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Informe del GTe sobre la armonizacion

Este Grupo de trabajo por medios electrénicos (GTe) sobre la armonizacion de las disposiciones sobre
aditivos alimentarios de las normas para productos, presidido por Australia y copresidido por los Estados
Unidos de América y el Japon, recibié informacion sobre la 12 circular de: Brasil, Canada, Indonesia, Nueva
Zelandia, Singapur, el Comité Europeo de Fabricantes de Azlcar (CEFA), EU Specialty Food Ingredients, la
Federacion Internacional de Lecheria (FIL), International Special Dietary Foods Industries (ISDI) y, sobre la
22 circular, de Brasil, Nueva Zelandia, Singapur, la Association of Manufacturers and Formulators of Enzyme
Products (AMFEP), el CEFA, la Enzyme Technical Association (ETA), la FIL y la ISDI

Los trabajos de armonizacién de las normas del Codex para productos relacionadas con la leche y
los productos lacteos (CCMMP), especificamente los quesos madurados; los azlcares (CCS); las
aguas minerales naturales (CCNMW); los cereales, las legumbres y las leguminosas (CCCPL); y las
proteinas vegetales (CCPV) son:

CCMMP: 13 normas

Cheddar (CXS 263-1966);
Danbo (CXS 264-1966);

Edam (CXS 265-1966);
Gouda (CXS 266-1966);
Havarti (CXS 267-1966);
Samsg (CXS 268-1966);
Emmental (CXS 269-1967);
Tilsiter (CXS 270-1968);
Saint-Paulin (CXS 271-1968);
Provolone (CXS 272-1968);
Coulommiers (CXS 274-1969);
Camembert (CXS 276-1973); y
Brie (CXS 277-1973).

CCS: dos normas

Miel (CXS 12-1981);y
Azlcares (CXS 212-1999).

CCNMW: dos normas

Aguas minerales naturales (CXS 108-1981); y
Aguas potables embotelladas/envasadas (distintas de las aguas minerales naturales) (CXS 227-2001).

CCCPL: tres normas

Harina de trigo (CXS 152-1985);
Cuscus (CXS 202-1995); y
Fideos instantdneos CXS (249-2006).

CCVP: tres normas

Productos de proteina de trigo incluido el gluten de trigo (CXS 163-1987);
Productos proteinicos vegetales (PPV) (CXS 174-1989); y
Productos proteinicos de soja (CXS175-1989)
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Introduccién

1. El CCFA50 acordé establecer un GTe, presidido por Australia y copresidido por los Estados Unidos
de América (EE.UU.) y el Japédn, abierto a todos los miembros y observadores y que trabajaria solo en
inglés, para examinar (REP 18/FA, parr. 49):

@ la armonizacion de las siguientes normas para productos que figuran en el plan de trabajo para
avanzar y para las cuales no habia un comité de productos activo: CXS 12-1987, CXS 212-1999 (CCS);
CXS 152-1985, CXS 202-1995, CXS 249-2006 (CCCPL); CXS 108-1981, CXS 227-2001 (CCNMW);
CXS 163-1987, CXS 174-1989, CXS 175-1989 (CCVP);

(i) la armonizacién, con la asistencia de la FIL, de las siguientes normas para quesos madurados:
CXS 263-1966, CXS 264-1966, CXS 265-1966, CXS 266-1966, CXS 267-1966, CXS 268-1966,
CXS 269-1967, CXS 270-1968, CXS 271-1968, CXS 272-1968, CXS 274-1969, CXS 276-1973 y
CXS 277-1973;

(iii) la adicion de una nota en el cuadro titulado "Referencias a normas para productos para los aditivos
del Cuadro 3 de la NGAA" que diga: "Esta seccién solo enumera las normas para productos en las que la
correspondiente categoria de alimentos de la NGAA no figura en el Anexo del Cuadro 3. Las disposiciones
sobre el uso de determinados aditivos del Cuadro 3 que figuran en las normas para productos en que la
correspondiente categoria de alimentos de la NGAA aparece en el anexo del Cuadro 3 se pueden consultar
en las correspondientes categorias de alimentos de los cuadros 1y 2."; y

(iv)  las revisiones propuestas a las disposiciones adoptadas que figuran en el Anexo 4, parte C del
documento CRD2, es decir, la eliminacion de la nota 15 en las categorias de alimentos 13.1.1, 13.1.2 y
13.1.3 para el palmitato de ascorbilo (SIN 304) y estearato de ascorbilo (SIN 305).

Adelanto desde la 50.2 reunion del CCFA
2. Esta segunda circular al GTe traté la armonizacion de la siguiente manera:

0] Examiné la aplicacion del arbol de decisiones a estas normas del Codex para productos respecto a la
modificacion de esas normas y de la NGAA: CXS 12-1987, CXS 212-1999 (CCS); CXS 152-1985,
CXS 202-1995, CXS 249-2006 (CCCPL); CXS 108-1981, CXS 227-2001 (CCNMW); CXS 163-1987,
CXS 174-1989, CXS 175-1989 (CCVP); CXS 263-1966, CXS 264-1966, CXS 265-1966, CXS 266-1966,
CXS 267-1966, CXS 268-1966, CXS 269-1967, CXS 270-1968, CXS 271-1968, CXS 272-1968,
CXS 274-1969, CXS 276-1973 y CXS 277-1973 (CCMMP).

