos y en los suplementos alimenticios
en tanto que estos aparezcan regulados como alimentos.

2. Descripcion

Los Aceites de Pescado significan aceites destinados al consumo humano derivados de la materia prima
segun aparece definida en la Seccion 2 del Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos de la
Pesca (CAC/RCP 52-2003). Los procesos utilizados para obtener aceite de pescado para el consumo
humano pueden comprender, pero no estan limitados a, la extraccion de aceite crudo a partir de la
materia prima y la refinacion de este aceite crudo. Los aceites de pescado y los aceites de pescado
concentrados estan fundamentalmente compuestos por glicéridos de acidos grasos, mientras que los
ésteres etilicos de aceites de pescado concentrados estan principalmente compuestos por ésteres
etilicos de acidos grasos. Los aceites de pescado pueden contener otros lipidos y otros componentes
insaponificables naturalmente presentes.

Los aceites de pescado crudos y los aceites de higado de pescado crudos son aceites destinados al
consumo humano después de haber sido sometidos a procesos adicionales, refinacion y purificacion y
tienen que cumplir con lo dispuesto en la Seccién 3.1, segln sea aplicable, asi como con las Secciones
4,6.1y7.

El proceso de produccion del aceite refinado de pescado habitualmente comprende varias etapas tales
como calentamiento repetitivo a temperaturas altas asi como tratamientos alcali/ acidos y eliminacion
repetitiva de la fase acuosa. Los aceites de pescado pueden también ser sometidos a etapas de proceso
(por €j. extraccién de disolventes, saponificacion, reesterificacion, transesterificacion).

2.1 Los aceites de pescado especificados estan derivados de materias primas especificas que son
caracteristicas del principal taxén del pescado o del marisco del que es extraido el aceite.

2.1.1 El aceite de anchoa se obtiene de especies del género Engraulis (Engraulidae).

2.1.2 El aceite de atun se obtiene de especies del género Thunnus y de la especie Katsuwonus
pelamis (Scombridae).

2.1.3 El aceite de krill es derivado de la especie Euphausia superba. Los componentes principales
son triglicéridos y fosfolipidos. El contenido de fosfolipidos tiene que ser por lo menos 30 w/w %.

2.1.4 El aceite de sabalo Atlantico es derivado del género Brevootia (Clupeidae).
2.1.5 Elaceite de salmén es derivado de la familia Salmonidae.

2.2 Los aceites de pescado (no especificados) pueden obtenerse a partir de una Unica especie de
pescado distinta de las incluidas en la Seccion 2.1 o pueden ser una mezcla de aceites de pescado de
materias primas especificadas, sin especificar o0 una combinacion de ambas. Pueden estar mezclados,
asimismo, con aceites de higado de pescado.

! pez: cualquiera de los vertebrados acuéticos de sangre fria (ectotérmicos). No incluye a los anfibios ni a los reptiles
acuaticos. Mariscos: especies de moluscos y crustaceos acuaticos que habitualmente se usan como alimento.
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2.3.1 Los aceites de higado de pescado especificados son derivados de los higados del pescado y
estan compuestos por acidos grasos, vitaminas u otros componentes que representan los higados de las
especies de las cuales es extraido el aceite.

2.3.1 Elaceite de higado de bacalao es derivado del higado del bacalao silvestre, Gadus morhua L y
de otras especies de Gadidae.

2.4 El aceite de higado de pescado (no especificado) puede obtenerse a partir de higado de
pescado diferente al utilizado para obtener aceite de higado de pescado especificado o puede ser una
mezcla de aceites de higado de pescado especificado, aceites de higado de pescado de una Unica
especie 0 una mezcla de ambos tipos.

25 Los aceites de pescado concentrados se obtienen a partir de los aceites de pescado descritos
en las secciones 2.1 a 2.4 sometidos a procesos que implican pero no estan limitados a la hidrdlisis, el
fraccionamiento, la frigelizacién y/o la reesterificacion, para aumentar la concentracion de acidos grasos
especificos.

251 El aceite de pescado concentrado contiene un 35 a 50 m/m % de los acidos grasos como la
suma de C20:5 (n-3) acido eicosapentaenoico (EPA) y C22:6 (n-3) 4cido docosahexaenoico (DHA) y al
menos 50 m/m % de los &cidos grasos se encuentran en forma de triacilglicéridos.

2.5.2 El aceite de pescado muy concentrado contiene méas del 50 m/m % de acidos grasos EPA 'y
DH y al menos 50 m/m % m de los acidos grasos se encuentran en forma de triacilglicéridos.

2.6 Los ésteres etilicos de aceites de pescado concentrados se obtienen a partir de los aceites
de pescado descritos en las secciones 2.1 a 2.4 y estan principalmente compuestos de ésteres etilicos
de &cidos grasos.

2.6.1 El éster etilico de aceite de pescado concentrado contiene acidos grasos como ésteres de
etanol, de los cuales el EPA y el DHA suman el [40-60 % m/m].

2.6.2 El éster etilico de aceite de pescado muy concentrado contiene acidos grasos como ésteres de
etanol, de los cuales el EPA y el DHA suman mas del [60 % m/m].

3. Composicién esencial y factores de calidad

3.1 Rangos de composicién de acidos grasos determinados mediante CGL (expresados como
porcentajes de 4cidos grasos totales)

Las muestras que se encuentran dentro de los rangos pertinentes especificados en el Cuadro 1 cumplen
con las secciones 2.1 y 2.3 de esa Norma. Criterios complementarios como las variaciones geograficas o
climaticas nacionales, podrian ser considerados, como sea necesario, para confirmar que una muestra
cumple con la horma.

3.2 Parametros de calidad

Nota: esta seccion no es aplicable a los aceites de pescado aromatizados en los que los aromatizantes
afiadidos podrian interferir en la determinacién analitica de los parametros de oxidacion.

3.2.1 Todos los aceites de pescado, aceites de higado de pescado, éster etilico de aceite de
pescado concentrado (secciones 2.1. a 2.6) a excepcion de los aceites relacionados en la Seccién
3.2.2 deberan cumplir los siguientes valores:

indice de acidez < 3 mg KOH/g

indice de peroxido < 5 miliequivalente de oxigeno activo/kg de aceite
indice de anisidina <20

indice de oxidacion total (ToTox)? <26

2 indice de oxidacion total (ToTox) = 2 x indice de peréxido + indice de anisidina
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3.2.2 Los aceites de pescado con una concentracion de fosfolipidos del 30% o mas tal como el aceite
de krill (Seccién 2.1.3) deberan cumplir los siguientes valores:

indice de acidez < 30 mg KOH/g
indice de peroxido < 5 miliequivalente de oxigeno activo/kg de aceite
3.3 Vitaminas

Los aceites de higado de pescado a excepcion del aceite de higado de tibur6n de aguas profundas
(secciones 2.3 y 2.4) deberan cumplir los siguientes valores:

Vitamina A = 40 ug of equivalentes de retinol/ml
Vitamina D = 1.0 pg/ml
4, Aditivos Alimentarios

Antioxidantes, secuestrantes, agentes antiespumantes, y emulsificantes usados conforme con las
Cuadros 1 y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995), en la
categoria de alimentos 02.1.3 Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado, y otras grasas de origen
animal.

Adicionalmente los siguientes aditivos pueden ser usados:

SIN Nombre del Aditivo Nivel Maximo

Antioxidante

300 Acido Ascorbico, L- GMP
304, 305 Esteres ascorbicos 2500 mg/kg, como estearato ascoérbico
307a, b, c Tocoferoles 6000 mg/kg, Unico o en combinacion

Emulsificante

322 (i) Lecitina GMP

471 Mono- y di-glicéridos de &cidos grasos GMP

Los aromatizantes usados en productos cubiertos por esta nhorma deben cumplir con la Norma General
del Codex para el Uso de Aromatizantes (CAC/GL 66-2008).

5. Contaminantes

Los productos regulados por esta norma deberan cumplir con los niveles maximos estipulados en la
Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos
(CODEX STAN 193-1995).

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan respetar los limites
méaximos de residuos para pesticidas y/o medicamentos veterinarios establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius.

6. Higiene
6.1 Higiene general

Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma se
preparen y se manipulen de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros (CAC/RCP 52-2003), y el Cédigo Recomendado de Précticas para el Almacenamiento y
Transporte de Aceites y Grasas Comestibles a Granel (CAC/RCP 36-1987).
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6.2 Criterios microbiolégicos

Los productos deberan cumplir con los criterios microbiol6gicos establecidos de conformidad con los
Principios y Directrices para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos Relativos a los
Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. Etiquetado
7.1 Denominacion del alimento

El producto debera etiquetarse de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de
los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985). El nombre del aceite de pescado debera
ajustarse a las descripciones estipuladas en la Seccion 2 de la presente norma. Para el aceite de salmon,
el etiguetado debera especificar la fuente de la materia prima (silvestre, piscicultura).

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta por menor

La informacion sobre los requisitos para el etiquetado sefialada mas arriba deberé indicarse en el envase
0 en los documentos que lo acompafian, pero la denominacién del alimento, la identificacion del lote y el
nombre y la direccion del fabricante o empaquetador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o empaquetador podran
reemplazarse por una marca de identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente
identificable con los documentos que lo acompafian.

En el caso de los aceites de pescado crudos y aceites de higado de pescado crudos la etiqueta debera
indicar que estos aceites estan destinados para el consumo humano solamente una vez que hayan sido
sometidos a un proceso adicional.

7.3 Otros requisitos de etiquetado

[En el caso de los aceites de higado de pescado (Secciones 2.3 y 2.4) debera indicarse el contenido de
vitamina A y vitamina D.

(0]

En el caso de aceites de higado de pescado (Secciones 2.3 y 2.4) debera indicarse el contenido de
vitamina A y vitamina D, si las vitaminas estan presentes o han sido restauradas de forma natural, si asi
lo solicitase el pais de venta minorista.]

En el caso de todos los aceites de pescado regulados en esta norma [deber&/podra] indicarse el
contenido de EPA y DHA.

8. Métodos de andlisis y muestreo

8.1 Muestreo

ISO 5555: Aceites y grasas animales y vegetales -- Muestreo
8.2 Determinacidn de la composicion de &cidos grasos

Se realizard empleando los métodos aplicables de la ISO, como ISO 5508 e ISO 12966-2 (grasas y
aceites animales y vegetales — Analisis por cromatografia de gases de ésteres metilicos de acidos
grasos) o los métodos de la Sociedad Americana de Quimicos de Aceites (AOCS), como Ce 1b-89
(Composicion de &cido graso de aceites marinos por CGL), Ce 1i-07 (Determinacion de los acidos grasos
saturados cis, monoinsaturados y poliinsaturados cis, en otros aceites marinos que contienen acidos
grasos poliinsaturados de cadena larga (PUFA) por CGL en columna capilar), Ce 2b-11 (Metilacién
directa de los lipidos por hidrdlisis acida), Ce 1a-13 (Determinacion de acidos grasos en aceites y grasas
comestibles por CGL en columna capilar) y Ce 2-66 (Preparacion de metil éster de acidos grasos).

