“2012 — Afio de Homenaje al doctor D. MANUEL BELGRANO”

Ministerio de Salud
Secretaria de Politicas,
Regulacion e Institutos

BUENQOS AIRES,

VISTO el Expediente N© 1-0047-2110-2796-12-2 del Registro de la

Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Medica; y

CONSIDERANDO:

Que durante la ultima década se ha acumulado amplia evidencia
cientifica significativa que vincula el consumo de acidos grasos trans (AGT) de
origen industrial con alteraciones del metabolismo de lipidos en la sangre,
inflamacidn vascular y desarrollo de enfermedades cardio y cerebrovasculares.

Que los AGT estan presentes, principalmente, en aceites de fritura,
margarinas y grasas industriales (shortenings) utilizadas en la elaboracidon de
productos de reposteria, panificacion, snacks, productos de copetin, entre otros.

Que las recomendaciones de organismos internacionales, tales como
la Organizacion Mundial de la Salud y la Organizacién Panamericana de la Salud;
instan a sustituir/ eliminar el uso de AGT de produccién industrial en los
productos alimenticios.

Que las enfermedades cardiovasculares son una de las principales
causas de carga de enfermedad y muerte a nivel mundial.

Que el reporte técnico presentado por la Organizacién Mundial de la
Salud en el afio 2003, referido a “Dieta, Nutricidon y Prevencion de Enfermedades
Crénicas”, establece que mas alld del tratamiento médico apropiado para
aquellos individuos ya afectados, el enfoque de la salud publica hacia la

prevencion primaria es considerado el curso de accidn mas favorable desde la
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relacién costobeneficio, alcanzable y sostenible para poder luchar contra la
epidemia mundial de enfermedades crénicas (no transmisibles).

Que la alimentacidn es uno de los principales determinantes posibles
de modificar dentro de las enfermedades cronicas y, al respecto, existe suficiente
evidencia cientifica para sostener que las alteraciones en la dieta tienen fuertes
efectos positivos y negativos en la salud, a lo largo de la vida.

Que la eliminacién de los AGT de los alimentos es una manera
econdmica de proteger la salud y prevenir las enfermedades cardiovasculares vy,
ademas, se trata de un procedimiento factible desde el punto de vista industrial.

Que la Organizacion Panamericana de la Salud/Organizacién Mundial
de la Salud (OPS/OMS), en reconocimiento al alto impacto que imponen las
enfermedades croénicas, convocé a la formacidon de un Grupo de Trabajo sobre
“Las Américas libres de grasas trans”, con el fin de evaluar el impacto de los AGT
sobre la nutricion y la salud, y debatir los procedimientos practicos para
eliminarlos paulatinamente de los alimentos, entre los cuales se deberia tener en
cuenta medidas regulatorias, acciones voluntarias y la factibilidad de recomendar
grasas alternativas menos perjudiciales.

Que el mencionado Grupo de Trabajo internacional se reunié en
diversas oportunidades entre los afios 2007 y 2008, emitiendo la Declaracién de
Rio de Janeiro “Las Américas Libres de Grasas Trans” que expresa las
recomendaciones a seguir para todos los paises miembro.

Que en ese sentido mediante la Resolucion Conjunta de la
Secretaria de Politicas, Regulacidon e Institutos (SPRel) N° 137/2010 y de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SAGyP) N© 941/2010 restringe la

presencia de grasas trans en los alimentos.
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Que las grasas trans surgen del proceso de hidrogenacién de los
aceites.

Que es necesario incluir en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) el
proceso tecnoldgico de cristalizacidn fraccionada, como alternativa para el
reemplazo de la hidrogenacion, en glicéridos de origen vegetal para obtener
grasas semisolidas con propiedades funcionales aptas para su empleo en
alimentos y que no contengan grasas trans.

Que en consecuencia resulta necesario modificar los articulos 537 vy
551 del Capitulo VII - Alimentos grasos aceites alimenticios.

Que la Comisidn Nacional de Alimentos ha evaluado los
antecedentes y se ha expedido favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los Organismos
involucrados han tomado la intervencién de su competencia.

Que se actua en virtud de las facultades conferidas por el Decreto

N© 815/99.

Por ello,
EL SECRETARIO DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS Y
EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA
RESUELVEN:
ARTICULO 10°.- Sustitlyese el articulo 537 del Codigo Alimentario Argentino el
gue quedarad redactado de la siguiente manera: “Articulo 537: Se consideran
Grasas alimenticias o Grasas comestibles, a los productos constituidos

fundamentalmente por glicéridos sélidos a la temperatura de 20°C.