(i)  Examiné la adicién de una nota en el cuadro titulado "Referencias a normas para productos para los
aditivos del Cuadro 3 de la NGAA".

(i)  Examino el proyecto de revisiones a las disposiciones aprobadas que figuran en el documento CRD
2, Anexo 4, Parte C.

(iv) Comprobo las observaciones presentadas sobre la primera circular e hizo modificaciones en los
apéndices 2 a 6, del Apéndice 1.

3. Se pidi6 de nuevo al GTe que presentara observaciones y modificaciones a los apéndices 1, 2, 3, 4, 5
y 6.
4, El Apéndice 1 ofrece un resumen de los temas y cuestiones que surgen del trabajo de armonizacion

para que los examine el GTe y formule observaciones al respecto. Se resumieron las cuestiones y
observaciones presentadas a la primera circular y se tomé nota de las preguntas adicionales para el GTe,
ademéas de explicarse algunas respuestas enunciadas. También se proporciona una explicacién del
planteamiento propuesto por la presidencia, a fin de ayudar a comprender la l6gica de algunas decisiones
que se tomaron.

5. Los apéndices 2, 3, 4, 5y 6 abordan las solicitudes del GTe consignadas a continuacion.

Lista de apéndices

1. Documento explicativo: Preguntas, observaciones y resumenes de la informacion recibida y las
propuestas de la presidencia para el GTe

2. Propuestas de enmiendas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas del Codex para
la leche y los productos lacteos (queso madurado) y los cuadros 1 y 2 de la NGAA respecto a los quesos
madurados

3. Propuestas de enmiendas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas del Codex para
los azlcares y las aguas minerales naturales y los cuadros 1 y 2 de la NGAA respecto a los azlcares y las
aguas minerales naturales
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4. Propuestas de enmiendas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas de productos del
Codex para los cereales, las legumbres y las leguminosas, y las proteinas vegetales, y a la NGAA con
relacion a los cereales, legumbres y leguminosas y a las proteinas vegetales

5. Examen de la adicién de una nota en el Cuadro 3 de la NGAA

6. Proyecto de revisiones a las disposiciones aprobadas que figuran en el documento CRD 2, Anexo 4,
Parte C
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Apéndice 1:

DOCUMENTO EXPLICATIVO: PREGUNTAS, OBSERVACIONES Y PROPUESTAS DELA
PRESIDENCIA PARA EL GTE

Introduccién

En este documento se presentan cuestiones y preguntas suscitadas a partir de los trabajos de armonizacion
realizados hasta la fecha. También figuran el resumen de las cuestiones planteadas en la informacion
presentada sobre la primera circular y otras preguntas adicionales para el GTe. El enfoque propuesto
esbozado por la presidencia para su examen por el GTe también figura por algunas cuestiones.

Se presentan algunas observaciones iniciales sobre la armonizacion de los 13 quesos madurados
(expuestas en el Apéndice 2). Cabe sefialar que las 13 normas del Codex se refieren todas a la categoria
de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza) de la NGAA. Es posible que haya otros tipos
de quesos madurados aparte de estos 13 tipos de quesos. Sin embargo, queda entendido que cualquier
otro queso madurado tendria que figurar en otras normas del Codex mas generales para los quesos, como
CXS 283-1978 (Norma general para el queso) y CXS 208-1999 (Norma de grupo para queso en salmuera).
La categoria de alimentos para estas normas también es 01.6.2.1. Por lo tanto, se entiende que no habra
guesos madurados no normalizados que deban considerarse como parte de este trabajo de armonizacién,
asi que no es necesario hacer mencion de los quesos no normalizados en los proyectos de notas escritas
para la NGAA como parte de este trabajo.

Se agradecen las observaciones para el GTe sobre este punto, especialmente si hay discrepancia.
Observaciones:
De acuerdo: Nueva Zelandia, FIL

Observaciones adicionales de Nueva Zelandia: Es util saber que cualquier otro queso madurado quedaria
dentro del marco de las normas mas generales del Codex para los quesos (CXS 283-1978 y CXS 208-
1999), lo que significa que no hay quesos no normalizados en la categoria de alimentos 01.6.2.1.

Se sefala que se presentan unos proyectos y anteproyectos de disposiciones en color verde, es decir, se
trata de disposiciones adicionales a las cubiertas por las normas para los quesos del CCMMP. Como no hay
guesos madurados no normalizados, entendemos que estos anteproyectos/proyectos de disposiciones
permaneceran en su tramite actual en la NGAA, para examinarlos en fecha futura.