8.3 Determinacién del contenido de arsénico

Se realizard empleando los métodos AOAC 952.13 (método dimetil ditio carbamato de plata); AOAC
942.17 (azul de mobildeno); o AOAC 986.15 (espectroscopia/espectroscopia de absorcion atomica).
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8.4 Determinacion del contenido de plomo

Se realizara empleando los métodos AOAC 994.02 (espectroscopia de absorcién atémica); o 1ISO 12193
(grasas y aceites animales y vegetales -- Determinacion del contenido de plomo mediante
espectroscopia directa de absorcién atdmica con camara de grafito); o AOCS Ca 18c-91 (determinacion
del contenido de plomo por espectrofotometria directa de absorcién atbmica con camara de grafito).

8.5 Determinacién del indice de acidez

Se realizard empleando los métodos AOCS Ca 5a-40 (acidos grasos libres), AOCS Cd 3d-63 (indice de
acidez); ISO 660 (grasas y aceites animales y vegetales -- Determinacion del indice de acidez y de la
acidez); Farmacopea Europea 2.5.1 (indice de acidez).

8.6 Determinacidn del indice de perdxido

Se realizard empleando los métodos AOCS CD 8b-90 (indice de perdxido mediante el método de &cido
acético-isooctano); ISO 3960 (grasas y aceites animales y vegetales -- Determinacion del indice de
peréxido -- yodométrico (visual) determinacién de criterio de valoracién); Farmacopea Europea 2.5.5
(indice de peroxido).

8.7 Determinacion del indice de p-anisidina
Se realizard empleando el método AOCS Cd 18-90.
8.8 Determinacidn del contenido de vitamina A

Se realizar4 empleando el método Farmacopea Europea 2.2.29 (cromatografia de liquidos, monografia
de aceite de higado de bacalao [tipo A]).

8.9 Determinacién del contenido de vitamina D

Se realizara empleando el método Farmacopea Europea 2.2.29 cromatografia de liquidos, monografia
de aceite de higado de bacalao [tipo A]).

8.10 Determinacidon del contenido de fosfolipidos

Se realizara empleando métodos AOCS Ca 12b-92 (fosforo por espectroscopia directa de absorcion
atoémica con camara de grafito); AOCS Ca 12a-02 (determinacién colorimétrica de contenido de fésforo
en grasas y aceites; Ca 20-99 (andlisis de fésforo en aceite por espectroscopia de emisién éptica con
plasma acoplada inductivamente).
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Cuadro 1: Contenido de acidos grasos de las categorias de aceite de pescado y aceite de higado
de pescado especificados determinado mediante cromatografia de gas liquido a partir de
muestras auténticas (expresado como porcentaje de los acidos grasos totales) (véase la

Seccion 3.1 de la Norma)

Higado de , . Sébalo Aceite de salmén
o Anchoa bacalao Atan Krill atlantico (Seccion 2.1.5)
Acidos grasos (Seccién (Seccion (Seccién | (Seccion (Seccion
2.1.1) 23.1) 2.1.2) 2.1.3) 2.1.4) Silvestre | Silvestre

C14:0 4cido miristico 5,0-11,5 2,0-6,0 IN-5,0 6,4-13,0 8,0-11,0 2,0-4,5 1,5-5,5
C15:0 acido pentadecanoico IN-1,5 IN-0,5 IN-2,0 NA IN-1.0 IN-1,0 IN-0,5
C16:0 acido palmitico 13,0-22,0 |7,0-14,0 %28 17,0-24,6 | 18,0-20,0 |12,0-16,0 |6,5-12,0
C16:1 (n-7) &cido palmitoleico | 5,0-12,0 4,5-11,5 IN-12,5 2,1-8,9 9,0-13,0 4,5-6,0 2,0-5,0
C17:0 acido heptadecanoico IN-2,0 n. d. IN-3,0 NA IN-1,0 IN-1,0 IN-0,5
C18:0 4cido estearico 1,0-7,0 1,0-4,0 IN-7,5 NA 2,5-4,0 2,0-5,0 2,0-5,0
C18:1 (n-7) &cido vaccénico n. d. 2,0-7,0 IN-7,0 |84-21,7 |2,5-35 n. d. n. d.
C18:1 (n-9) acido oleico 10,0- 30,0-

5,0-17,0 12,0-21,0 250 NA 5,5-8,5 16,0-18,0 47,0
C18:2 (n-6) &cido linoleico IN-3,5 0,5-3,0 IN-3,0 0,7-2,1 2,0-3,5 1,5-2,0 8,0-15,0
C18:3 (n-3) acido linolénico IN-7,0 IN-2,0 IN-2,0 0,1-4,7 IN-2,0 IN-1,0 3,0-6,0
C18:3 (n-6) acido y-linolénico IN-5,0 n. d. IN-4,0 NA IN-2,5 IN-1,0 IN-0,5
C18:4 (n-3) &cido esteariddnico | IN-5,0 0,5-4,5 IN-2,0 1,0-8,1 1,5-3,0 1,0-2,5 0,5-15
C20:0 acido araquidico n. d. n. d. IN-2,5 NA 0,1-0,5 IN-0,5 0,1-0,5
C20:1 (n-9) &cido eicosenoico | IN-4,0 5,0-17,0 IN-2,5 NA IN-0,5 4,5-6,0 1,5-7,0
C20:1 (n-11) acido eicosenoico | IN-4,0 1,0-5,5 IN-3,0 NA 0,5-2,0 n. d. n. d.
C20:4 (n-6) acido araquiddnico | IN-2,0 IN-1,5 IN-3,0 NA IN-2,0 0,5-1,0 IN-1,2
C20:4 (n-3) acido
cicosatetraenoico IN-2,0 IN-2,0 IN-1,0 NA n. d. 1,0-2,0 0,5-1,0
C€20:5 (n-3) acido 50260 [7,0-160 2590 [14:3-243 125190 |6595 |206,0
eicosapentaenoico
C21:5(n-3) acldo IN-40  |IN-15 IN-LO  |NA 0510 |IN-1LO  |n.d.

eneicosapentaenoico
C22:1 (n-9) &cido erucico IN-5,0 IN-1,5 IN-2,0 NA 0,1-0,5 1,0-1,5 3,0-7,0
C22:1 (n-11) acido cetoleico IN-5,0 5,0-12,0 IN-1,0 NA IN-0,1 1,0-15 n. d.
C22:5 (n-9) acido IN-40  |05-30  [IN-30 |0-007 |2030 |15-30 [1025
ocosapentaenoico

€22:6 (n-3) acido 40230 60180 |219 172257 50115 |6085 |3,0100
docosahexaenoico 42,5

IN = indetectable, definido como <0.05%

n. d. = no disponible
NA = no aplicable
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Apéndice IV
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ACEITES
Y GRASAS COMESTIBLES A GRANEL
(CAC/RCP 36 - 1987)
APENDICE 2: LISTA DE CARGAS ANTERIORES ACEPTABLES
(para su adopcion)
El texto nuevo agregado aparece en letra subrayada. El texto eliminado se sefiala con letra tachada.
Sustancia (sinbnimos) N.° CAS
Acido acético (4cido etanoico; acido de vinagre; acido carbocilico de metano) 64-19-7
/Anhidrido acético (anhidrido etanoico)* 108-24-7
Acetona (dimetilcetona; 2-propanona) 67-64-1
Destilados de aceites acidos y acidos grasos: procedentes de aceites y grasas animales, marinas
y vegetales
Hidroxido aménico (hidrato de amonio; solucién de amoniaco; aguamonio) 1336-21-6
Polisfosfato amonico 68333-79-9
Aceites y grasas animales, marinas y vegetales (incluidos aceites y grasas hidrogenados),
distintos de aceite de nuez de anacardo y aceite de resina
Cera de abeja — blanca? 8006-40-4
Cera de abeja — amarilla’ 8012-89-3
Alcohol bencilico (de calidad farmacéutica y de reactivo) 100-51-6
1,3-Butanediol (1,3-butilenglicol) 107-88-0
1,4-Butanediol (L,4-butilenglicol)* 110-63-4
Acetato de butilo, n- 123-86-4
Acetato de isobutilo 110-19-0
Acetato de butilo, sec-t 105-46-4
Acetato de butilo, terc: 540-88-5
Solucién de nitrato de calcio y amoniaco™ 6484-52-2
Solucién de cloruro célcico 10043-52-4
Lignosulfonato calcico liquido (licor de lingina; lejia de sulfito)* 8061-52-7
Solucién de nitrato de calcio (CN-9)1 35054-52-5
Cera candelilla® 8006-44-8
Cera carnauba (cera de Brasil)> 8015-86-9
Ciclohexano (hexametileno; hexanafteno; hexahidrobenzeno)l 110-82-7
Etanol (alcohol etilico; licores) 64-17-5
Acetato etilico (éter acético; éster acético; nafta de vinagre) 141-78-6
2-Etilhexanol (2-alcohol etilhexilico) 104-76-7
Acidos grasos
Acido de cacahuete (acido eicosanoico) 506-30-9
Acido behénico (4cido docosanoico) 112-85-6

1 Bajo revisién por la FAO , , OMS

2 Se suelen transportar en pequefias cantidades
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Sustancia (sinénimos) N.° CAS
Acido butirico (n-acido butirico; acido butanoico; acido etilacético; 4cido forinico de propilo) 107-92-6
Acido céprico (n-acido decanoico) 334-48-5
Acido céprico (n-acido hexanoico) 142-62-1
Acido caprilico (n-acido octanoico) 124-07-2
Acido erlcico (cis-13-acido docosenoico) 112-86-7
Acido heptoico (n-acido heptanoico) 111-14-8
Acido laurico (n-acido dodecanoico) 143-07-7
Acido lauroleico (acido dodecenoico) 4998-71-4
Acido linoleico (9,12-acido octadecadienoico) 60-33-3
Acido linolénico (9,12,15-4cido octadecatrienoico) 463-40-1
Acido miristico (n-acido tetradecanoico) 544-63-8
Acido miristico (n-acido tetradecanoico) 544-64-9
Acido oleico (n-acido octadecenoico) 112-80-1
Acido palmitico (n-acido hexadecanoico) 57-10-3
Acido palmitoleico (cis-9-acido hexadecenoico) 373-49-9
Acido pelargonico (n-acido nonanoico) 112-05-0
Acido ricinoleico (cis-12-hidroxioctadec -9-acido enoico; acido de aceite de ricino) 141-22-0
Acido estearico (n-acido octadecanoico) 57-11-4
Acido valérico (n-acido pentanoico; acido valerianico) 109-52-4
Mezcla de acido graso no fraccionado o mezclas de acidos grasos procedentes de aceites y
grasas naturales
Alcoholes grasos
Alcohol butirico (1-butanol; alcohol butirico) 71-36-3
iso-Butanol (2-metil-1-propanol) 78-83-1
Alcohol caproilico (1-hexanol; alcohol hexilico) 111-27-3
Alcohol caprilico (1-n-octanol; heptilcarbinol) 111-87-5
ﬁlcohol clgtilico.(alcc.)hol C-16; 1-hexadecanol; alcohol cetilico; alcohol palmitilico; n-alcohol 36653-82-4
exadecilico primario)
Alcohol decilico (1-decanol) 112-30-1
Alcohol isodecilico (isodecanol)* 25339-17-7
Alcohol enantilo (1-heptanol; alcohol heptilico) 111-70-6
Alcohol laurilico (n-dodecanol; alcohol dodecilico) 112-53-8
Alcoholes grasos (continuacion)
Alcohol miristilo (1-tetradecanol; tetradecanol)* 112-72-1
Alcohol nonilo (1-nonanol; alcohol pelargénico; octilocarbinol) 143-08-8
Alcohol isononilo (isononanol)* 27458-94-2
Alcohol de oleilo (octadecenol) 143-28-2
Alcohol de estearilo (1-octadecanol) 112-92-5
Alcohol de tridecilo (I-tridecanol)* 27458-92-0

