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I ANTECEDENTESE INTRODUCCION

Durante la 23% reunién del Comité del Codex sobre Nutricion y Alimentos para Regimenes Especiales
(CCNFSDU), d Comité tomd nota de que la falta de tiempo impedia revisar la Seccion 3: (Factores Esenciales
de Composicion y Calidad) dd Anteproyecto de Norma Revisada para Alimentos Elaborados a base de
Cereales para Lactantes y Nifios Pequefios, Tramite 3 (ALINORM 03/26, APPENDIX V). Cond finde
recibir observaciones sobre € temade todas|as partesinteresadas, € Comité decidi6 establecer un Grupo de
Trabajo que se comunicaria por correo eectronico y seria presidido por la delegacion de Malasia.

Malasia envié una carta circular a todos los paises y organizaciones internacionales que habian demostrado su
interés en participar en € debate del grupo de trabajo tomando como base d informe ALINORM 03/26. Se
trata de los siguientes: Alemania, Bulgaria, Canada, China, Dinamarca, Egipto, Francia, India, Indonesia,
Japon, México, Nigeria, Noruega, Reino Unido, Singapur, Sudafrica, Tailandia, Turquia, Uruguay,
ALACTA, ENCA, IBFAN, IACFO, ISDI, IOCC y la CE. Segn las recomendaciones hechas en la 23*
reunion del CCNFSDU, la carta circular solicitaba solamente observaciones rdativas a la Seccion 3:
Factor es esenciales de compaosicion y calidad.

Los miembros dd grupo de trabajo que respondieron a nuestra carta circular son los siguientes. Alemania,
Brasil, Hungria, Malasia, Nigeria, Noruega, Republica Eslovaca, Sudafrica, Uruguay, CE, ENCA e |SDI.

El presente informe es una recopilacion de todas las observaciones recibidas, organizadas segin las distintas
sub-secciones del documento.

! Malasia (coordinador), Alemania, Brasil, Hungria, Nigeria, Noruega, Reptiblica Eslovaca, Sudéfrica, Uruguay, CE,
ENCA elSDI
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2. RECOMENDACIONES PARA LA REVISION DE LA SECCION 3
L as recomendaciones incluidas en este informe tuvieron en cuenta d siguiente material:

las observaciones recibidas por escrito provenientes de los miembros del grupo de trabajo que
contestaron la carta circular de Malasia hasta & 30 de agosto de 2002.

observaciones escritas adicionales transmitidas con motivo de la 22 reunion ded CCNFSDU que
abordaban estos temas particulares

Seincluyeron en d presente informe todas las observaciones recibidas. No se dejé de lado ninguna
observacion en forma intencional. Se han incluido dentro de lo posible las justificaciones de cada uno de los
cambios propuestos.

Tome nota por favor que los cambios en @ texto de ALINORM 03/26, APENDICE |V seidentifican por o
general en este documento como sigue;

Texto agregado/cambiado (negrita)
Texto tachado {tachadura)

3.1 COMPOSICION ESENCIAL
Seccién 3.1.1
Nueva redaccion propuesta

"3.1.1 Las cuatro categorias enumeradas en 2.1.1 a 2.1.4 El-cereal-seco-tas-galletaslos-bizeoches
yaspastasatimenticias se preparan principal mente con uno o mas productos molidos de cereales,

como trigo, arroz, cebada, avena, centeno, maiz, mijo, sorgo y alforfén. También podra contener
leguminosas (legumbres), raices amilaceas (como arroz, fiame, mandioca) o tallos amiléceos, o
semillas oleaginosas en menor proporcion.” (N.d.T.: En la categoria raices amilaceas en vez de
"arroz" deberia decir "maranta or "arruruz")
Justificacion:
La oracion revisada ofrece una definicion mas clara y es de mas facil comprension
En dos observaciones se propuso tachar de laoracion la palabra " principamente’. En nuestra
opinion la palabra "principalmente’ no deberia suprimirse porgue ya hubo un acuerdo durante la 232
reunién ded CCNFSDU acerca de la descripcion de este producto (punto 2, Apéndice IV, ALINORM
03/26) y de ahi acerca dd titulo de este documento: alimentos elaborados a base de cereales.