1. Las normas del Codex por lo general contienen una seccion especifica sobre los aditivos
alimentarios, que suele ser la seccién 4. Se propone afiadir nuevas secciones 4: Aditivos alimentarios a
CXS 12-1981 (Miel), CXS 108-1981 (Aguas minerales naturales) y CXS 227-2001 (aguas potables
embotelladas/envasadas (distintas de las aguas minerales naturales)) para dejar en claro que se permite el
uso de aditivos alimentarios en los productos que se venden como miel, aguas minerales naturales y otras
aguas potables embotelladas o envasadas. Para CXS 12-1981 esto elimina la exclusion actual (que esta
oculta) de la seccion 3: Composicion esencial y factores de calidad. Hacer estos cambios requeriria hacer
los cambios pertinentes en la numeracién de las secciones subsiguientes en las tres normas del Codex.

Observaciones sobre la 12 circular

De acuerdo: Singapur, Nueva Zelandia, Indonesia
Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia

Propuesta de la presidencia: Hacer los cambios propuestos, teniendo en cuenta que sera necesario adecuar
la numeracion subsiguiente.

2. CXS 212-1999 CXS (Azucares) tiene una disposicién para el trisilicato de magnesio (553(ii) como
antiaglutinante. La correspondiente categoria de alimentos para esta disposicion en el Cuadro 2 de la NGAA
es la 11.1.2 y tiene la disposicion incluida como silicato de magnesio, sintético (553(i)). La entrada de la
NGAA se adopt6 en 2006, después de la Ultima enmienda de CXS 212-1999 de 2001, por lo que se supone
gue la NGAA es la entrada mas actual del silicato de magnesio y, por consiguiente, la mas correcta.

Observaciones sobre la 12 circular

De acuerdo: Singapur, Nueva Zelandia (sefiala que hay una evaluacion del JECFA de 553(i) pero no de
553(ii)), CEFA

Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia, CEFA
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Propuesta de la presidencia: Dejar la entrada del silicato de magnesio, sintético (553(i) en la NGAA, ya que
es la mas reciente y entonces se supone que sea la entrada mas correcta.

3. Se observa que hay una entrada en CXS 212-1999 para el fosfato de calcio tribasico (fosfato
tricalcico (341(iii)) como antiaglutinante. Para el trabajo de armonizaciéon el CCFA decidié que cuando haya
una disposicion para una o mas sustancias de un grupo de aditivos alimentarios, que se tengan
disposiciones para todas las sustancias de ese grupo, siempre que tengan la funcion tecnolégica apropiada
y tengan una IDA de grupo. En este caso todos los fosfatos (que figuran en la NGAA) aparecen en el
Cuadro 2 de la NGAA para la categoria de alimentos correspondiente, que es la 11.1.2. Sin embargo, solo
siete de los fosfatos tienen la funcién tecnolégica o clase funcional de antiaglutinante, de modo que solo es
correcto que estos aditivos alimentarios tengan esta disposicion. Por lo tanto, la armonizacién se logra
mediante el uso de una nota (NN) afiadida a las entradas en los cuadros 1 y 2 de la NGAA. Esta nota
también combina la indicacién en CXS 212-1999 de que los fosfatos y otros cuatro aditivos alimentarios
pueden actuar como antiaglutinantes, solos o0 en combinacion. Las disposiciones de los dos aluminosilicatos
(silicato de aluminio y sodio (SIN 554) y silicato de aluminio y calcio (SIN 556) no se han incorporado en la
NGAA debido a una decisién adoptada en la reunién 44.2 del CCFA de revocar las disposiciones de estos
aditivos alimentarios.

Observaciones sobre la 12 circular

De acuerdo: Singapur, Nueva Zelandia (apoya el principio de que solo se permitan los silicatos y fosfatos
con la funcién de antiaglutinantes, pero tiene preguntas sobre el NM para los fosfatos y silicatos y la nota
NN, véase mas abajo), CEFA

Discrepancia: Indonesia propone mantener solo el fosfato de calcio, tribasico (fosfato tricalcico (341(iii))
como antiaglutinante para los azlcares; no afiadir los otros fosfatos como se propone.

Observacion adicional de Nueva Zelandia relativa a la nota NN.

Pregunta si es evidente para la armonizacién con la NGAA cual NM deberia utilizarse para los silicatos y
fosfatos por separado siendo que la nota NN establece que se pueden utilizar "solos 0 en combinacién".
CXS 212-1999 tiene un uUnico nivel maximo de 15 000 mg/kg y no hace distinciéon entre los silicatos y
fosfatos.

Una comprobaciéon rapida de otras disposiciones andlogas que figuran en la NGAA muestra enfoques
diferentes para el mismo problema, y que si la nota se ha planteado a partir del trabajo de armonizacién,
parece reflejar la norma del producto. Por lo tanto, para reflejar la norma, el nivel maximo (cuando se utilizan
solos o en combinacién) podria ser el valor que aparece en la Seccién 2.2 de CXS 212-1999, es decir,
15 000 mg/kg. Una opcidn seria tomar en cuenta el nuevo nivel maximo de los fosfatos, de 6 600 mg/kg (de
acuerdo con la nota 4, abajo).