Mezcla de alcohol graso no fraccionado o mezclas de alcoholes grasos procedentes de grasas y
. 1
aceites naturales
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Sustancia (sinénimos) N.° CAS
Mezclas de alcohol graso

Alcohol de estearilo cetilico (C16-C18) 67762-27-0
Alcohol de miristilo laurilico (C12-C14)

Es;eres de &cidos grasos — combinacion de &cidos grasos y alcoholes grasos detallados mas

;T;jy.\:g Miristato de butilo 110-36-1
Estearato de cetilo 110-63-2
Palmitato de oleilo 2906-55-0
Esteres grasos no fraccionados o mezclas de ésteres grasos procedentes de grasas y aceites

naturales

Metil éster de acido graso (entre ellos se incluyen)

p.ej.: Metil laurato (metil dodecanoato) 111-82-0
Metil oleato (metil octadecanoato) 112-62-9
Metil palmitato (metil hexadecanoato) 112-39-0
Metil estearato (metil octadecanoato) 112-61-8
Acido formico (acido metanoico; acido carboxilico de hidrogeno) 64-18-6
Fructosa

Glicerina (glicerol, glicerina) 56-81-5
Heptano 142-82-5
n-hexano 110-54-3
Perdxido de hidrogeno

Lodo de caolina 1332-58-7
Limoneno (dipenteno) 138-86-3
Solucién de cloruro magnésico 7786-30-3
Metanol (Alcohol metilico) 67-56-1
Acetato de metilo 79-20-9
Cetona de metiletilo (2-butanona; MEK) 78-93-3
Cetona de metilisobutilo (4-metil-2-pentanona; isopropilacetona; MIBK) 108-10-1
Eter de metilbutilo terciario (MBTE)* 1634-04-4
Aceite mineral, media y baja viscosidad, clase II*

Aceite mineral, media y baja viscosidad, clase IlI*

Melazas obtenidas a partir de citricos, sorgo, azcar de remolacha y azlcar de cafa solamente 57-50-1
Cera montanal 8002-53-7
Alcohol de isooctilo (isooctanol)1 26952-21-6
Pentanol 109-66-0
Cera de petréleo (parafina) 8002-74-2
Acido fosférico (Acido ortofosférico) 7664-38-2
Agua potable 7732-18-5
Glicol de polipropileno 25322-69-4
Solucion de hidréxido potasico (potasa caustica) 1310-58-3
Acetato de propilo 109-60-4
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Sustancia (sinénimos) N.° CAS
Alcohol propilico (propano-1-ol; I-propanol) 71-23-8
Alcohol de isopropilo (isopropanol; carbinol dimetilo; 2-propanol) 67-63-0
Glicol de propileno, 1,2- (1,2-glicol de propileno; propano-1,2-diol; 1.2-dihidroxipropano; glicol de
monopropileno (MPG); glicol de metilo) 57-55-6
1,3 -Propileno glicoll 504-63-2
Tetramero de propileno (tetrapropileno; dodeceno)1 6842-15-5
_ - — flice 131-86.C
Solucién de hidroxido sédico (soda caustica, lejia; hidrato sédico; soda caustica blanca) 1310-73-2
Silicato sodico (cristal de agua) 1344-09-8
Sorbitol (D-sorbitol; alcohol hexahidrico; D-sorbito) 50-70-4
IAceite de soja hipoxidizado® 8013-07-8
Acido sulfarico 7664-93-9
Solucién de nitrato amonico de urea (UAN)
Aceites-minerales-blancos 8042-47-5
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Apéndice V
LISTA DE SUSTANCIAS PARA REMITIRLAS A FAO Y OMS PARA EVALUACION
N.° | Sustancia N.° CAS ‘ Grupo Quimico Prioridad
A) Sustancias actuales en la Lista de Cargas Anteriores Aceptables
1 Anhidrido Acético (Anhidrido etanoico) 108-24-7 Solventes, reactivos | Baja
2 1,4-Butanediol (1,4-butilenglicol) 110-63-4 Alcohol Baja
3 Acetato de butilo, sec- 105-46-4 Solventes, reactivos | Baja
4 Acetato de butilo, terc- 540-88-5 Solventes, reactivos | Baja
5 Eéf!gﬂ%ﬁggé?g:g? etileno; hexanatteno; 110-82-7 Solventes, reactivos Baja
6 Alcohol isodecilico (isodecanol) 25339-17-7 Alcoholes Baja
7 Alcohol miristilo (1-tetradecanol; tetradecanol) 112-72-1 Alcoholes Baja
8 Alcohol isononilo (isononanol) 27458-94-2 Alcoholes Baja
9 Alcohol de tridecilo (I-tridecanol) 27458-92-0 Alcoholes Baja
10 | Eter de metilbutilo terciario (MBTE) 1634-04-4 Eteres butilicos Alta
11 | Cera montana 8002-53-7 Aceites Ceras Alta
12 | Alcohol de isooctilo (isooctanol) 26952-21-6 Alcoholes Baja
13 | Pentano 109-66-0 Solventes, reactivos | Baja
14 | 1,3 -Propileno glicol 504-63-2 Alcoholes Baja
15 gggggirg) de propileno (tetrapropileno; 6842-15-5 Aceites Ceras Media
16 | Aceite de soja hipoxidizado 8013-07-8 Aceites Ceras Media
17 | Aceite Mineral, Viscosidad Media y Baja, clase Il Aceites Ceras Media
18 ,IAI\Iceite Mineral, Viscosidad Media y Baja, clase Aceites Ceras Media
19 | Solucién de nitrato de calcio y amoniaco* 6484-52-2 Soluciones Alta
20 | Solucién de nitrato de calcio (CN-9)* 35054-52-5 Soluciones Alta
Mezcla 0 mezclas de alcohol graso no
21 | fraccionado procedentes de alcoholes grasos de Aceites Ceras Alta
grasas y aceites naturales*
22 :;jﬁenl%seulsl‘zlr;ﬁléc)a célcico liquido (licor de lignina; 8061-52-7 ) Alta
B) Nueva sustancia Propuesta para Agregarla a la Lista de cargas Anteriores Aceptables
23 | Eter Terbutil Eter (ETBE) 637-92-3 Eteres butilicos Alta

* Recomendado para su evaluacion debido a los productos de su reaccion
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Apéndice VI

DOCUMENTO DE PROYECTO
DE REVISION DE LA NORMA CODEX STAN 210-1999
PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS PARA LA ADICION DE ACEITE DE PALMA
CON ALTO CONTENIDO DE ACIDO OLEICO (OxG)

1. Objetivo y ambito de aplicacion de la norma

El objetivo de este proyecto es solicitar la inclusion del aceite de palma con alto contenido de &cido
oleico (OxG) (Elaeis oleifera x Elaeis guineensis), con fines de comercializacion en forma comestible
orientada a las industrias involucradas en procesos de refinacion, blanqueo y desodorizacion y los
consumidores.

La inclusion de este aceite en la Norma CODEX STAN 210-1999, para aceites vegetales permitird
establecer las normas sobre la inocuidad y la calidad alimentaria del producto, facilitar las condiciones de
su comercializacion y servir de marco de referencia para el establecimiento de normas técnicas relativas a
las grasas y aceites comestibles de este tipo.

2. Pertinencia y actualidad

En los dltimos 20 afios, el consumo mundial de aceites vegetales ha aumentado apreciablemente en lo
que se refiere a produccién, comercializacion y uso industrial. Sin embargo, este crecimiento ha
implicado la adaptacion a las nuevas tendencias de los consumidores, orientadas al consumo de
alimentos saludables, y al incremento de la competencia entre industrias para posicionar este tipo de
productos.

A raiz de estos cambios, tanto los consumidores como la industria alimentaria estan prefiriendo el uso de
aceites con alto contenido de &cido oleico, gracias a los reconocidos beneficios nutricionales que tiene
consumir acido oleico y a la mayor estabilidad a la oxidacién, como mecanismo para mejorar las
caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales y de calidad de los productos. Este hecho repercute en una
mayor demanda por los alimentos de mayor valor nutricional y aumenta la competencia entre industrias
para colocar sus productos.

Teniendo en cuenta lo anterior, las tendencias del consumo mundial se inclinan por los alimentos
naturales y mas nutritivos, el aceite obtenido de la palma hibrida OxG representa una alternativa
saludable para atender las necesidades diarias de grasas y vitaminas liposolubles. Asimismo, la gran
concentracion de componentes secundarios en estos aceites representa una alternativa comercial para
obtener beta-caroteno, vitamina E (tocoferoles y tocotrienoles) y esteroles de alta biodisponibilidad con
numerosas aplicaciones en la industria de alimentos.

Estas ventajas comparativas de los aceites extraidos de las distintas variedades de palma de aceite
deberian facilitar su aceptacién por la industria de produccién de alimentos y por los consumidores
finales, de modo que es necesario establecer requisitos generales y especificos para caracterizar el
aceite de palma con alto contenido de acido oleico (OxG).

i) Informacién sobre la especie

El aceite de palma es extraido del mesocarpio del fruto de palma. Existen dos especies del género Elaeis
que tienen importancia para la industria mundial de la palma de aceite: Elaeis guineensis, originaria del
Africa central y occidental, y Elaeis oleifera, originaria de América central y del sur.

Desde los afios setenta, varios paises han desarrollado materiales hibridos entre la palma de aceite
americana, Elaeis oleifera, y la palma de aceite africana, Elaeis guineensis. El resultado del cruce es un
hibrido interespecifico denominado OxG. En Colombia, Ecuador, Brasil, Costa Rica, Francia y Malasia,
se cuenta con bancos de germoplasma de este material; se destacan los de EMBRAPA (Brasil), ASD
(Costa Rica), CIRAD (Francia) y MPOB (Malasia). En Colombia y Ecuador desde hace mas de 10 afios
existen plantaciones comerciales de palma hibrida OxG.
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Las caracteristicas de este nuevo material son:

e Gran resistencia a las enfermedades y plagas que normalmente afectan a Elaeis guineensis, de
origen africano, como la pudricion del cogollo (PC) en Colombia y la amarillez letal en el Brasil.

e EIl aceite que se extrae de la fruta tiene un alto contenido de acidos grasos insaturados: un
contenido oleico superior al 50%, un contenido linoleico alrededor del 12% y un indice de yodo
superior al 60%, lo cual confiere mayor fluidez y estabilidad al aceite, esto facilita su uso en la
industria alimentaria y en la preparaciéon doméstica de alimentos.

o El aceite tiene un alto contenido de carotenos, superior a 1050 ppm, asi como méas de 1175 ppm
de tocoferoles y tocotrienoles.

