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RESOL UCION CONJUNTA 1/2018
SECRETARIA DE REGULACION Y GESTON SANITARIA (SRy G.S) -
SECRETARIA DE ALIMENTOSY BIOECONOMIA (SA.yB.)

Coédigo Alimentario Argentina.  Incorpérase €
Articulo 527 bis.
Del: 18/10/2018; Boletin Oficial 07/12/2018.

VISTO €& Expediente N° 1-0047-2110-007296-16-4 del Registro de la
ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y
TECNOLOGIA MEDICA, y

CONSIDERANDO:

Que lafirmaDe Cunto Farias S.R.L. solicité laincorporacion del aceite de Chiaa Capitulo
VIl del Codigo Alimentario Argentino (CAA).

Que la creciente demanda mundia del aceite de chia asegura grandes perspectivas para la
produccion local y exportacién como fuente de omega 3 para uso en diferentes alimentos.
Que muchos productores del Noroeste Argentino han optado por este cultivo, e cual tiene
asociado la posibilidad de exhibir agregado de valor en origen y grandes perspectivas
econémicas.

Que los parametros que caracterizan la identidad y pureza del aceite virgen se encuentran
establecidas en el presente codigo.

Que actualmente su uso esté autorizado exclusivamente para suplementos dietarios.

Que se propone €l aceite de chia para uso industrial en no mas del 10% en mezcla con otro
aceite comestible.

Que en € proyecto de Resolucion Conjunta tomo intervencién e CONSEJO ASESOR DE
LA COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS (CONASE) y se someti6 a la consulta
publica.

Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS ha intervenido, expidiéndose
favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los organismos involucrados han tomado la
intervencion de su competencia.

Que se actla en virtud de las facultades conferidas por €l Decreto N° 815/99, los Decretos
Nros. 174/18, sus modificatorios y complementariosy 802/18.

Por €llo,

La Secretaria de Regulacion y Gestion Sanitaria y e Secretario de Alimentos y
Bioeconomia resuel ven:

Articulo 1°.- Incorporase e Articulo 527 bis a CAA e que quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 527 bis. Se denomina aceite de Chia de uso industrial, a
obtenido de semillas de Salvia hispanica L. por prensado en frio por procedimientos
mecani cos Unicamente, sin la aplicacion de calor.

Podra haber sido purificado por sedimentacion, filtracion y/o centrifugacion.

1. El aceite de chia debera responder alas siguientes exigencias:

1.1. Aspecto: color amarillo claro, brillante, libre de material es extrafios.

1.2. Sabor y aroma: Caracteristico del aceite, sabor y olor suave, sin indicios de rancidez u
otra anormalidad en los ensayos organol épticos.

1.3. Acidez libre: Max.: 1,0% como &cido oleico.
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1.4. indice deiodo: 205-215.

1.5. indice de refraccion a 20°C: entre 1,4813 y 1,4818.

1.6. indice de perdxidos: Méx.: 10,0 miliequivalentes de oxigeno/kg.

1.7. Impurezas insolubles: Max.: 0,05 %.

1.8. Composicion de écidos grasos determinada por cromatografia en fase gaseosa (ésteres
metilicos por ciento):

Acido pamitico (C16:0): 5,5a9,2

Acido estedrico (C18:0): 2,5a4,1

Acido oleico (C 18:1): 5,4 a9,1

Acido linoleico (C18:2): 14,3a23,8

Acido linolénico (C 18:3): 44,7 a74,6

Relacion n-6/n-3: 0.35

2. Los limites m&ximos de tolerancia de contaminantes inorganicos seran los establecidos
en €l presente codigo.

3. El aceite de chia se empleara en no mas del 10% en mezcla con otro aceite comestible.

4. Este producto se rotularé: Aceite de chia para uso industrial.”

Art. 2°.- Sustitiyese el Articulo 1381 bis del CAA el que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 1381 bis: El aceite de chia que se use en suplementos dietarios debera
cumplir con lo establecido en el art. 527 bis. Se autorizara su uso en suplementos dietarios
en los términos del articulo 1381 del presente Cédigo.”

Art. 3°.- La presente resolucion entrara en vigencia a partir del dia siguiente a de su
publicacion en e Boletin Oficial.

Art. 4°.- Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dése a la Direccion Nacional del
Registro Oficial parasu publicacion. Cumplido, archivese.

Josefa Rodriguez Rodriguez; William Andrew Murchison.
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