Canada también proporcion6 observaciones similares a las de Nueva Zelandia y propone cambios a la nota
NN.

Respuesta:

La respuesta enunciada que se adopt6 fue la opciéon de Nueva Zelandia, expresada también por Canada,
segun se describe mas ampliamente y se explica en la nota 4 a continuacién. Dado que el NM de la NGAA
para los fosfatos se adopté en 2006, después de la ultima modificaciébn de CXS 212-1999 se decidié
mantener el NM de la NGAA. Este es un planteamiento similar al adoptado en otros trabajos de
armonizacién, a menos que prevalezcan otros factores.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, Singapur, CEFA
Observaciones adicionales del CEFA

No esta de acuerdo con la propuesta de Indonesia de solo permitir el fosfato de calcio, tribasico (fosfato
tricalcico (341(iii))) y no los otros fosfatos como se propone. La razén de esto es que en la UE, los
productores de azucar que representa el CEFA estan autorizados a utilizar los demas fosfatos como
antiaglutinantes, y su uso esta justificado desde el punto de vista tecnoldgico. Esta de acuerdo con la
redaccion propuesta para modificar la nota NN.

Observaciones de la FIL

La observacion no esta directamente relacionada con este trabajo en curso de armonizacion, pero sefiala
gue la cuestion de "los fosfatos" como grupo de aditivos se planteara en la futura armonizacion de algunas
normas para los lacteos, en las que algunos pero no todos los fosfatos estan permitidos en la norma.

Observaciones de Nueva Zelandia:



CX/FA 19/51/6 6

La nota NN revisada mejord, sin embargo creemos que debe ser mas clara sobre la aplicacion del NM
cuando se utiliza una combinacion de fosfatos y silicatos.

En nuestra opinién, si el NM para los fosfatos se revisa de 15 000 a 6 600 mg/kg (con lo que estamos de
acuerdo), entonces la nueva nota NN debe reflejar este valor para los fosfatos, en lugar de permitir hasta
15 000 cuando se utiliza en combinacidon con los silicatos.

Entendemos que eso es lo que la nueva nota NN pretende lograr. Es decir, cuando se utilizan juntos
silicatos y fosfatos, la porcion de la mezcla que contiene fosfatos no puede exceder los 6 600 mg/kg.

Una opcidn es retirar el valor numérico de 15 000 mg/kg de la nota y establecer en esta que los limites
individuales se aplican sobre una base proporcional, cuando se emplean mezclas de aditivos alimentarios.

Se sugiere la redaccion siguiente, o algo similar:

Nota NN: Para los productos que corresponden a la Norma para los azlcares (CXS 212-1999) como
antiaglutinantes Unicamente: fosfato diacido de calcio (SIN 341(i)), hidrogeno fosfato de calcio (SIN 341(ii)),
fosfato tricalcico (SIN 341(iii)), fosfato tricalcico (SIN 343(i)), hidrégeno fosfato de magnesio(SIN 343(ii),
fosfato trimagnésico (SIN 343(iii)), carbonato de magnesio (SIN 504(i)), fosfato de huesos (SIN 542), diéxido
de silicio amorfo (SIN 551), silicato de calcio (SIN 552) y silicato de magnesio, sintético (SIN 553(i)) een

Respuesta:

Se agradece la recomendacién de la delegacion de Nueva Zelandia y se entiende la cuestion. Se propone
una parte un poco diferente en la Ultima frase para tratar de conseguir los mismos resultados. A saber:

solos 0 en combinacion, pero aun dentro de los distintos niveles maximos prescritos.
Observaciones de Singapur

Si bien esta de acuerdo con la propuesta de la presidencia, se pregunta si esto significa que la nota NN solo
se aplica a los productos que corresponden a CXS 212-1999. ;Qué pasa con otros productos no
normalizados que pertenecen a la categoria de alimentos 11.1.2 ¢se permite afiadir a estos los siete
fosfatos y cuatro silicatos?

Respuesta:

Si hay algunos productos no normalizados (que puede ser poco probable) estos ya tienen las disposiciones
vigentes para los fosfatos y silicatos que figuran en la NGAA. Por lo tanto, no se propone hacer cambios en
la nota.

Propuesta de la presidencia: Afadir disposiciones para otros siete fosfatos como antiaglutinantes para la
categoria de alimentos 11.1.2 en la NGAA junto con cuatro otros aditivos alimentarios a través de una nueva
nota NN como parte de la armonizacién de CXS 212-1999 con la NGAA (ver Apéndice 3 para las
propuestas de enmiendas). La nota NN se ha enmendado ulteriormente a fin de recoger las observaciones
de Nueva Zelandia a la 22 circular.