A pesar que varios paises tienen otros hibridos interespecificos, en 2009 Ecuador y Colombia acordaron
designar el aceite extraido del fruto del material hibrido interespecifico OxG “aceite de palma alto oleico”.

Actualmente, este hibrido OxG es una alternativa excelente a la variedad Elaeis guineensis en el caso de
los productores de palma de aceite afectados por la enfermedad pudricién de cogollo. El reemplazo de la
palma tradicional por el hibrido OxG, ha contribuido a atenuar los impactos sanitarios y econémicos en
las plantaciones de palma de aceite afectadas en Colombia y el Ecuador. Ahora se siembra material
hibrido OxG en América Central, Brasil reporta la siembra de 12.000 hectareas que se encuentran en su
etapa temprana de crecimiento.

ii) Caracterizacion de Elaeis guineensis y el hibrido interespecifico de Elaeis oleifera x Elaeis guineensis
(OxG)

Metabolitos y contenido de acidos grasos en el aceite

El aceite extraido del hibrido interespecifico OxG, se caracteriza por un contenido significativamente
mayor de carotenoides, tocotrienoles, tocoferoles, y acido oleico que el aceite de palma tradicional.
Cuadro l1a Cuadro 4.

Cuadro 1. Caracteristicas del aceite de palma (Elaeis guineensis) y el aceite de palma con alto
contenido de &cido oleico

Caracteristicas Aceite de palma Aceite de palma con alto
(Elaeis guineensis)* contenido de &cido oleico
Densidad relativa (i) 0.891 — 0.899 (i) 0.895 — 0.910%3
(x° C el agua a 20 °C) x=50°C X=50°C
indice de refraccion (iii) 1.454 — 1.456 , 23
1.459 — 1.461~

(ND 40 °C) at 50°C )
indice de saponificacion 23

. 190 — 209 189 -199 ~
(mg KOH/g de aceite
indice de yodo 50.0 — 55.0 65— 72*
Materia insaponificable <12 <1223
(9/Kg)
Total carotenoids 500 -700° 850 - 1050"
Fuente:

! Codex Stan 210-1999. Norma del Codex para aceites vegetales especificados.

“Norma Técnica Colombiana NTC 5713:2009, Aceite de palma OxG (Elaeis guineensis x Elaeis oleifera) alto oleico.
Requisitos.

% Norma Técnica Andina 0073:2009, Aceite de palma (OxG) alto oleico. Requisitos.

* Datos de los productores de aceite de palma con alto contenido de acido oleico. ° Nagendran, B; Unnithan U.R.;
Choo, Y.M and Sundram, K. (2000) Characteristics of red palm oil, a carotene — and Vitamin E- rich refined oil for
food uses. Food & Nutrition Bulletin, Volume 21, Number 2, June 2000, pp. 189-194(6)



REP15/FO Apéndice VI 50

Cuadro 2. Perfil de acidos grasos del aceite de palma (Elaeis guineensis) y el aceite de palma con

alto contenido de acido oleico

Acido graso (%) Acgite d.e palm.a . Aceit_e de pa!m_a con _a|'[02'3
(Elaeis guineensis) contenido de acido oleico

Acido laurico C12:0 <0,5 0,11 -0,38

Acido miristico C14:0 0,5-2,0 0,4-0,7

Acido palmitico C16:0 39,3-47,5 25-34

Acido esteéarico C18:.0 3,5-6,0 2,0-38

Acido oleico Cc18:1 36 — 44 48 — 58

Acido linoleico c18:2 9-12 10-14

Acido linoleico Cc18:3 <0,5 <0,6

Acido araquidico C20:0 <0,1 <0,4

Fuente:

! Codex Stan 210-1999. Norma del codex para aceites vegetales especificados.

?Norma Técnica Colombiana NTC 5713:2009, Aceite de palma OxG (Elaeis guineensis x Elaeis oleifera) alto oleico.
Requisitos.

% Norma Técnica Andina 0073:2009, Aceite de palma (OxG) alto oleico. Requisitos.

El perfil de acidos grasos muestra diferencias significativas entre el material Elaies guineensis y el aceite
proveniente de los hibridos interespecificos OxG, especialmente en el contenido de &cidos grasos
saturados, monoinsaturados y poliinsaturados. El aceite de palma con alto contenido de &cido oléico
tiene algunas caracteristicas que hacen que se considere un alimento saludable:

El acido oleico es un acido graso esencial, tiene un efecto neutro reductor en el perfil lipidico,
aumentar las lipoproteinas de alta densidad (HDL por sus siglas en inglés) y disminuye las
lipoproteinas de baja densidad (LDL por sus siglas en inglés). Esta implicado en la regulacion del
metabolismo de la grasa y el equilibrio del peso corporal. Cuando se localiza en la posicién sn-2
de los triglicéridos su absorcidn en el tracto gastrointestinal se ve favorecida. El andlisis de la
distribucion de los acidos grasos en los triglicéridos en el aceite de palma con alto contenido de
acido oleico muestra que el 65,5% del &cido oleico se encuentra en la posicién sn-2".

Es una buena fuente de acido linoleico, un acido graso esencial utilizado en la sintesis de
prostaglandinas involucradas en la respuesta inflamatoria, en la regulacién de la temperatura y la
respuesta hormonal.

Los carotenoides, la vitamina E y esteroles son componentes bioactivos que generan efectos
fisiologicos beneficiosos para la salud: reduccidon del colesterol plasmatico, contribuyen a la
prevencion de la arteriosclerosis, el cancer y las enfermedades degenerativas, reducen el riesgo
de enfermedades cardiovasculares y fortalece las defensas y retarda el proceso de
envejecimiento de la cuerpo.

De acuerdo con lo anterior, y teniendo en cuenta las tendencias actuales hacia el consumo de
alimentos naturales y nutritivos, el aceite de palma de alto contenido de acido oleico es una
alternativa saludable para satisfacer los requerimientos diarios de grasas, acidos grasos
esenciales, vitaminas liposolubles y fitonutrientes.

! M. Mozzon et al. Crude palm oil from interspecific hybrid Elaeis oleifera x Elaeis guineensis: Fatty acid
regiodistribution and molecular species of glycerides. Food Chemisty 141 (2013) 245-252
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Cuadro 3. Niveles de esteroles del aceite de palma (Elaeis guineensis) y el aceite de palma con
alto contenido de acido oleico

Aceite de palma Aceite de palma con alto
(Elaeis guineensis)* contenido de &cido oleico 2

Colesterol 26-7,0 2,5-3,6
Brassicasterol ND (vi) ND-0,2
Campesterol 12,5-39,0 16,6-18,6
Estigmasterol 7,0-18,9 13,4-15,5
Beta-sitosterol 45,0-71,0 57,2-60,9
Delta-5-aventasterol ND-3,0 1,4-1,9
Delta-7-estigmasterol ND-.,0 0,1-0,2
Delta-7-avenasterol ND-6,0 ND-0,1

Otros esteroles ND-10,4 1,8-6,0
Esteroles totales (mg/kg) 270-800 740-1723

Source:
! Codex Stan 210-1999. Norma del codex para aceites vegetales especificados.
2 Cenipalma 2014.

Cuadro 4. Niveles de tocoferoles y tocotrienoles del aceite de palma (Elaeis guineensis) y el aceite
de palma con alto contenido de acido oleico

Aceite de palma Aceite de palma con alto
(Elaeis guineensis)* contenido dezécido oleico
Alfa — tocopherol 4-193 126 — 151
Beta — tocopherol ND — 234 (vii) 0,48 — 3,60
Gamma — tocopherol ND - 526 ND
Delta — tocopherol ND - 123 ND
Alfa — tocotrienol 4336 179 — 252
Gamma — tocotrienol 14 -710 586 - 753
Delta — tocotrienol ND — 377 33-35
Total (mg/kg) 150 - 1500 955 - 1165

Source:
! Codex Standard for named vegetables oils 210 -1999.
2 Cenipalma 2014.
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3. Principales cuestiones que se deben tratar

La propuesta de incluir el aceite de palma con alto contenido de &cido oleico (OxG) contempla lo
siguiente:

Establecimiento de requisitos generales para el aceite de palma con alto contenido de &cido
oleico (OxG).

Establecimiento de requisitos especificos para el aceite de palma con alto contenido de acido
oleico (OxG).

Determinacién de la informacion que debe figurar en las etiguetas y marcas de los envases
sobre la base de las directrices del Codex Alimentarius.

En concreto se propone la inclusién del aceite de palma con alto contenido de &cido oleico en los
siguientes puntos de la norma:

2.1 Definicion del producto. Incluir la descripcion del aceite de palma con alto contenido de acido
oleico.

3.3 Punto de deslizamiento. Incluir el punto de deslizamiento del aceite de palma con alto
contenido de &cido oleico.

Tabla 1. Incluir la composicion de acidos grasos del aceite de palma con alto contenido de alto
oleico;

Tabla 2. Incluir las caracteristicas quimicas y fisicas del aceite de palma con alto contenido de
alto oleico;

Tabla 3. Incluir los niveles de esteroles del aceite de palma con alto contenido de acido oleico.

Tabla 4. Incluir los niveles de tocoferoles y tocotrienoles del aceite de palma con alto contenido
de &cido oleico.

4. Evaluacién con respecto a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos

Criterios generales

La proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud, la inocuidad, asegurando practicas
equitativas en el comercio de alimentos y teniendo en cuenta las necesidades identificadas de los paises
en desarrollo.

La nueva norma propuesta reunira este criterio porque:

e Protege a los consumidores y previene practicas fraudulentas.

e Proporciona mayor garantia de la calidad del producto para satisfacer las necesidades del
consumidor y los requisitos minimos de inocuidad de los alimentos.

¢ Alcanza niveles de normalizacion basadas en las propiedades de las diferentes variedades
para satisfacer las necesidades industriales y del consumidor, con exactitud y credibilidad.

Ademas, la elaboracion de la norma seria beneficiosa para muchos paises, en particular para el caso de
los paises en desarrollo, que son los mayores productores, exportadores y consumidores de aceite de
palma alto oleico.
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Criterios aplicables al producto

a) Volumen de produccién y consumo en los diferentes paises y volumen y relaciones comerciales entre
paises

La produccién mundial de los 17 principales aceites y grasas en 2013 fue de 188,18 millones de
toneladas, siendo los de mayor participacion los aceites de palma, soya, colza, girasol y palmiste. En los
tltimos 8 afos el sector productivo de aceites ha tenido un crecimiento del 3,4% anual en el periodo,
especialmente jalonado por los incrementos en la oferta de aceite de palma y palmiste en el sureste
asiatico. Los aceites de palma, soya, colza y semilla de girasol son los de mayor participacion en el
mercado con cuotas del 29%, 22%, 13% y el 7%, respectivamente.

En este contexto, la produccion mundial de aceite de palma ocupa un lugar destacado con un volumen
de 55,9 millones de toneladas en 2013, lo cual representa un crecimiento del 6,6 % frente al afio anterior.
Los principales paises productores son Indonesia, con el 46,9 % de la produccién; Malasia, con un
29,4 %; y Colombia, que con una produccién de 1.028.000 toneladas es el quinto productor mundial y el
primero de las Américas2.