“2012 — Afio de Homenaje al doctor D. MANUEL BELGRANO”

Ministerio de Salud

Secretaria de Politicas,

Regulacion e Institutos
Pueden comprender grasas de origen animal, de origen vegetal, aceites y grasas
alimenticias modificadas por hidrogenacién y/o interesterificacion y/o
cristalizacion fraccionada y productos mezcla de los anteriores, que respondan a
las exigencias del presente Cdodigo".
ARTICULO 2°.- Sustitlyese el articulo 551 del Cdédigo Alimentario Argentino el
gque quedard redactado de la siguiente manera: “Articulo 551: Con la
denominacidon de Margarina, se entiende el alimento constituido por una fase
acuosa intimamente mezclada con una fase grasa alimenticia formando una
emulsién plastica. La fase grasa podra estar constituida por:
a) Grasas animales comestibles (enteras o fraccionadas).
b) Aceites vegetales comestibles (enteros o fraccionados)
c) Aceites y/o grasas comestibles hidrogenados, los que no podran constituir la
totalidad de la fase grasa, debiéndose incluir obligatoriamente en la misma
aceites o grasas no hidrogenados.
d) Aceites y grasas interesterificados y/o transesterificados.
e) Mezcla de las substancias grasas mencionadas precedentemente.
f) Grasa de leche, Max: 5,0% en peso.
En la elaboracion de la margarina queda permitido el empleo de los siguientes
ingredientes y aditivos:
a) Leche pasteurizada, leche en polvo (entera, parcial o totalmente descremada)
y/0 crema de leche pasteurizada.
b) Edulcorantes nutritivos, autorizados por el presente Cddigo, Max: 2% en peso.
c) Proteinas comestibles incluyendo, pero no limitadas a, suero liquido,

condensado o seco, suero modificado por la reduccion de lactosa y/o minerales,
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componentes del suero libre de lactosa, albiumina, caseina, caseinato, en
cantidades no mayores a las requeridas para lograr el efecto deseado.
d) Sal (cloruro de sodio), Max: 3% en peso.
e) Colorantes de origen vegetal de uso permitido consignados en el Articulo 1324
del presente y/o sus equivalentes sintéticos.
f) Diacetilo, como reforzador de la aromatizacion bioldgica, Max: 1 mg/kg (1
ppm).
g) Aromatizantes sintéticos cuyos componentes, purezas y dosis hubieren sido
previamente autorizados por la autoridad sanitaria nacional.
h) Antioxidantes y sinergistas autorizados en el Articulo 523bis y en las
concentraciones que correspondan segun su contenido graso.
i) Substancias conservadoras: acido sorbico y/o acido benzoico y/o sus sales
autorizadas por el presente Cédigo en cantidades no superiores a 1 g/kg (1000
ppm) expresados como acidos.
j) Agentes emulsionantes: los consignados en el Articulo 550 y en las mismas
proporciones.
k) Lecitina, Max: 0,2% en peso.
|) Vitaminas: sélo se autoriza en las margarinas rotuladas para untar y en las
siguientes cantidades:
Vitamina A: 15.000 a 30.000 UI/kg equivalente a 4500 a 15.000
microgramos/kg de retinol.
Vitamina D: 1.500 a 3.000 UI/kg equivalente a 37,5 a 75,0 microgramos/kg de
colecalciferol.
La margarina deberd responder a las siguientes caracteristicas y/o exigencias

fisicas, quimicas y microbioldgicas:
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1. El contenido de materia grasa no sera menor de 80,0% en peso.
2. La cantidad de agua no serd mayor de 16% en peso.
3. La fase grasa presentara un punto de fusidn no mayor de 42°C en las
margarinas para untar y de 48°C en las margarinas para uso culinario.
4. Debera presentarse sélida a 20°C, su textura sera lisa y homogénea sin
camaras de agua o aire.
5. Presentara una distribucion y tamano razonablemente uniforme de los
globulos de agua al examen microscépico en capa delgada entre porta y
cubreobjeto.
6. Presentara color amarillento uniforme y no evidenciara sabores y olores
extrafios.
7. El contenido de metales y catalizadores residuales no sera superior al indicado
en el Articulo 548 del presente Codigo.
8. Cumplira con las siguientes exigencias microbioldgicas:
Bacterias coliformes, Max: 10/g
Escherichia coli, ausencia en 1g
Bacterias proteoliticas, Max: 50/g
Bacterias lipoliticas, Max: 50/g
Hongos y/o levaduras, Max: 50/g
La margarina deberd ser envasada en recipientes o envolturas impermeables,
previamente autorizados por la autoridad sanitaria competente.
La denominacion de venta sera “Margarina” y debera consignarse con caracteres
de color rojo, de buen realce y visibilidad, cuyo tamafio no podra ser menor que
el de cualquier otra inscripcién o designacion del rotulado con excepcién de la

marca.
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Se indicara en el rétulo para untar o para reposteria cuando corresponda.
Ademas de lo exigido en el Capitulo V debera consignarse con caracteres bien
visibles en el rétulo o en las tapa de los envases el mes y ano de elaboracion asi
como la leyenda conservar refrigerado o similar.
En caso de utilizarse papel impermeabilizado la fecha debera ser bien legible,
impresa o perforada.
La perforacion no debe exponer el contenido al medio ambiente.
En caso de agregarse vitamina A y/o D deberan ser claramente declaradas en el
rotulado, asi como su concentracion.
Estos productos se consideraran como productos dietéticos por lo que deberan
cumplir con las exigencias consignadas en el Capitulo XVII del presente Codigo".
ARTICULO 3°. - La presente Resolucién entrard en vigencia a partir del dia
siguiente de su publicacion en el Boletin Oficial.
ARTICULO 4o.- Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dese a la

Direccidon Nacional del Registro Oficial para su publicacién. Cumplido, archivese.
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