4, Cabe sefialar que CXS 212-1999 tiene disposiciones para los antiaglutinantes, incluidos el fosfato de
calcio, tribasico (fosfato tricalcico, 341(iii)) (véase la nota 3, arriba), con un nivel maximo de 1,5% m/m, lo
gue equivale a 15 000 mg/kg. Sin embargo, las disposiciones pertinentes para los fosfatos que aparecen en
la categoria de alimentos 11.1.2 del Cuadro 2 de la NGAA consignan para los fosfatos el nivel maximo de
6 600 mg/kg como fosforo (debido a la nota 33). Se plantea la cuestion de a qué equivalen 15 000 mg/kg de
fosfato tricalcico como fosforo respecto a 6 600 mg/kg. Las especificaciones del JECFA para el fosfato
tricalcico indican que la prueba es superior al 90% de Cas(PO4).. El porcentaje de fésforo para esa formula
molecular es aproximadamente un 20%, de modo que 15000 mg/kg de fosfato tricalcico son
aproximadamente 3 000 mg/kg de fésforo, que es menos de la mitad del nivel maximo de la NGAA.

Observaciones sobre la 12 circular

De acuerdo: Singapur, Nueva Zelandia, Indonesia, CEFA
Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia, CEFA

Propuesta de la presidencia: Como el nivel maximo (NM) (2006) de la NGAA es mas reciente que
CXS 212-1999 (ultima enmienda en 2001) se propone mantenerlo y no hacer cambios en el &mbito de la
armonizacion.
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5. Las normas del Codex para los quesos madurados contienen un cuadro de resumen en la Secciéon 4
(Aditivos alimentarios) que expone con detalle la clase funcional de los aditivos alimentarios y las
disposiciones para su uso, tanto para la masa del queso, como para el tratamiento de la superficie y de la
corteza. Estos cuadros estan aparte de las disposiciones individuales sobre los aditivos alimentarios. La FIL
pidié que estos cuadros se mantengan dentro de la seccién sobre aditivos alimentarios de estas normas del
Codex una vez terminado el trabajo de armonizacion. La justificacion de esta peticion es que el CCMMP
elaboro estos cuadros como informacion valiosa y que puede ser aun mas una vez terminado el trabajo de
armonizacion.

Observaciones sobre la 12 circular

De acuerdo: Singapur, Indonesia, aunque se recomienda que solo las clases funcionales de aditivos
alimentarios permitidas, ya sea en la masa del queso o para el tratamiento de la superficie o de la corteza.
Por lo tanto propone retirar de los cuadros las entradas de las clases funcionales que no estan permitidas.

Nueva Zelandia: De acuerdo en que los cuadros de resumen de las normas del Codex proporcionan un
recurso valioso. Sin embargo, la NGAA tiene como finalidad ser la Unica referencia para las disposiciones
sobre aditivos alimentarios, asi que toda la informacién importante y pertinente que figura en los cuadros
tiene que figurar en la NGAA, como notas, si procede.

Algunas cuestiones especificas sobre las notas son:

Colorantes: la nota es "solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccién 2" [se
enumeran determinados colorantes caracteristicos para cada tipo de queso], y solo para la masa del queso,
no para la superficie ni para la corteza. ¢Es necesaria una nota en la NGAA? O si es redundante ¢no
deberia entonces indicarse en los documentos del grupo de trabajo para futura referencia?

Reguladores de la acidez: se limitan solo a la masa de queso, no a la superficie ni a la corteza (con BPF).
Por lo tanto ¢ deberia afiadirse una nota a su entrada en el Cuadro 3, similar a lo que se ha propuesto para
los antiaglutinantes (de conformidad con la nota 7, abajo)? Si la distincién no tiene un efecto practico en la
fabricacion de quesos, entonces seria conveniente exponerlo en los documentos del grupo de trabajo para
referencia futura.

Canada también recomienda el uso de notas para garantizar que los requisitos de especificacion que
aparecen en las normas figuren en la NGAA, tanto para los colorantes como para los reguladores de la
acidez que solo aparecen en estos cuadros como justificados para la masa de los quesos y no para
tratamiento de la superficie o de la corteza. Se propuso redactar una nueva nota: "Para uso en la masa de
los quesos (Unicamente)".

Se solicitaron comentarios sobre la recomendacién de Indonesia de que las clases funcionales de aditivos
alimentarios que no estén permitidos en la masa de los quesos o para tratamiento de la superficie o de la
corteza deberian retirarse de estos cuadros. La opinion actual es no hacerlo, ya que ello permitiria una
posible ambigiiedad en el futuro, y también para asegurar la congruencia en la utilizacion de los cuadros en
las normas.

Se solicitaron comentarios sobre si es necesario 0 no, y si es apropiado, agregar notas especificas para los
colorantes y los reguladores de la acidez en la NGAA como parte del trabajo de armonizacion. Se propone
hacerlo.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia, Singapur, FIL
Observaciones adicionales de la FIL

Trata la cuestion planteada por Nueva Zelandia sobre si es importante distinguir entre los permisos para los
reguladores de la acidez para la masa de los quesos y no para la corteza, o si no tiene ningun efecto
practico en la fabricacién de quesos. La FIL sefiala el caso de los quesos en los que la corteza se forma a
partir de la masa del queso por deshidratacion natural de la superficie del mismo durante la maduracion. En
este caso, la distincién entre la corteza y la masa del queso no tiene efecto practico, especialmente para los
antiaglutinantes. Sin embargo, coincide en que la inclusién de la nota GG proporciona mayor claridad y evita
el riesgo de cualquier ambigiedad.