Figura 1. Participacion en la produccion de los principales aceites y grasas 2013/2014

Produccion de los principales aceites y grasas
2013/14

8%

m Aceite de Palma
Aceite de Soya

Otros

= Aceite de Colza
= Aceite de Girasol

Aceite de Palmiste

Fuente: Anuario Estadistico de Fedepalma 2014

Por su parte, el consumo mundial de aceites y grasas mantiene su crecimiento dinamico en los Ultimos
20 afios a una tasa promedio del 4%. Su uso principal ha sido fuertemente vinculado a la industria de
alimentos, seguido en la Ultima década, por el consumo del sector de biocombustibles, que utiliza
principalmente aceite de colza, soya y palma.

Segun los expertos, esta dindmica continuara creciendo al ritmo del crecimiento de la poblacion y la
dinamica de los mercados emergentes de India y China.

De acuerdo a lo anterior y a las nuevas tendencias en el uso de aceites vegetales saludables, se
evidencia el potencial que tienen los aceites ricos en acido oleico, para participar de forma significativa
en el mercado de aceites para uso alimenticio.

2 Fuente: Anuario Estadistico de Fedepalma 2014
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Cuadro 5. Ofertay consumo aparente mundial de los 17 principales aceites y grasas
(en miles de toneladas)

54

Producto 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Var. 13/12
I. Produccioén 150 152 | 154 405| 160 227 165 052 172 130 177 752 186 285 188 180 1,0%
Aceite de palma 37 415 39 103 43 572 45 269 45 873 49 516 52 466 55 947 6,6%
Aceite de soja 35196 37330 36 834 36 114 40181 41 345 42 215 42 140 -0,2%
Aceite de canola 18 446 18 745 19971 21718 23778 24 059 24 434 25035 2,5%
Aceite de girasol 11 217 10 926 10 861 13 035 12 428 12 400 15 259 13571 -11,1%
Sebo y grasas 8474 8530 8403 8364 8 465 8 453 8 356 8 485 1,5%
Aceite de algodén 4933 5086 5039 4 697 4601 4793 5146 4994 -3,0%
Aceite de palmiste 4 365 4 498 5022 5235 5232 5397 5 805 6 183 6,5%
Aceite de mani 4416 4210 4158 4074 4269 4098 3856 -5,9%
Aceite de coco 3140 3198 3191 3258 3629 3090 3123 3451 10,5%
Aceite de oliva 2779 2907 2902 3024 3331 3384 3630 2 586 -28,8%
Aceite de maiz 2270 2317 2350 2319 2 346 2526 2690 2898 7,7%
Otros aceites y grasas 17 501 17 658 17 873 17 861 18 192 18 520 19 063 19 034 -0,2%
Il. Importaciones 56 108 57 839 61 597 64 252 66 542 67 976 71 890 75418 4,9%
Aceite de palma 29 342 29 267 33916 36 335 37137 38100 40 367 43 962 8,9%
Aceite de soja 10174 11 241 10 722 9 230 9 868 10 156 8 995 9530 5,9%
Aceite de girasol 4 308 4378 3910 5148 4770 5035 7 155 6 315 -11,7%
Aceite de palmiste 2339 2627 2671 3169 3051 3030 3052 3365 10,3%
Sebo y grasas 2201 2223 2208 1956 2075 2010 1675 1565 -6,6%
Aceite de canola 2068 2161 2375 2670 3330 3567 4142 4153 0,3%
Aceite de coco 2044 1993 1971 1834 2333 1974 1907 2082 9,2%
Aceite de oliva 747 768 737 725 757 800 893 945 5,8%
Aceite de maiz 907 745 716 677 633 730 890 855 -3,9%
Aceite de mani 213 163 176 177 226 215 181 189 4,4%
Aceite de algodén 148 149 145 149 151 170 215 201 -6,5%
Otros aceites y grasas 1617 2124 2050 2182 2211 2189 2418 2256 -6,7%
Ill. Exportaciones 57 509 58 222 60 866 64 126 66 436 67 922 72 101 75 384 4,6%
Aceite de palma 29941 29782 33695 36 206 36 508 38130 40 354 44 030 9,1%
Aceite de soja 10 435 11192 10 093 9278 10 150 10 032 9014 9 640 6,9%
Aceite de girasol 4 467 4295 4081 5176 4736 4 955 7 300 6 175 -15,4%
Aceite de palmiste 2390 2675 2715 3042 3064 3068 3077 3320 7,9%
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Producto 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Var. 13/12

Sebo y grasas 2153 2 263 2200 2 000 2158 2039 1668 1550 -7,1%
Aceite de canola 2103 2 058 2331 2578 3432 3610 4114 4089 -0,6%
Aceite de coco 1987 1996 1882 1857 2353 1948 1922 2084 8,4%
Aceite de oliva 733 761 741 716 779 808 905 940 3,9%
Aceite de maiz 888 716 725 689 634 769 895 870 -2,8%
Aceite de mani 211 196 147 207 201 208 180 193 7.2%
Aceite de algodén 158 157 143 155 153 174 229 200 -12,7%
Otros aceites y grasas 2014 2093 2042 2186 2268 2181 2443 2293 -6,1%
IV. Oferta disponible (I+I-1l1) 148 751 | 154022 | 160958 | 165178 | 172236| 177806 | 186074| 188214 1,2%
V. Cambio en inventarios 1339 478 1240 802 517 1301 2 687 -635 -123,6%
IV. Consumo aparente (IV-V) | 147 412 | 153544 | 159718| 164376 171719| 176505| 183387 | 188849 3,0%
Aceite de palma 36 125 37 882 42 485 42 638 42784 48 020 51 229 56 478 10,2%
Aceite de soja 34 370 36 944 37 823 35 906 39 220 41 597 42 347 42 134 -0,5%
Aceite de canola 18 070 19 024 19 802 21198 23 507 24 139 24 059 24 251 0,8%
Aceite de girasol 10 876 11 229 10 517 12 576 12 690 12 516 14 562 13975 -4,0%
Sebo y grasas 8 528 8 433 8 428 8 355 8 466 8 438 8 342 8 467 1,5%
Aceite de algodon 4902 5 067 5 050 4 684 4611 4743 5112 5045 -1,3%
Aceite de palmiste 4176 4544 4808 5399 5211 5207 5575 6 255 12,2%
Aceite de mani 4 450 4114 4 265 4182 4 046 4271 4132 3889 -5,9%
Aceite de coco 3199 3218 3266 3181 3589 3238 3057 3387 10,8%
Aceite de oliva 2913 3018 3027 3113 3218 3292 3352 3126 -6,7%
Aceite de maiz 2219 2362 2295 2347 2 386 2 460 2633 2 846 8,1%
Otros aceites y grasas 17 584 17 709 17 952 20 797 21991 18 584 18 987 18 996 0,0%

Fuentes: OIl World Annual, 2014; ISTA Mielke GmbH, 2014; Fedepalma — SISPA, 2014

Uno de los aceites que tiene mayor potencial para el uso en la industria de alimentos es el aceite de
palma con alto contenido de acido oleico. Las areas sembradas de este material hibrido se concentran
en los paises ubicados en las zonas tropicales de Centro y Sur América. Su cultivo se ha promovido
como la mejor alternativa a la palma de aceite tradicional (Elaeis guineensis) infectada con Pudricion de
Cogollo (PC). La PC es la principal enfermedad que afecta a la palma de aceite en las Américas.

Los paises con mayores areas sembradas con este material son Colombia y Ecuador, los cuales a su
vez son los mas afectados por la enfermedad. Hoy el material hibrido interespecifico no sélo es una
alternativa en caso de afectacién sanitaria sino una nueva opcién de mercado para los cultivadores,
gracias a las caracteristicas fisicoquimicas de este aceite, como ya se ha mencionado.

El area sembrada al 2013 es de 72,445 hectareas. Esta area se ha cultivado principalmente en los
Ultimos 4 afos. En el caso de Colombia, en etapa de produccion se encuentra el 30% del area cultivado,
el 42% en su primer afio de produccion y el resto en etapa de desarrollo (Fedepalma, 2014 — datos
suministrados por los productores).
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Cuadro 6. Area sembradas y en produccién de palma hibrida OxG
Colonbia Area en produccion Area en desarrollo Area sembrada
(Ha) (Ha) (Ha)
Zona norte 35 -- 35
Zona oriental 6.920 1.660 8.580
Zona central 2.399 3.100 5.499
Zona suroccidental 13.065 3.266 16.331
Ecuador? Area en produccion Area en desarrollo Area sembrada
(Ha) (Ha) (Ha)
Zona San Lorenzo 4.253 5.020 9.273
Zona occidental 1.250 1.350 2.600
Zona oriental 11.227 3.199 14.426
Resto pais 3.701 - 3.701
Brasil® Area en produccion Area en desarrollo Area sembrada
(Ha) (Ha) (Ha)
Total pais - 12.000 12.000
Total 42.850 29.595 72.445
Fuentes:

! Fedepalma, comunicacion electrénica con productores septiembre de 2014.

% palmar del Rio, comunicacién electrénica septiembre de 2014.
% Comercializadores Internacionales de Aceite, comunicacion electronica octubre 2014

En la actualidad, pocas las plantaciones de palma hibrida OxG estan realizando un proceso separado de
extraccion del aceite, en parte debido a los pequefios volimenes actuales de produccién y la dificultad
de comercializacion, ya que no existe una norma internacional para orientar las ventas.

La produccion de aceite de palma con alto contenido de acido oleico en el afio 2013 en Colombia fue de
23.000 toneladas de las cuales el 77% fueron al mercado internacional y el 23% fue utilizado en el pais.
Por su parte en Ecuador, se produjo 92.000 toneladas/afio, de las cuales 9% fueron al mercado de
exportacion y 91% al mercado local (ANCUPA, 2014). En el cuadro 7, se presenta los principales
destinos de exportacién desde Colombia y Ecuador.

Cuadro 7. Principales destinos de exportacion de aceite de palma con alto contenido de
acido oleico desde Colombiay Ecuador

2013 Pais destino (toneladas)
Pais origen Espafia Paises Bajos | Reino Unido México EE.UU. Venezuela Total
Colombia 2.400 2.000 1.000 12.387 -- -- 17.787
Ecuador 1.900 3.500 1.000 500 2.100 3.000 12.500
Total 29.787

Fuente:
'Colombia: Comercializadores locales y Fedepalma, 2014.
“Ecuador: Comercializadores Internacionales, 2014
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b) Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles que se opone
al comercio internacional

Considerando el perfil nutricional que tiene el aceite de palma con alto contenido de acido oleico es ideal
para el consumo humano directo o incorporado en diferentes preparaciones alimenticias. Por las
caracteristicas fisicoquimicas del aceite, sobre todo el contenido de acidos grasos insaturados, este
aceite es mas liquido a temperatura ambiente en comparacién con el aceite de palma tradicional, lo que
facilita la inclusion en algunas formulaciones de alimentos utilizados en climas frios, donde no se utiliza
el aceite de palma tradicional debido a su alto punto de fusion.

