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Esta norma establece log reguisitos ganitarios v nutriciona-
les generales que se cumplirdn en la utilizacifén de los pro~-
ductos proteinicos de origen vegetal obtenidoz a partir de
semillas comc la sovya, el trigo, el mafz, ei girascl, el manfg,
el blede, lupino, algarrobc y otros que resulten aprobados
para el consumo humano.

Esta norma se aplicard a los productos proteinicos de origen
vegetal de produccifin nacional.

Eata norma no ¢s vilida para las protefnas de origen unice=-
lular,

1. Generalidades

1.1 Los productos protelnicos vegetales (ppv) gue contempla
esta norma se cohtienen a partir de materias vegetales
gue hayan sido sometidas a los procesos de reduccidn
¢ eliminacifn de algunos de los principales constitu-
yentes no protefnicos como agua, aceite, almidfin y otros
carbohidratos, o a otros procescos gue permitan tener un
alto contenido de protefnas. El contenido de proteina se
calculard en base al peso seco, excluyendo los aromas,
colores u ctras sustancias gue se anadan.

1.2 El términc de productos proteinicos de origen vegetal
se aplica tambi&én a los concentrados o aislados pro-
teinlcos gue se obtienen a partir de las hoias de las
plantas, aungue tienen caracteristicas especificas no
regquladas en esta norma,

1.3 Los gpv destinados al consumo humano, seridn inocuos y su
calidad nutricional estar8§ en correspondencia con su uti-
lizacidn.

2. Términos, definiciones v sfmbalas




2.2

2.3

2.4

2.5

2.7

2.8

2.9

‘vegetal, .

a de manera gue se obtenga con um alto
grado de concentracién.

‘Simbolo: .ppv.

Harina protefnica vegetal. Producto alimenticio obteni-

do al procesarse convenientementé las semillas oleagi-
nosas, legumbres y cergales, de manera gue el contenide
de brateiﬁas_aumanteua-ﬁls-ﬂal_3ﬂ=i¢_qalculadu &n base
al pesa secn. ' ' -

Eimbdln: ﬁpvl

Concentrado protefnico vegetal. Producto alimenticio
obtenido Hq.ﬁarinas~#§ﬁte nicas vegetales mediante la
eliminacifn de carbohidratos solubles, sales minerales
¥y otros constituyentes secundarios o bien de la fibra,
de manera gue -el coritenido de proteina se encuentre en-
tre 65 y 90 %, calculado ‘en base al peso seco. '

simbolo: cpv

Aislado proteinico vegetal. ‘Producto alimenticio obteni-
do por disolucifn de las protefnas de las harinas pro-
teinicas o semillas oleaginosas, legumbres y cereales en
dlcalis suaves, precipitados con Acidos de calidad ali-
mentaria y desecados o no. El contenido de proteinas de

los aislados proteinicos es superior al 90 % en base
ceca, : o

_Simhblﬂ:.apv'

Protefna utilizable. Es él resultado de multiplicar la
cantIEaE de proteina cruda en 100" g *de producto por
su valor biolégico.

Suplemento. Producto proteinico gue presenta un elevado
contenido del amonificido limitante en una proteina de-
ficiente y que se aflade a é&sta, es cantidades moderadas
para elevar su c¢alidad proteinica, '

Aminodcido limitante. Aminodcido esencial que se encuen-
tra en.una protefna, en la wenor proporcién con relacidn
a la cantidad de dicho emino&cidé en una sustancia pro-
tefnica de referencia. |

roteinica. Aumento de peso en g de
es de experimentacifn, por g de pro-

un grupo de -anim
teina consgumida.
§imbolo: REP
Baiﬁﬁ.ﬁﬁgﬁ.dgzprnteiﬁh;rﬂélgciﬁn de la gananéia en peso
de un grupo de animales de experimentacidn, m&s la pér-
dida en peso del grupo sim proteina, entre.la protefna -
consumida por el grupo de experimentacifn.

Simbolo: RNP




2,10 Razfn neta de_E;nfaiﬁa relativa. Es la RNP, expresada
" en relaci®n al patrdn proteinico de referencia.

Simbolo: RNPR

2.11 Extensor. Alimento qﬁe;se afiade a otros con el fin de
' dumentar s volumen, sin comprometer la cantidad o cali-
dad de la proteina en el producto final extendidaq.