Propuesta de la presidencia: Apoyar la peticion de la FIL de mantener el cuadro de las clases funcionales de
los aditivos alimentarios en las normas del Codex una vez terminados los trabajos de armonizacion. No se
propone eliminar las entradas de las clases funcionales que no estan permitidas para asegurar que no hay
margen para la ambigiiedad. Se afiadid una nueva nota a las disposiciones sobre los colorantes y los
reguladores de la acidez en los cuadros 1 y 2 para la armonizacion de los quesos madurados en el
Apéndice 2, que recoge la siguiente propuesta de Canada:
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"GG Para uso en la masa del queso Unicamente".

6. Hay un GTe actual del CCFA que investiga y evalGa el uso de los nitratos (y nitritos) como aditivos
alimentarios conservantes (parr. 103 de REP 18/FA). Actualmente hay disposiciones para el uso de nitratos
en una serie de normas del Codex, y de particular importancia para este trabajo de armonizacién son sus
disposiciones en una serie de hormas para quesos madurados (p. ej., CXS 263-1966 - cheddar). Contienen
disposiciones tanto para el nitrato de sodio (251) como para el nitrato de potasio (252) utilizados por
separado o en combinacién. Sin embargo no hay entrada sobre los nitratos en el Cuadro 1 de la NGAA,
dado que son solo proyectos de disposiciones que se encuentran en el proceso de los tramites en el Cuadro
2 (es decir, el tramite 7 para la categoria de alimentos 01.6.2 - queso madurado). Sin embargo el proyecto
de NM aparece como 40 mg/kg, que es diferente al de CXS 263 (y otros quesos madurados), que es de
35 mg/kg.

La FIL indica que las actuales disposiciones sobre los nitratos en las normas para los quesos madurados se
deben mantener puesto que se requieren y utilizan en estos productos.

Una pregunta para el GTe sobre la armonizacion es ¢como deberia tratar el actual trabajo de armonizacion
para las normas de los quesos madurados las disposiciones sobre los nitratos que aparecen en la NGAA,
ya que su uso esta siendo examinado actualmente por otro GTe del CCFA? ¢ se deberian incorporar las
disposiciones de la norma en la NGAA?

Una cuestion similar se aplica a los extractos de annato, base de norbixina (160b(ii)) que tienen
disposiciones en las normas para los quesos madurados (p. ej. 263 - CXS cheddar) pero también estan en
el proceso de los trdmites para la NGAA, que es improbable que se termine pronto ya que esto se refiere a
los colorantes. Los NM son los mismos que para CXS 263 (y otros quesos madurados) y el proyecto de
disposicion.

Observaciones sobre la 12 circular

De acuerdo: Singapur (pero pide aclaracion sobre la nota CC), Indonesia,

Nueva Zelandia, sobre los nitratos: incluir las disposiciones en la NGAA ya que podria ser demasiado pronto
para eliminar las disposiciones presentes. Es necesario que se debata, y se sefiala que las actuales
disposiciones formaran parte del trabajo en curso de revisién de los nitratos de la CCFA.

Sobre los extractos de annato: utilizar el mismo enfoque para la armonizacion que en la reunién de 2018
(CX/FA 18/50/6). Es decir, incluir el anteproyecto de disposicién como una entrada independiente (texto en
verde) de la recomendacion por adoptar.

Respuesta:

Tras un examen mas detenido de la armonizacién de los nitratos y la nota CC se considerd que esa nota no
es para nada necesaria. Por lo tanto, se propone eliminar nota CC (esto se indicara con texto tachado) y
buscar las opiniones del GTe sobre esto.

Para los extractos de annato, base de norbixina, se decidié no agregar una entrada separada en texto en
color verde para los anteproyectos de disposiciones que aparecen en la 12 circular en el Apéndice 2, al igual
gue los documentos de 2017 para la reunion de 2018. El razonamiento era que, dado que estas entradas a
fin de cuentas se eliminan del informe final que incluye solo las entradas que recomiendan cambios a la
NGAA, estas entradas son superfluas y hace todavia mas largo un informe de por si largo. Este es un
enfoque diferente, que no se comunicé en la 12 circular. Sin embargo, también se observa que las entradas
en verde figuran en el Apéndice 4.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia, Singapur, FIL

Propuesta de la presidencia: Hacer los cambios a la NGAA que reflejen las disposiciones que aparecen en
las normas sobre los nitratos (35 mg/kg en las normas, y no 40 mg/kg que es el anteproyecto de
disposicion) y los extractos de annato, base de norbixina en la primera circular de conformidad con el arbol
de decisiones. También se propone eliminar la anterior nota CC ya que se piensa que no sera necesaria.