Adicionalmente, teniendo en cuenta que el 25% del aceite producido en el afio 2013 se exportd a Europa,
México y Estados Unidos, y que estos mercados aprecian la calidad del aceite de palma con alto
contenido de &cido oleico para la industria alimentaria, la no inclusion del aceite de palma con alto
contenido de acido oleico en el Codex Stand 210 - 1999, afectara a la comercializacién de este aceite.

Hoy en dia, existen dos normas regionales para el aceite de palma con alto contenido de acido oleico,
pero estas normas sdlo tienen influencia en la Comunidad Andina.

Norma Técnica Andina 0073:2009, Aceite de palma (OxG) alto oleico. Requisitos. En esta norma se
establecen los requisitos aplicables al aceite comestible de palma con alto contenido de &cido oleico
(OxG) procedente de palmas hibridas (Elaeis oleifera x Elaeis guineensis). La norma se aplica al aceite
comestible de palma con alto contenido de acido oleico (OxG) refinado, blanqueado y desodorizado: rojo
y decolorado. No se aplica al aceite crudo de palma con alto contenido de acido oleico (OxG), ni a la
oleina y estearina derivadas de este aceite.

Norma Técnica Colombiana NTC 5713:2009, Aceite de palma OxG (Elaeis guineensis x Elaeis oleifera)
alto oleico. Requisitos. En esta norma se establecen los requisitos aplicables al aceite comestible de
palma con alto contenido de acido oleico (OxG) procedente de palmas hibridas (Elaeis oleifera x Elaeis
guineensis). Se aplica al aceite comestible de palma con alto contenido de &cido oleico OxG, rojo o
decolorado. No se aplica al aceite crudo de palma con alto contenido de acido oleico OxG, ni a la oleina
y la estearina derivadas de este aceite.

Resolucién 2154 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia, que establece el
reglamento técnico sobre los requisitos aplicables a los aceites y grasas de origen vegetal o animal
elaborados, envasados y almacenados, incluso con fines de exportacion, importaciéon o comercializacion
en el pais, para el consumo humano.

c) Mercado internacional o regional potencial

Como se menciond previamente, en la actualidad hay una cifra aproximada de 72.445 hectareas de
material hibrido OxG plantado en Colombia, Ecuador y Brasil. Cuando toda esta area se encuentre en
plena produccién, en un plazo cercano a 3 afios, el potencial de produccién de aceite es de 275.000
toneladas/afio (Fedepalma - SISPA, 2014).

En Colombia, esta previsto que en un plazo de cuatro afios se establezcan 12.000 hectareas de nuevas
siembras del material hibrido OxG. Esta ampliacion de la superficie plantada con material hibrido OxG,
forma parte de una serie de medidas definidas cuyo objeto es recuperar el impacto de la PC en
diferentes zonas del pais. Estas nuevas areas sembradas tienen un potencial de producciéon de 50.000
toneladas/afio adicionales, cuando se encuentren en plena produccion.

Asimismo, se cuentan con datos suministrados por la empresa privada en Ecuador quienes informan un
total aproximado de 30.000 hectareas sembradas de las cuales 20.431 ya se encuentran en produccion.

d) Posibilidades de normalizacion del producto

El aceite de palma con alto contenido de acido oleico se presta a la normalizacion por parte del CCFO,
porque tiene unas caracteristicas diferentes en comparacién con el aceite de palma tradicional (Elaeis
guinnensis) y sus fracciones, especificamente en el contenido de acido oleico, vitamina E y beta-
caroteno. Estas caracteristicas tienen impacto en los usos de este aceite en la industria alimentaria.
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e) Regulacion de las principales cuestiones relativas a la protecciéon del consumidor y al comercio en
las normas generales existentes o propuestas

La adicion del aceite de palma con alto contenido de acido oleico en la norma Codex Stan 210-1999,
mediante la inclusion de factores esenciales relativos a su composicion, inocuidad y calidad, permitiria la
armonizacién de este tipo de aceites y contribuiria a la proteccion del consumidor.

f)  Numero de productos que necesitarian normas independientes, indicando si se trata de productos
crudos, semielaborados o elaborados

Al igual que en la norma Codex Stand 210-1999 se han incluido aceites diversos como el aceite de
girasol de contenido de &cido oleico alto y medio, se propone enmendar la nhorma, en esta ocasion con
respecto a los aceites de palma. Es viable enmendar la norma cumpliendo los requisitos del Codex
relativos a los nuevos trabajos.

g) Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo y/o propuestos por el
organismo o los organismos pertinentes internacionales de caracter intergubernamental

No se sabe de ninguno hasta la fecha.

5. Pertinencia con respecto alos objetivos estratégicos del Codex

El desarrollo de una norma del Codex para el aceite de palma alto oleico, es consistente con el objetivo
estratégico de promover la maxima aplicacion de las normas del Codex por los paises en sus
legislaciones nacionales, y facilitar el comercio internacional. Esta propuesta se basa en consideraciones
cientificas y ayuda a establecer requisitos minimos de calidad del aceite de palma alto oléico destinado
al consumo humano, con la intencion de proteger la salud de los consumidores y asegurar practicas
equitativas en el comercio de alimentos. La propuesta corresponde al Objetivo 1.1: "Establecer nuevas
normas del Codex y revisar las actuales basandose en las prioridades de la CAC" del Plan Estratégico
del Codex 2014- 2019.

6. Informacién sobre larelacidn entre la propuesta y otros documentos existentes del Codex

Ninguna

7. Disponibilidad de expertos consejeros cientificos en caso de necesidad.

Para la propuesta de adiciébn a la norma Codex Stan 210-1999 se ha tomado como referencia la
informacion generada por el grupo Cenipalma de Colombia, que se ocupa a nivel nacional de la
caracterizacion de aceites y grasas comestibles. El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN)
también participd en la caracterizacién de este tipo aceite. Por lo tanto, en caso de ser necesaria mas
informacion sobre este proyecto, es posible ponerse en contacto con este grupo de expertos.

8. Necesidad de contribuciones técnicas a una norma procedentes de organizaciones exteriores, a
fin de que se puedan programar estas contribuciones

Ninguna.

9. Calendario propuesto paralarealizacion de los nuevos trabajos

CALENDARIO REUNION AVANCE
Febrerace 2015 coro 2 o iy o A5
Julio de 2015 CAC 38 Aprobacion del nuevo trabajo
Febrero de 2017 CCFO 24 Discusion del anteproyecto de enmienda
Julio de 2017 CAC 40 Adopcion en el tramite 5
Febrero de 2019 CCFO 25 Discusion del proyecto de enmienda
Julio de 2019 CAC 42 Adopcion en el tramite 8
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Apéndice VIl

DOCUMENTO DE PROYECTO PARA LA ENMIENDA DE LA’COMPOSICI(’)N DE ACIDOS GRASOS Y
OTROS FACTORES DE CALIDAD DE ACEITE DE MANI EN LA NORMA DEL CODEX PARA
ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS (CODEX STAN 210-1999)

1. Objetivo y ambito de aplicaciéon de la norma

El objetivo de este nuevo trabajo es la revision de la Norma para los aceites vegetales especificados
(CODEX STAN 210-1999), a los efectos de modificar algunos perfiles de composicion acidica del aceite
de mani y de los factores de calidad correspondientes, con la finalidad de que estos ajustes permitan
respaldar la variabilidad de los aceites de mani que actualmente se comercializan y quedan fuera de
estandar.

Argentina, como uno de los principales exportadores mundiales de aceite de mani crudo, ha observado
gue existe en el mercado aceite de mani argentino genuino que hoy no son alcanzados por la Norma
para los aceites vegetales especificados, y que en consecuencia no puedan clasificarse, partiendo de la
base de que provienen de semillas de mani certificadas.

En particular, existen desviaciones de los siguientes acidos grasos: C16:0 (4c. Palmitico), C18:1 (&c.
Oleico), C18:2 (4c. Linoléico), C20:0 (ac. Araquidico), C20:1 (ac. Eicosenoico) y C22:1 (ac. Erucico).

Sumado a ello, se deben ajustar los parametros de genuinidad de:
1. indice de de lodo
2. Densidad Relativa

El &mbito de aplicacién del nuevo trabajo es revisar los pardmetros de composicion y calidad que definen
al aceite de mani, proponiendo la caracterizacion de los &cidos grasos citados, al igual que sus
respectivos valores de caracteristicas fisicas y quimicas.

2. Pertinencia y actualidad:

Argentina es uno de los pocos paises en el mundo que producen mani de alta calidad para consumo
humano, y en consecuencia, un aceite de mani de gran calidad y sabor, cuyas propiedades como
alimento son altamente benéficas, y es un importante insumo para la industria alimentaria de snacks y
confituras.

Un elemento importante en cuanto a la calidad nutricional de los aceites de mani argentinos es el hecho
de que, en los Ultimos afios, se ha incrementado el uso de variedades con mayor contenido de acido
oleico, con una firme tendencia a incrementarse su utilizacién en las préximas campafias, lo que hace
que el aceite obtenido posea un perfil acidico que actualmente no esta considerado en la norma del
Codex.

A los efectos de garantizar un comercio regional y/o internacional leal, fluido y transparente, es de
fundamental importancia que el Codex considere enmendar los parametros relacionados al contenido de
acidos grasos a fin de encuadrar a los mismos en la realidad de los aceites de mani comercializados,
respaldando, en consecuencia, el concepto de genuinidad, y a los factores de calidad asociados, dando
una coherencia desde el punto de vista de calculo estequiométrico.

3. Principales cuestiones que se deben tratar:

El nuevo trabajo propuesto para la enmienda de los parametros del aceite de Arachis en la Norma para
los Aceites Vegetales Especificados se efectuara conforme a los procedimientos existentes para las
normas del Codex e incluira, entre otros, los siguientes:

3. Composicion esencial y factores de calidad;
4. Tablas con la composicion caracteristica de acidos grasos;

5. Otros factores de calidad y de composicion.
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Perfil de Composicion de Acidos Grasos de Mani

i Propuesta

Acidos grasos argentina CODEX-STAN 210
C16:0 5.0-14.0 8.0-14.0
Ci6:1 ND - 0.2 ND - 0.2
C18:0 1.0-45 1.0-45
ci18:1 35.0-80 35.0-69.0
C18:2 4.0-43.0 12.0-43.0
C18:3 ND - 0.3 ND - 0.3
C20:0 0.7-2.0 1.0-2.0
C20:1 0.7-3.2 0.7-17
C22:0 15-45 15-45
c22:1 ND - 0.55 ND - 0.3
C24:0 0.5-25 05-25
C24:1 ND - 0.3 ND - 0.3

Otros parametros de calidad:
indice de iodo
Codex: 86 - 107
Propuesta argentina: 77 - 107
Densidad relativa
Codex: 0.912 - 0.920 x=20°C
Propuesta argentina: 0.909 - 0.920 x=20°C

4. Evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos:

Proteccién del consumidor desde el punto de vista de la salud y la inocuidad alimentaria, asegurando
practicas equitativas en el comercio de alimentos y teniendo en cuenta las necesidades identificadas de
los paises en desarrollo.

La presente propuesta tiene por objeto revisar los valores detallados en el punto 3) con miras a brindar
una adecuada informacion sobre la composicion del producto, teniendo en cuenta la variabilidad mundial.

a) Volumen de produccién y consumo en los diferentes paises, y volumen y relaciones comerciales entre
paises.