2.12 Suceddneo, Producto empleado. para sustituir totalmente .
Tas proteinas originales de los alimentos.

Término ﬁq;ﬁiaihlfwéﬂus;itutn

3. Reguisitos para el empleoc de IﬁE=ipv con el.mhjetiva de’
elevar el contenldo y calidad de la proteina

3.1 Los productos proteinicos de origen veégetal sé& empleardn
con vistas a mejorar el estado nutriciohal de la pobla-
cifn, aumentando €l contenidc de_protefnas, la calidad de
las proteinas de la dieta ‘o ambas.

3.2 El .objetivo de utilizar los pp¥ seri el de aumentar el
nivel de proteina utilizable 'en el producto final,

3.3 Para alcanzar una calida#t proteinica como minime. similar
& la proteilna original en el producto terminado, 1la
ptoteina complementaria (ppv) contendrs como minimo
5,5 % de lisina y (o} 3,5 % de metionina mfs cistina, .
segfin sea el caso.

3.4 El ajuste de la compdsicidn de los restantes aminodcidos
- en el proceso de enriguecimiento, se realizard tomando
com® referencia -la proteina orxiginal.

3.5 Cuando s¢ emplean los ppv a niveles bajos de 3 a 5 %, &s-

tos no cﬂmprﬂmetpgg:}a,la protefna principal, ni a leos
nutrientes asodiados..

3.6 La seleccifn y utilizacifn de productos protefnicos de
origen vegetal, para eleyar la calidad y el contenido
de la proteina, se realizarf de forma tal gue se obten-
gan resBultados nutricionales satisfactorios.

3.7 La sustitucifin o0 extensifin de los alimentos con ppv se
regqiri por los lingadmientos generales. esatablecidos en la
NC 38-06~02:87 "SNSA. Enrigquecimiento de dlimentos, Re- -
guisitos sanitarios génerales". '

4. Requisitos para el emﬁleu de los ppv en la exXtensidn y sus-
titucidn de las prote nas originales en los .alimentos

4.1 El uso de los ppv como extensores de productos proteini-
cos de,origen animal, se justifica siempre gue el pro-
ducte final extendidu sea nutricionalmente egquivalente.
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La.eguivalenciz nutricicnal de un producto final .exten-
diﬂuzﬂa define en té&rminos de cantidad y calidad. pro-
teinica. -

Un producto extendido o sustituido se congiderar8 nu-
_trlﬂlnnalmenta equlvalantq qnandn-

I- Su calldaﬂ prcteinica gea similar a la del proflucto
ﬂrlganul c equ1ua1¢nt& a la- prqtaina caseina.

2~  Si cnntnene la ﬂﬂntida& aqulvalente de prnteina
W . 6,25} pra&&nta en- cantidades significativas
en los pProductos. nnlmalgshnriqanales

La calldad prnta!hiua del: produ

por los métodos de razfn de gfitianc;a prnteinlca IHEP},

razén, neta de’ prntqin#ﬂ iHH? razdn néta. proteinica

relativa {RNPR} o por los mé&j dnﬂ gquimicos estableci-.
dos.

La equlvalencia nutrlcianal de ‘un producto animal exten-
dido, .generalmente se vbtlene Emplaqndu wn, extensor gue
sea nutricionalmente aQuivalnnte Yy garantizandn que los
requlsltﬂs de pantidad - g Eﬂllﬂhd de las proteinas, se
cumplan dn el producto extendido..

En el caso de ser sustitutes de productos animales, to-
dos los requisitos de equivalencia nutricional tendrén-
gque cumplirse en el productd fihal sugtituido.

Los' produgtos pratﬂﬂn%nas veqeta;aﬂ podran emplearsa adi-
cionalmente en la elaboracin de nuevos productos ali-
menticios’ cuya cnmpqn1c1ﬁn no- 5Ep necesariamente compa-—
rable a la de otros pruﬂuﬂtﬂﬂ ﬂiimenticlas ya sea en su
fnrma natural . enriqueci&u& ¢ extendidos.

Factores fundamantaleﬂ de. composicifn y calidad nutricio-

. nal de log ppv,

Aungye puedan existir variagicpeg individuales de acuerdo

‘con el tipo de ppv, &stos tigndp que cumplir 105 regquisi-

tos de composicifn ‘siguientes:

El contenido de humgﬂad seri como miximo del 12 %, -
a.oxcepcidn de los apv no desecados. -

El por ciento de proteina gruda en base al/ peso seca,
serf como minimo del 30 % para los hpv, 65 % para los
cpvy y 90 % para los apv.