Seccién 3.1.2
No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.1.2 Losrequisitos relativos al contenido energético y los nutrientes serefieren al producto listo
para €l consumo tal como se vende, o preparado de conformidad con las instrucciones del fabricante,
a menos que se especifique otra cosa."

3.2 CONTENIDO ENERGETICO
Cambio propuesto

"El contenido energético de los alimentos elaborados a base de cereales no deberd ser inferior a 0,8
kcal /200 g (3,3/kJ/160g)."
Justificacion
La unidad utilizada para expresar € contenido energético es incorrecta, debido probablemente a un
error de redaccion; deberia ser por g de alimento
Hemos recibido una sugerencia de cambiar 3,3 kJ/g a 3,5 kJ/g, lo cual esinaceptable por que si
fuéramos a aplicar laformulade 1 kcal = 4,184, 0,8 kcal/g deberian equivaler a 3,3 kJ/g.
Una de las observaciones especifica que @ contenido energético del producto no deberia ser inferior
al de la leche materna madura, a saber, 70 kcal por 100 ml. Segln este anteproyecto de norma
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revisada, € contenido energético del producto no deberia ser inferior a 80 kcal per 100 g, superando
ligeramente por lo tanto € de laleche materna.

3.3 PROTEINAS
Seccién 3.3.1
Cambio propuesto

"3.3.1 El indice quimico de la proteina afiadida debera ser equivalente por o menos al 80 por ciento
del indice de la proteina de referencia caseina, o bien € coeficiente de eficiencia proteinica de la
proteina en la mezcla debera ser equivalente por 1o menos al 70 por ciento de la de la proteina de
referencia caseina. En todo caso, la adicion de aminoacidos esta permitida sélo con € objeto de
mejorar e valor nutricional de la mezcla proteinica, y Unicamente en las propor ciones necesarias
para tal fin. Deberan emplearse Unicamente formas naturales de L-aminoacidos."
Justificacion
La caseina quedd especificada como proteina de referencia en ALINORM 99/26, Anexo 1V.
Se ha propuesto afiadir € término "caseina’ después de las palabras "proteina de referencia’ en
consonancia con varias observaciones recibidas.
Se ha sugerido asimismo que "proteina de referencia’ serefiera alaleche materna, como figuraen €
Apéndicelll, ALINORM 03/26 (Anteproyecto de norma revisada para preparados para lactantes —
Codex Stan 72-1981)

Seccién 3.3.2
No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.3.2 Paralos productos mencionados en las secciones 2.1.2 y 2.1.4, €l contenido de proteina no
deberd ser superior a 1,3 g/100 kJ (5,5 g/100 kcal)."

Seccién 3.3.3
No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.3.3  Paralos productos mencionados en la seccion 2.1.2 e contenido de proteina afiadidano
debera ser inferior a 0,48 ¢/100 kJ (2 g/100 kcal)."

Seccién 3.3.4
No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.3.4  Paralos bizcochos mencionados en la seccion 2.1.4, preparados con la adicion de un
alimento de alto valor proteinico, y que se presentan como tales, la proteina adicionada no debera
ser inferior a 0,36 g/100 kJ (1,5 ¢/100 kcal)".