7. La FIL sefal6 que algunas de las disposiciones sobre aditivos alimentarios para los quesos
madurados son aditivos del Cuadro 3. Sin embargo, las disposiciones sobre los antiaglutinantes son solo
para el tratamiento de superficies de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados. Por
consiguiente, se propone que se aplique una nota explicativa a las disposiciones que se afiadan al Cuadro
3. Los conservantes se pueden utilizar para tratar tanto la masa de los quesos como su superficie, por lo
gue no se considera necesario agregar una nota a estas disposiciones del Cuadro 3 sobre los conservantes.

Observaciones sobre la 12 circular
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De acuerdo: Singapur

Nueva Zelandia estd de acuerdo, pero se pregunta si queda claro que la nueva nota que se propone
vinculada a los antiaglutinantes del Cuadro 3 se aplica a todas las correspondientes normas enumeradas y
no solo a CXS 272-1986.

Canada dio la misma respuesta que Nueva Zelandia.
Respuesta:

Se toma nota de este punto y se acepta.
Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia, Singapur, FIL
Observaciones adicionales Singapur

Pide aclaraciones sobre la necesidad de las notas XS274, XS276, XS277. Se entiende que la nota DD
limitaria el uso de antiaglutinantes [SIN 551, SIN 552, SIN 553(i) y SIN 553(iii)] en los productos que
corresponden a las normas para el cheddar (CXS 263-1966), danbo (CXS 264-1966) edam (CXS 265-
1966), gouda (CXS 266-1966), havarti (CXS 267-1966), samsg (CXS 268-1966), emmental (CXS 269-
1967), tilsiter (CXS 270-1968), Saint-Paulin (CXS 271-1968) y provolone (CXS 272-1968). Ademas, la nota
FF limita asimismo el uso de antiaglutinantes para el tratamiento de la superficie de quesos rebanados,
cortados, desmenuzados o rallados Unicamente. Pregunta si es necesario excluir determinados quesos
mediante las notas XS274, XS276 y XS277, ya que las notas de DD y FF parecerian ser suficientes.

Respuesta:

Se toma nota del problema pero se considera apropiado incluir tanto las notas de exclusion (XS274, XS276
y XS277), como las notas DD y FF para garantizar la certeza y evitar cualquier posible confusion. Canada,
en sus observaciones sobre la 12 circular recomienda se incluyan estas notas de exclusién que se hicieron
en la 22 circular. No se proponen mas cambios.

Propuesta de la presidencia: agregar una nota para especificar que los antiaglutinantes con disposiciones
de BPF que se agregan al Cuadro 3 para los quesos madurados se utilizan para el tratamiento de superficie
solamente para quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados. Se han introducido modificaciones
para hacer explicito que la nota del Cuadro 3 se aplica a todas las normas enumeradas para los quesos
madurados.

8. En la revision de 2016 de la Norma para los fideos instantaneos (CXS 249-2006) figura un grupo de
ocho de fosfatos (SIN 339(i), 339(ii), 339(iii), 340(i), 340(ii), 340(iii), 341(iii) y 450(i)) para uso como
humectantes, con un nivel de uso de 2 000 mg/kg, solos o en combinacién, como fésforo. La revisién de
2016 también enumera otros ocho fosfatos (SIN 450(iii), 450(v), 450 (vi), 451(i), 452(i), 452(ii), 452(iv) y
452(v)) con un nivel de uso de BPF. Como los fosfatos (como aditivos alimentarios) forman parte de la
ingesta diaria tolerable maxima (IDTM) de grupo del JECFA de 70 mg/kg de peso corporal/dia, expresados
como fésforo procedente de todas las fuentes de alimentos, no tiene sentido que tengan un nivel de uso de
BPF. En retrospectiva, en la versién de 2006 de CXS 249-2006, todos los 16 fosfatos figuraban con un nivel
de uso de 2 000 mg/kg, solos o en combinacion, como fésforo. Por lo tanto, parece que un error tipografico
puede haberse introducido en la revision de 2016 en CXS 249-2006. A menos que haya razones para otra
cosa, se propone utilizar los niveles maximos de la version de 2006 de la norma para los fosfatos.

Observaciones sobre la 12 circular
De acuerdo: Singapur, Indonesia
Nueva Zelandia: No hay comentarios sobre esta nota en particular.

Sin embargo, hay observaciones concretas sobre la armonizacién de la Norma para los fideos instantaneos
(CXS 249-2006). Se trata de observaciones anteriores sobre la nota 6, respecto a la armonizacion de las
disposiciones que tengan anteproyectos o proyectos de disposiciones en la NGAA, pero ya tengan
disposiciones en la norma del Codex. El proceso de armonizacién requiere que se afiadan nuevas entradas,
en negritas y subrayado para los colorantes, p. €j., el amaranto, caramelo I, tartrazina y curcumina.