La cantidad de¢ ceniza por incineracifn sérd como miximo
‘del 7 %. '



3.4

6.
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7.2

El contenido de aceite residual en el producto finad
astarid en concordancia con la aplicacidn de pricticas
correctas de fabkricaci®fin, El preoducte extraldo por
eXpulsifin, contendrd como mahimm 12 % de aceite residu=s
y el extrafdo con disolventes, no wSz de un 2 7 en base
al peso seco.

Aditivos y contaminantes permitidos en los ppv

——— _r

Como agentes de extraccifin en el proceso de obtencido deo

los productos proteinicos de origen wvegetal se emploa-
ran agua, etanol, dlcalis, Acidos minerales, hexano vy
cualguier otro qué no provogue alteraciones o deje te-
siduos que afecten la i1nocuidad del producto.

Los agentes de extraccidn serdn de calidad alimentaria
y cumplir&n ademfs, lo establecids on la NC 3B-02-05:87
"SNSA. Aditivos alimentarios. Regulacliones sanltariass’.

La dosis méxima permisible para el hexano @n 2l nroduc-
to final serda 5 mg/kd *{ppm).

La presencia de aflatoginas y qﬁrmener ratégenos wserd
controlada por la autoridad sanitarsia competente.

Requisitos hlglénlcos para las materias primas utiiiza-
das

En caso de utilizarse semillas como fuente de materia
orima para la obtenci®a de ppv, Bstas estarin liwpias,
serdn de buena Fallhdd vy estarin razonablements exentas
de otras semilias vy matevias primas .

Los ppv de un menor contenido de proteina constituiran
la materia prima de los ppv de un mayor contenido pro-
teinico, siempre gue cumplan los reguisitos higiénico
sanitarios y nutricionales establecidos en esta norma.

Requisitos higiénicos para la elaboracibn y las operacio-

nes

En e] pasc final de elaboracifin de los ppv, en el casc
de que &stos constituyeran concentrados o alslados pro-
tefnicos desnidratados, se seleccionard un proceso de
secado del material extrafdo, gue no intrcduzca agentes
daninos para la salud.

La elaboraci®n de estos productos »s reallizari de forma
que se garanticen las caracterfistices organolfpticas
del producto, la calidad nutricional de las proteinas

y al mismo tiempo se controle la presencia de factores
antibiolfgicos como las hemaglutininas, los inhibidores
de tripsina, los glucosinolatos ¥y otros.

]



9. Etiquetado de los alimentos extendidos con pov

9.1 En el caso de alimentos extendidos con un ppv, la pre-
sencia del mismo se expresard c¢laramente en la etigue-
ta.

9.2 Cuando un alimento 2ea elaborado con mis de un ppv, en-
tonces aparecerdn los mismos en la etigueta on orden
decreciente d.- proporciones,

9.3 Cuando =52 - oen 1es pov como Suplemento natricional
en los nuc- . productos, su presencia tiene gue indi-

carse en ol etigquetado. El nombre del producto se va-
riarad, © de le contrarioc se aclararfi seguidamante del
nombre original, gue se trata de un alimento suplementa-
do con un por cientg determinade del ppv. En la lista

de ingredientes aparecerd el por clento de proteina del
ppv utilizado. . '

9.4 Cuandoe los ppv sean €l 1ngrediente fundamental del ali-
monto, @3te no conservard su nombre original, a menos
aque se aclare seguidamente de este nombre, l1a presoncia
dix los productos proteinicos de origen vegetal.

1 pirv es sometido a algln proceso de texturizacidn
2o inclulra esta informacidn on la etigueta.

COMPLEMENTO

Hormas setatales do pefoyenciag

— T Ta e rle = —— SEERLTEE

NC 38-02~-05:87 SNSA Aditivos alimentarics. Regulacignes sa-
nitarias

NC 38-06-02:87 SNSA Enrigquecimiento de alimentos. Requisi-
tos sanitarios genarales

Normas extranjeras consultadas:

CODEX., Alinorm B3/30 Apéndice [I. Proyecto do Directrices
generdles propuestas para la utliiza-
cion de producteos proteinicos vegetales
fppvl 2n Ios alimentos

CODER. Alinporm 8330 Apéndice (11, Provecto de norma 1nte -
nacionil reocomendada gue se Propnne na s
v prodnetos proteinicos vegetales (ppv!

CODEX. Alinorm 83/30 Aapdndice IV, Proyecto de norma interna-
cipnal recomendada propuesto para pra-
ductos nroteinicos de sovya {(tramite 3)

CODEX. Alincrm 83/30 Apéndice V. Antaproyects de norma in-
ternacional recoment :da para gluten
de trigo {(tramite 3)
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