3.4 CARBOHIDRATOS
Seccion 3.4.1
Se propone no cambiar.

"3.4.1 S alos productos mencionados en las secciones 2.1.1 y 2.1.4 se aflade sacarosa, fructosa,
glucosa, jarabe de glucosa o midl:

la cantidad de carbohidratos afiadidos, procedentes de estas fuentes, no deberd ser superior a

1,8 g/100 kJ (7,5 ¢/100 kcal).

la cantidad de fructosa afiadida no deberd ser superior a 0,9 g/100 kJ (3,75 g/100 kcal)"
Justificacion

No se han propuesto cambios al texto

Una de las propuestas consistié en invertir 1,8 g/100 kJ en 100 kJ/1,8 g pero no se estimo necesario

redlizar d cambio.
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Seccion 3.4.2

35

3.6

Propuesta

"3.4.2 S alos productos mencionados en la seccidn 2.1.2 se aflade sacarosa, fructosa, glucosa,
jarabe de glucosa o miel:
la cantidad de carbohidratos afiadidos, procedentes de estas fuentes, no deberd ser superior a

0,48-g/100-kJH{2,0-9/100-keah) 2 g/100 kJ (8,49/100 kcal);
La cantidad de fructosa adicionada no debera ser superior a 0,6 g/100 kJ (2,5 ¢g/100 kcal)."

Justificacion
Se sefial6 que hay un error relativo a la cantidad de carbohidratos adicionados permitidos. Este
punto se debatié en & parrafo 63 del informe ALINORM 99/26 de la 212 reunién ded NFSDU, end
gue la cantidad de carbohidratos fue modificada, aumentandola de 1,2 g a 2 g/100 kJ. Este nivel ha
sido trascrito erroneamente en € anteproyecto de la Norma asignando € valor de 2 g por 100 kcal en
lugar de 100 kJy dividido luego por 4,18 paraobtener € valor por kJ (2/4,18 = 0,48).

LiPIDOS
Cambio propuesto

"Para los productos mencionados en la seccién 2.1, €l contenido de lipidos no deberd ser superior a
1,1 ¢/100 kJ (4,5 g/100 kcal). S € contenido de lipidos es superior a 0,8 g/100 kJ (3,3 g/100 kcal):
- lacantidad de &cido linoléico (en forma de triglicéridos = linoleatos) no debera ser inferior a
70 mg/100 kJ (300 mg/100 kcal) ni superior a 285 mg/100 kJ (1 200 mg/100 kcal)
[ - lacantidad de &cido laurico no serd superior al 15 % del contenido total de lipidos;
- la cantidad de &cido miristico no sera superior al 15 % del contenido total delipidos;" ]
[Se prohibe el empleo de grasas parcialmente hidrogenadas en estos productos.]
[La categoria de producto 2.1.2 debria tener un contenido minimo de lipodos de 3,3 ¢/100 kcal
(0,8 g/100 kJ)]
Justificacion
Hay una propuesta de restringir los "acidos grasos de cadena mediana (&cidos laurico y miristico)" y
anadir una cantidad minima de lipidos para la categoria de producto 2.1.2 de 3,3 ¢g/100 kcal
(0,8 ¢/100 kJ), para asegurar que contribuyan a satisfacer los elevados requisitos de energia (grasa)
delos lactantes en la segunda mitad de su primer afio de vida.
Se han registrado varias observaciones en @ sentido de prohibir € uso de grasas parcialmente
hidrogenadas como ingredientes.

MINERALES

Seccion 3.6.1

Se propone no cambiar:

"3.6.1 El contenido de sodio de los productos descritos en las secciones 2.1.1 a 2.1.4 de esta Norma
no debera ser superior a [100 mg/100 kcal] del producto listo para €l consumo, salvo en el caso de
productos destinados a nifios de mas de un afio de edad, en que €l contenido de sodio no debera ser
superior a [ 200 mg/100 kcal]."
Justificacion
Algunos paises opinaron que € contenido de sodio propuesto de 100 mg/100 kcal se considera
inocuo paralactantesy @ de 200 mg/100 kcal de alimento listo para € consumo es inocuo para
nifios mayores de un afio.
Otras observaciones mas consideraron inaceptable aumentar € contenido de sodio en los productos
destinados a nifios mayores de un afio.
No hubo consenso en cuanto a los dos contenidos de sodio propuestos para productos destinados a
lactantes pequefios y a nifios mayores de un afio. Se mantienen por lo tanto los corchetes para una
discussion posterior.
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Seccion 3.6.2

No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.6.2  El contenido de calcio de los productos mencionados en las secciones 2.1.2 no debera ser

inferior a 20 mg/100 kJ (80 mg/100 kcal)."