Argentina exporta la mayor parte de su produccién total de mani, siendo el area total sembrada unas
418.000 has. En el afio 2013, Argentina exporté unas 518.000 tn de mani y unas 40.804 tn de aceite de
mani a los principales mercados del mundo.

Alrededor del 60 % de las exportaciones maniseras argentinas va a la Unién Europea (principalmente
Paises Bajos, Alemania, Reino Unido, Espafia, Italia, Grecia y Francia), y el resto se reparte entre los
Estados Unidos, los Emiratos Arabes, Sudafrica, Australia, Chile, la Federacion de Rusia, Argelia,
Ucrania, China, Vietnam, Turquia, Israel, Hong Kong y otros paises.

b) Diversificacién de la legislacion nacional y barreras resultantes o posibles que se oponen al comercio
internacional.

Debido al uso de nuevas variedades de mani, se ha estado obteniendo en los Ultimos afios, aceite de
mani genuino cuyos parametros de composicion de acidos grasos y parametros de calidad se
encuentran por fuera de los valores establecidos en la norma Codex.
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La enmienda propuesta a la Norma para los Aceites Vegetales Especificados ayudara a proporcionar un
enfoque internacional armonizado sobre los factores de calidad y composicién y facilitar4 el comercio
mundial del aceite de mani.

c¢) Potencial de los mercados internacional o regional.

Existe un mercado de aceite de mani ampliamente valorado a escala regional e internacional que se ve
afectado por los problemas que aparecen en la tipificacion formal de la Norma para los Aceites Vegetales
Especificados, lo cual genera dificultades en el comercio.

A continuacion se presentan datos estadisticos de aceite de mani en tn:

Produccién, importaciones y exportaciones mundiales de aceite de mani

(miles de tn, enero/febrero)

2009 2010* 2011 2012* 2013*
Produccioén
China 1.903,9 2.034,3 2.015,0 2.029,0 1.955,0
India 819,7 650,0 646,0 447,0 348,0
Nigeria 276,0 291,4 273,0 300,0 316,0
Sudan 161,8 178,5 158,0 154,0 158,0
Senegal 125,4 164,0 211,0 112,0 121,0
EE.UU. 65,2 73,0 86,0 91,0 96,0
Argentina 80,6 53,0 38,0 58,0 57,0
Myanmar 221,5 236,7 244.0 234,0 225,0
Vietnam 31,0 28,3 47,0 nd nd
Otros 565,2 549,6 469,0 605,0 632,0
Total 4.250,3 4.258,8 4.187,0 4.030,0 3.908,0
Importaciones
UE 83,6 83,5 79,0 62,0 68,0
EE.UU. 33,6 26,2 15,0 9,0 19,0
China 20,7 68,5 61,0 64,0 61,0
Hong-Kong 11,9 16,3 12,0 8,0 8,0
Otros 27,3 32,3 29,0 27,0 36,0
Total 177,1 226,8 196,0 170,0 192,0
Exportaciones
Senegal 30,9 57 58 14 12
Argentina 82,1 60,4 37 57 55
Brasil 311 23,5 23 38 63
China 9,8 7,8 9 8
India 2 0,4 7 18
Otros 49,9 60,4 56 54 54
Total 205,8 209,5 190 189 196
* Estimadas

Fuente: OilWorld / United Nations Commodity Trade Statistics Database (Comtrade) / FAOSTAT
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Principales destinos de las exportaciones argentinas

63

% sobre el total 2010 2011 2012 2013
China 39 50 61 43
Paises Bajos 30 9 12 30
Estados Unidos 22 27 6 24
Hong Kong 2 6 5 2,0
Espafia - - - 0,3
Otros 7 9 16 0,7
Total 100 100 100 100

Fuente: INDEC
d) Viabilidad de la normalizacién del producto.

El producto ya se encuentra normalizado por el CCFO. Se plantea enmendar los perfiles de &cidos
grasos con la finalidad de que abarquen al aceite de mani que se comercializa actualmente. Ademas, se
plantea revisar los parametros de calidad de Indice de lodo y Densidad Relativa a 20°C.

Las modificaciones propuestas se sustentan sobre la base de soélidos estudios cientificos y datos
analiticos, los cuales respaldan la justificacion de enmienda a la Norma para los Aceites Vegetales
Especificados. Se dispone de los siguientes estudios:

- Caracterizacion de las propiedades quimicas y sensoriales de mani confiteria argentino para
determinacion de la denominacion de origen. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria, 2007.

- Caracterizacion fitobiolégica del mani producido en la provincia de Cérdoba — composicion
quimica y atributos nutricionales del producto con designacién de origen “Mani de Coérdoba” —
segunda etapa. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria, 2009.

- Un panorama de las distintas “denominaciones”, a partir de su composiciéon acidica, en las
diferentes especies de aceites vegetales. Aceite de Girasol y de Mani. A&G 72, tomo XVIII, vol. 3,
676-687, 2008.

- Caracterizaciéon de la Calidad del Mani Confiteria Argentino. Composicién quimica y nutricional.
Perfil de &cidos grasos. INTA — Camara Argentina del Mani — Fundacién Mani Argentino®.

Estos estudios evidencian concretamente que al caracterizar la composicion y parametros de calidad del
aceite de mani, se observa en muchos casos que los rangos de valores de los diferentes parametros se
encuentran por fuera de la normativa de Codex, dando sustento a la solicitud de enmienda propuesta.

e) Regulacién de las principales cuestiones relativas a la proteccion del consumidor y al comercio en las
normas generales existentes o propuestas.

Como se indica anteriormente, la enmienda del pardmetro del aceite de Arachis en la Norma para los
Aceites Vegetales Especificados mejorard la informacion que se brinde al consumidor ademas de
garantizar practicas equitativas en el comercio de estos aceites.

f) Nomero de productos que requeririan normas separadas, indicando si se trata de productos sin
elaborar, semielaborados o elaborados

No es pertinente.

g) Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo y/o propuestos por el
organismo o los organismos pertinentes internacionales de caracter intergubernamental.

No se conoce ninguno.

! http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/sectores/aceites/documentos/030.pdf
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5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex:

La enmienda propuesta a la Norma para los Aceites Vegetales Especificados se ajusta al Objetivo 1,
Fomentar marcos reglamentarios racionales.

Se indica que “la CAC proporcionara una orientacién basica a sus miembros a través de la elaboracion
continua de normas y directrices internacionales relativas a la inocuidad e higiene de los alimentos, la
nutricion, el etiquetado y los sistemas de inspeccion y certificacion de las importaciones y exportaciones
de alimentos, asi como la calidad de los productos alimenticios”.

En este objetivo se resalta que “Deben prepararse normas y textos afines del Codex relacionados con la
inocuidad y calidad de los alimentos, incluidos los aspectos inherentes al etiquetado, con el debido
cuidado para reflejar las variaciones mundiales. Las normas del Codex sobre calidad de los alimentos
deben centrarse en las caracteristicas esenciales de los productos para asegurar que no resulten
excesivamente prescriptivas ni restrinjan el comercio mas de lo necesario”.

La enmienda propuesta a la Norma para los Aceites Vegetales Especificados facilitara el comercio leal
de aceite de mani, evitando que aceites genuinos queden fuera de la norma Codex.

6. Informacion sobre larelacién entre la propuestay los documentos existentes del Codex

El Codex ha elaborado normas practicamente para todos los aceites y grasas usados en la alimentacion,
a saber:

- La Norma general para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales
(CODEX STAN 19- 1981).

- La Norma para aceites de oliva y aceites de orujo de oliva (CODEX STAN 33-1981).
- La Norma para grasas animales especificadas (CODEX STAN 211-1999).

7. Determinacion de todas las necesidades y disponibilidad de asesoramiento cientifico de
expertos:

No se identificé ninguna.

8. Identificacion de toda necesidad de contribuciones técnicas a una norma procedentes de
organizaciones exteriores, a fin de que se puedan programar estas contribuciones.

No se identificd ninguna.

9. Calendario propuesto para la ultimacion del nuevo trabajo, incluida la fecha de inicio, la fecha
propuesta para su adopcién en el Tramite 5/8, y la fecha propuesta para su adopciéon por la
Comisién

- Aprobado como nuevo trabajo en la 38° Sesion de la CAC en 2015

- Propuesta de Anteproyecto de enmienda considerado en tramite 4 en la 25.2 sesion del CCFO en
2017.

- Adoptado en Tramite 5/8 en la 40.2 sesion de la Comisién en 2017.
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Apéndice VI
DOCUMENTO DE PROYECTO

Propuesta para un nuevo trabajo sobre la Revisiéon del Limite de Campesterol en la Norma para
los Aceites de Olivay Aceites de Orujo de Oliva (CODEX STAN 33-1981)

1. Prop6sito y alcance del trabajo propuesto

Revisar la Seccion 3 de la Norma para los Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (CODEX STAN
33-1981) y en particular introducir una excepciéon para los aceites de oliva virgenes auténticos que
naturalmente se desvian del limite actual de campesterol, siempre y cuando se establezcan criterios mas
efectivos reduciendo los limites de ciertos parametros existentes, tomando en consideracion los datos de
los miembros del Codex, la horma del COIl y otros trabajos relevantes con miras a facilitar el comercio y
asegurar la autenticidad el aceite de oliva virgen.

2. Pertinencia y plazos

El trabajo propuesto se ajusta al mandato del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO), a
saber: “Elaborar normas mundiales para grasas y aceites animales, vegetales y marinos, incluidos la
margarina y el aceite de oliva”.

Desde hace afios, muchos paises han estado llamando la atencién del Comité porque parte de sus
aceites de oliva no logran cumplir con los limites establecidos tanto por el COI como por el Codex para
algunos parametros, en particular, para el campesterol.

El Consejo Oleicola Internacional (COIl) ha llevado adelante un estudio para examinar, entre otras
cuestiones, la situacion de los aceites de oliva virgenes que no se encuentran dentro de los limites
establecidos para el campesterol y ha reconocido que efectivamente se trata de aceites genuinos que
pueden arrojar valores mas altos debido a las variedades de las plantas utilizadas o a las condiciones de
clima y suelo de las zonas de produccién. En virtud de este estudio, el COIl ha establecido un arbol
decisorio para aquellos aceites que presentan valores de campesterol entre 4 y 4,5%.

La actual norma del Codex deberia reflejar la variabilidad global del comercio de los aceites de oliva
genuinos, a fin de asegurar que posibles limites en los pardmetros quimicos no representativos no
actlien como potenciales barreras técnicas al comercio del aceite virgen auténtico. Considerando que
estas normas constituyen la referencia internacional para la Organizacion Mundial de Comercio (OMC),
es necesario que se adopten medidas para los indices de campesterol para que éstos no se conviertan
en barreras técnicas al comercio.

3. Aspectos principales a cubrir

Introducir una excepcidn para los aceites de oliva virgenes auténticos que naturalmente se desvian del
limite actual de campesterol, siempre y cuando se establezcan criterios mas efectivos, reduciendo los
limites de ciertos parametros existentes, tomando en consideracién los datos de los Miembros del Codex,
la Norma del COI y otros trabajos correspondientes con miras a facilitar el comercio y asegurar la
autenticidad el aceite de oliva virgen.