Justificacion
Uno de los paises coment6 que es inoportuno establecer en una norma las necesidades nutricionales
referidas a contenidos especificos de ciertos nutrientes. La adicion de nutrientes esenciales, tal como
se estipula en los Principios Generales dd Codex para laAdicién de Nutrientes alos Alimentos
(CAC/GL 09-1987), debe competer a las autoridades nacionales en funcion de los problemas
nutricionales particulares que sea preciso solucionar, las caracteristicas de las poblaciones-objetivo y
los patrones de consumo alimentario del area pertinente.
Hubo otro comentario que cuestionaba la necesidad de especificar un contenido minimo de calcio.

Seccion 3.6.3

No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.6.3  El contenido de calcio de los productos mencionados en la seccién 2.1.4, gue contengan
leche, no debera ser inferior a 12 mg/100 kJ (50 mg/100 kcal)."

Justificacion

Lamismaqueen 3.6.2
3.7 VITAMINAS
Seccién 3.7.1

Se propone no cambiar.

"3.7.1 Lacantidad de vitamina B1 (tiamina) no debera ser inferior a[15 g/100 kJ]
[ (60 ug/100 kecal)]."
Justificacion
Algunas paises propusieron suprimir los corchetes y aceptar los valores encerrados entre ellos.

Otros paises propusieron devar d contenido a 25 ug/100 kJ o (100 g/100 keal).
Al no haber consenso en este tema, se dgja entre corchetes d nivel de tiamina.

Seccion 3.7.2

Cambio propuesto

"3.7.2  Enloquerespecta a los productos mencionados en 2.1.2, la cantidad de vitamina Ay de
vitamina D, expresada en ug/100 kcal, deberd estar dentro de los limites siguientes.

g/100 keal g/10 OkJ
Vitamina A (en equivalentes de ug deretinol) 60 - 180 14-43
Vitamina D 1-3 0,25-0,75

Estos limites se aplican también a otros alimentos elaborados a base de cereal es cuando se afiade
vitamina A o vitamina D."
Justificacion
Varios paises miembros han propuesto que, para mantener la congruencia, |os contenidos de
vitamina A y vitamina D se expresen igualmente por 100 kJ.

Seccion 3.7.3

Cambio propuesto

"3.7.3  Lasexcepciones alas cantidades maximas de vitamina A y vitamina D mencionadas en la
Seccidn 3.7.2 'y la adicion de vitaminas y minerales, para los gue no se establecen mas arriba
especificaciones, deberan hacerse de conformidad con la legislacién vigente en el pais en que se
vende el producto.”
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Justificacion
Una de las propuestas sugeriaincluir lavitamina D y especificar los contenidos maximos de estas
dos vitaminas teniendo en cuenta la posibilidad de ingestas excesivas y potencialmente nocivas de
esta vitamina por parte de los lactantes y nifios pequefios, 1o que podria agravar € riesgo de
toxicidad a causa de la vitamina D.

Seccion 3.7.4

3.8

No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.7.4  Lasvitaminasy/o los minerales afiadidos deberan seleccionarse en las Listas de Referencia
de Compuestos Vitaminicos y Sales Minerales para Uso en los Alimentos para Lactantes y Nifios
Pequefios (CAC/GL 10-1979)."

INGREDIENTESFACULTATIVOS

Seccion 3.8.1

Cambio propuesto

"3.8.1 Ademas de los ingredientes indicados en la seccion 3.1, podran emplearse otros ingredientes

adecuados para lactantes de mas de feuatre-a seis meses} y para nifios pequefios.”

Justificacion
El cambio propuesto guarda conformidad con la edad convenida para la introduccién de alimentos
eaborados a base de cereales en todas las partes de este documento y concuerda también con las
recomendaciones de la Resolucion de la Asamblea Mundial dela Salud (WHA 54.2 -2001), que se
debatié intensamente en la 23° reunion ded CCNFSDU.

Seccion 3.8.2

Cambio propuesto

"3.8.2 Losproductos que contengan miel o jarabe de arce deberan tratarse de manera que se
destruyan las esporas de Clestridium-betulinum Clostridium botulinum, si las hubiere.”

Nota
La grafia de Clostridium botulinum en cursiva es un recurso universalmente aceptado (N. dd T.:
esta propuesta concierne solo a la version inglesa)

Seccion 3.8.3

3.9

Cambio propuesto:

"3.8.3  Podra utilizarse cacao s6lo en los productos cuyo consumo comience después delos [nueve
meses] edad, y con un limite maximo de 1,5 % mymen e producto listo para & consumo."
Justificacion
Algunas propuestas sugerian situar laedad de laintroduccidn del cacao a unaedad superior alos 9
meses (p.g. 12 meses) ante la posibilidad de que este producto desencadene reacciones alérgicas.
Por otro lado, otros paises no estaban de acuerdo en que € cacao se consumiera sélo a partir delos
nueve meses de edad, porque los alérgenos estan presentes también en otros productos, como la leche
y lasoja
Las palabras "nueve meses" se colocan entre corchetes puesto que no hay consenso sobre esta
materia.

FACTORESDE CALIDAD
Seccién 3.9.1
Se propone no cambiar.

"3.9.1 Todoslosingredientes, incluso los ingredientes facultativos, estaran limpiosy serén
inocuos, apropiados y de buena calidad."
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Justificacion
Se hizo una propuesta de suprimir las palabras "incluso los ingredientes facultativos' porque éstos
ya quedan cubiertos por la expresion "todos los ingredientes”. No se propuso enmienda algunaaal
texto porque "todos los ingredientes” e "incluso los ingredientes facultativos' pueden tener
significados diferentes.
Serecibié una propuesta sugiriendo afiadir "conforme a las buenas précticas de fabricacién, de ser
éstas aplicables’ al final de esta oracion.

Seccién 3.9.2
No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.9.2  Todos los procedimientos de elaboracion y desecacién deberan llevarse a cabo de forma
gue las pérdidas del valor nutritivo sean minimas, especialmente en la calidad de sus proteinas.”

Seccién 3.9.3
No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.9.3  El contenido de humedad de los productos debera ser conforme a las buenas practicas de
fabricacion para cada una de las categorias de productos, y debera ser tal que se reduzca al minimo
la pérdida de valor nutritivo y no pueda haber multiplicacion de microorganismos.”

3.10 CONSISTENCIA Y TAMANO DE LASPARTICULAS
Seccién 3.10.1
Propuesta de suprimir los cor chetes

"3.10.1 Una vez preparados de conformidad con las instrucciones para su uso indicadas en la
etigqueta, los alimentos elaborados a base de cereal es deberan tener una consistencia adecuada para
Falimentacién con cuchara} de los lactantes o de los nifios pequefios, conforme a las edades para las
gue el producto esta destinado."
Justificacion
La supresion de los corchetes que rodean "alimentacion con cuchara" es compatible con las
observaciones enviadas por varios paises.
El objetivo de la disposicion 3.10.1 es asegurar que la consistencia de los alimentos semisblidos o
solidos sea adecuada paraaimentar lactantes, y "alimentacién con cuchard' se introdujo para
aclarar que la administracion de este dimento en biberén no es apropiada.

Seccién 3.10.2
No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.

"3.10.2 Las galletas y bizcochos podran ingerirse secos, a fin de permitir y estimular la masticacion,
o0 bien en forma liquida, mezclados con agua o cualquier otro liquido adecuado que les confiera una
consistencia analoga a los cereales secos.”

3.11 PROHIBICIONESESPECIFICAS
No se han recibido propuestas delos miembros del grupo detrabajo para modificar esta seccion.
"3.11 El producto y sus componentes no deberan haber se tratado con radiaciones ionizantes."