4. Evaluacién de los criterios para el establecimiento de las prioridades de trabajo
Esta propuesta de nuevo trabajo es consistente con los siguientes criterios aplicables a los productos:

a) Proteccion al consumidor desde el punto de vista de la salud, seguridad alimentaria, aseguramiento de
practicas justas en el comercio alimentario y consideracion de las necesidades identificadas de los
paises en vias de desarrollo.

Los limites de campesterol se han establecido para determinar si existe adulteracion del aceite de oliva
con otros aceites comestibles, asegurando de este modo practicas justas en el comercio de alimentos.
En la actualidad, el limite de campesterol no refleja de manera adecuada la variabilidad mundial que
existe como resultado del ingreso de nuevas zonas de produccidon donde el comportamiento de las
variedades es diferente y las condiciones estacionales, el suelo y el clima también lo son. Los indices de
campesterol no guardan ninguna relacion con la seguridad de los alimentos y la salud publica.
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b) Volumen de producciéon y consumo en los diferentes paises y volumen y pauta de comercio entre
paises.

De acuerdo con los datos publicados por el COI, la produccién mundial de aceite de oliva sumod
3.270.500 t, que representa un aumento del 36% en relacion con el afio anterior. El afio 2013/14 ha sido
hasta ahora el segundo mejor afio (el anterior fue el afio 2011/12 con 3.321.000 t). Los paises miembros
del COI alcanzaron una produccion total de 3.199.500 t, es decir, el 98% de la produccion mundial. Los
paises productores europeos alcanzaron 2.476.500 t, un incremento del 69% comparado al afio anterior
(Espafia consiguié un afio récord con 1.775.800 t; Italia 461.200 t; Grecia 131.900 t; Portugal 91.600 ft;
Chipre 5.600 t; Croacia 4.900 t; Francia 4.900 t; y Eslovenia 600 t). Para el resto de los paises miembros
del COI en se conjunto, cay6 el 16% (Primero, Turquia con 190.000 t, seguido de Siria con 165.000 t;
Marruecos con 120.000 t; Tanez con 70.000 t, una fuerte reduccion en relacion con el afio anterior;
Argelia con 44.000 t; Argentina y Jordania cada uno con 30.000 t; Libano con 20.500 t; Israel y Libia
cada uno con 15.000 t; Albania con 10.500 t; Iran con 5.000 t; los otros cuatro miembros con volimenes
menores). Se debe enfatizar que la produccién de Espafa se incrementé este afio 187% comparado con
el afio anterior y representa 54% de la produccién mundial.

El consumo mundial del afio 13/14 sumé 3.030.000 t, de las cuales 1.717.000 t correspondieron a los
paises del EU/28, que representa un aumento del 6% comparado con el afio anterior. El consumo en el
resto de los paises miembros del COI se redujo 11%, las mayores reducciones se dieron en Siria, Tunez,
Egipto, Argelia y Albania. El consumo en el resto de los paises no miembros del COl aument6 6%. Se
deben resaltar los casos de Estados Unidos con un incremento del 5%, Australia con 19% (para este
pais corresponde a la cosecha de primavera de 2013), Canada con 9%, y Japon con 6%. Sin embargo,
el consumo en China cay0 precipitadamente (18%) y ligeramente en Brasil (1%).

Las importaciones y exportaciones del afio 2013/14 sumaron 794.000 t y 817.500 t, respectivamente.

El comercio mundial de aceite de oliva y aceite de orujo de oliva del afio 2013/14 (octubre 2013 -
septiembre 2014) cierra con un incremento del 10% en Canadd; 5% en Estados Unidos; 4% en Japén;
1% en Australia, comparado con el afio anterior. Las importaciones cayeron en los mercados de China
(15%) y en un grado menor en Brasil (2%). Los datos de Rusia solo estan disponibles hasta abril de 2014.
Durante los 7 meses del afio presenta un aumento del 8%.

c) Diversificacidn de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles que se oponen
al comercio internacional.

Las Normas del Codex constituyen la referencia internacional en materia de normas alimentarias para la
Organizacion Mundial de Comercio (OMC), no solo en materia de normas sanitarias, sino también en el
caso de reglamentos técnicos. Los Estados Miembros deben tener en cuenta las normas elaboradas por
los organismos internacionales de referencia, si los hubiera, al momento de establecer sus reglamentos
nacionales.

Considerando las caracteristicas de esta proporcién de aceites de oliva, Argentina ha debido establecer
los indices de campesterol a 4,5% porque, debido a las variedades utilizadas y las condiciones climéticas
y geograficas de las zonas de produccion, el indice establecido en Codex no refleja las caracteristicas de
estos aceites, lo que afecta su comercio.

Sin embargo, el COI ha insertado en su norma de 2013 una excepcion en forma de un arbol de decision
para tratar el tema particular del aceite de oliva virgen con niveles de campesterol desviados del limite
establecido en la norma.

De acuerdo con la informacion provista en CX/FO 13/23/09 en 2010, el Departamento de Agricultura de
Estados Unidos (USDA) finalizé la revision de las normas nacionales sobre categorias de calidad del
aceite de oliva y aceite de orujo de oliva (normas nacionales sobre categorias de calidad para aceite de
oliva y aceite de orujo de oliva). Al revisar la norma, el USDA establecié un limite para el campesterol (<
4,5%) diferente del de la norma del Codex; sin embargo, este nuevo limite, el cual es menos restrictivo,
no constituye una barrera al comercio internacional.

En Australia, la Asociacién Australiana Oleicola elaboré un Cddigo de Conducta para la Industria
Oleicola Australiana y la norma nacional para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva que es de
caracter voluntario (AS 5264-2011). Al igual que la norma estadounidense, la norma australiana
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establece un limite menos restrictivo para el campesterol (< 4,8%), que evita que los aceites de oliva
genuinos sean excluidos, protegiendo su autenticidad mediante un limite mas estricto para el
estigmastadieno y la introduccién de ensayos para las pirofeofitinas y diacigliceroles.

d) Potencial para el mercado internacional o regional.

Si bien los paises mediterraneos mantendran su liderazgo en la produccion de aceite de oliva como lo
demuestran las Ultimas cifras del COI (Espafia consiguid un afio récord con 1.775.800 t; ltalia con
461.200 t; Turquia con 190.000t., seguido por Siria con 165.000 t; Grecia con 131.900 t; y Marruecos con
120.000 t), nuevos paises productores como Argentina, Estados Unidos de América, Brasil, Sudafrica,
China y Australia, entre otros, también deberian de ser incluidos en la norma.

e) ldoneidad para la normalizacién del producto.

La Norma para los Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (CODEX STAN 33-1981) esta vigente
desde 1981. Sin embargo, con el ingreso de nuevos paises productores al comercio internacional, es
necesario revisar ciertos parametros para evitar que se convierta en una barrera para el comercio. Se
recomienda revisar el estudio realizado por el COl titulado “IOC STUDY ON AUTHENTIC OLIVE OILS
DISPLAYING OFF-LIMIT PARAMETERS: CAMPESTEROL [COI, ESTUDIO SOBRE LOS ACEITES DE
OLIVA AUTENTICOS QUE MUESTRAN PARAMETROS FUERA DE LOS LIMITES: CAMPESTEROL]™
y otros datos disponibles.

f) Regulacion de las principales cuestiones relativas a la proteccioén del consumidor y al comercio en las
normas generales existentes o propuestas.

La Norma del Codex no tiene en cuenta adecuadamente la variaciéon natural de la composicion en
funcién de la variedad de la oliva utilizada y las condiciones geogréficas y climéticas al abordar todos los
aspectos.

g) Trabajo ya iniciado por otros organismos internacionales en este campo y/o propuestos por el
organismo o los organismos pertinentes internacionales de caracter intergubernamental.

Recientemente se ha publicado el estudio “IOC STUDY ON AUTHENTIC OLIVE OILS DISPLAYING
OFF-LIMIT PARAMETERS: CAMPESTEROL” con el proposito de examinar la autenticidad de los
aceites de oliva con parametros que excedian los indices regulados de campesterol. Casi 200 muestras
recibidas de 13 paises fueron usadas para adoptar un arbol de decisiones aplicable a aquellos casos
donde los indices de campesterol se encuentran entre 4y 4,5%.

También se presento al Codex en afios anteriores bibliografia cientifica sobre los indices de campesterol
observados en aceites de oliva auténticos de Argentina, Espafia, Australia, etc.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

El nuevo trabajo propuesto contribuird a garantizar la adopcion de practicas justas en el comercio
internacional del aceite de oliva, tomando en cuenta las necesidades y preocupaciones especiales de
todos los paises, al cumplir con los siguientes objetivos estratégicos y prioridades elaborados en el Plan
Estratégico de la Comisién del Codex Alimentarius: 2014-2019.

Objetivo 1: Establecer normas alimentarias internacionales que incluyan asuntos actuales y emergentes:

1.2.2 Desarrollar y revisar normas internacionales y regionales conforme sea necesario, en respuesta a
las necesidades identificadas por los miembros y en respuesta a los factores que afectan la seguridad
alimentaria, la nutricién y las préacticas justas en comercio alimentario.

El desarrollar normas del Codex globalmente mas representativas ayudara a garantizar una adopcion
mas amplia por parte de los paises miembros, minimizando los efectos potenciales negativos de las
regulaciones técnicas en el comercio internacional al asegurar que no actlan como barreras técnicas al
comercio.

! http://www.internationalolivaoil.org/documents/index/353-chemistry/1606-ioc-studies
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Objetivo 2: Garantizar la aplicacién de los principios de analisis de riesgo en el desarrollo de las normas
del Codex.

El trabajo propuesto promovera el desarrollo de normas de los productos basicos del Codex basados en
andlisis cientificos rigurosos de los datos colectados de todas las regiones del mundo, para que los
parametros de composicidn sean globalmente relevantes.

Objetivo 4: Implementar sistemas y précticas efectivas y eficientes de trabajo: - 4.2 Mejorar la capacidad
de llegar a un consenso en los procesos de establecimiento de las normas.

El Codex y los paises miembros continuaran trabajando de cerca con el COI para recoger y analizar
datos y desarrollar requisitos globalmente mas aplicables en las normas del Codex y del COlI%.

6. Informacién sobre la relacion entre la propuesta y los documentos existentes del Codex.
Ninguna.

7. ldentificacion de todas las necesidades y la disponibilidad de asesoramiento cientifico de
expertos.

Ninguna.

8. Identificaciéon de cualquier necesidad de contribuciéon técnica a la norma por parte de
organismos externos para su planificacion.

Ninguna identificada.

9. Plazo propuesto para la conclusién del nuevo trabajo, incluyendo la fecha de inicio, la fecha
propuesta para adopcion en el Tramite 5/8, y la fecha propuesta para la adopcién en la Comision.

Aprobado como nuevo trabajo por la 38.2 sesion de la CAC 2015.
Anteproyectos de enmienda considerados en el Tramite 4 por la 25.2 sesion del CCFO en 2017.
Adoptada en el Tramite 5/8 en la 40.2 sesién de la CAC en 2017.

2 hitp://www.internationalolivaoil.org/estaticos/view/222-standards
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