Por separado, como se propuso en la CCFA50 (2018) la revocacion del sorbato de sodio (SIN 201)
(REP18/FA parr. 134(iv) y se acepto en el periodo de sesiones del CAC41 (REP18/CAC Apéndice V) (el
sorbato de sodio ya se retiré6 de CXS 249-2006), las entradas de los sorbatos tienen que modificarse a lo
largo del trabajo de armonizacion para referirse tnicamente a los SIN 200, 202 y 203.

Canadé: También hizo un comentario similar a Nueva Zelandia en relacién con la adicion de entradas en la
armonizacion para los cuatro colorantes: amaranto, caramelo Il, curcumina y tartrazina.
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Respuesta:

El sorbato de sodio ya se habia retirado de algunas de las disposiciones en la 12 circular. Sin embargo, se
verificé ulteriormente e hicieron mas modificaciones para garantizar la completa eliminacion de las
enmiendas propuestas.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia, Singapur

Propuesta de la presidencia: Los 16 fosfatos deberan estar asociados con el nivel maximo de 2 000 mg/kg,
solos 0 en combinacién, como fésforo. La cuestién relativa a los cuatro colorantes (amaranto, caramelo I,
curcumina y tartrazina) para la armonizacion de la Norma para los fideos instantaneos (CXS 249-2006) se
traté con la adicion de nuevas entradas. El sorbato de sodio se retiré de las entradas adicionales.

9. El JECFA estableci6 una IDA de grupo de 0 - 30 mg/kg de peso corporal, que abarca los
sucroglicéridos (SIN 474), los oligoésteres de la sacarosa, | y Il (SIN 473a) y los ésteres de acidos grasos y
sacarosa (SIN 473). En las ultimas reuniones del grupo de trabajo presencial de la NGAA, el CCFA ha
adoptado disposiciones para los tres aditivos juntos para una determinada categoria de alimentos, con
adjunta la nota 348 (Solos 0 en combinacion: Los ésteres de acidos grasos y sacarosa (SIN 473),
oligoésteres de la sacarosa, | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474). Actualmente, la revision de 2016
de CXS 249-2006 (fideos instantaneos) solo enumera los ésteres de acidos grasos y sacarosa (SIN 473)
con un nivel de uso de 2 000 mg/kg. Cuando se examinaron las disposiciones de la categoria de alimentos
06.4.3 (Pastas y fideos precocidos y productos analogos) en la 48.2 reunién del CCFA, el Comité determiné
gue era conveniente adoptar disposiciones para los SIN 473, 473a y 474 con un nivel méximo de

2 000 mg/kg y las nota 348 y 194 (Para uso en fideos instantaneos de conformidad con la Norma para
fideos instantaneos (CODEX STAN 249-2006) solamente. En consecuencia, parece que el CCFA ya ha
examinado esta cuestion y, por lo tanto, es conveniente que se permita el uso de los tres aditivos (SIN 473,
473ay 474) en los productos que corresponden a CXS 249-2006.

Observaciones sobre la 12 circular
De acuerdo: Singapur, Indonesia
Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia

Propuesta de la presidencia: Debera permitirse el uso de ésteres de acidos grasos y sacarosa (SIN 473),
oligoésteres de la sacarosa, | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474) en productos que correspondan a
la Norma para los fideos instantaneos (CXS 249-2006), solos o en combinaciéon, con un nivel de
2 000 mg/kg.

10. La Norma para la harina de trigo (CXS 152-1985) incluye actualmente una lista de enzimas
(Seccién 4.1) y una lista de agentes de tratamiento de las harinas (Seccién 4.2). Se considera que los
agentes de tratamiento de las harinas son una clase funcional de un aditivo alimentario en la NGAA (de
conformidad con Nombres genéricos y sistema internacional de numeracién de aditivos alimentarios
(CAC/GL 36-1989)). Las enzimas, a menos que estén asociadas con una clase funcional de un aditivo
alimentario, se suelen considerar coadyuvantes de elaboracion. Para aclararlo, se recomienda cambiar el
nombre de la seccién 4.1 de la norma a "Coadyuvantes de elaboracion (enzimas)", y que la Seccion 4.2 de
esa norma se designe "Aditivos alimentarios” con la referencia correspondiente a la NGAA.

Observaciones sobre la 12 circular
De acuerdo: Singapur, Nueva Zelandia, Indonesia
Nueva Zelandia: observaciones adicionales sobre la Norma para la harina de trigo (CXS 152-1985).

Sefiala que dos aditivos alimentarios, que figuran como agentes de tratamiento de las harinas en
CXS 152-1985 no se han incorporado en las disposiciones de la NGAA como parte de la armonizacion. Se
trata de la cisteina, L- y sus hidrocloruros (SIN 920) y el ascorbato de potasio (SIN 303). Acepta que ambas
no se pueden afiadir a la NGAA ya que no tienen especificaciones del JECFA.

Se observa ademas que la cisteina, L- puede funcionar como coadyuvante de elaboracion (esta permitida
en Australia y Nueva Zelandia como coadyuvante de elaboracién con la funcién de acondicionador de
masas, con 75 mg/kg). Esto plantea la siguiente pregunta: ¢para la NGAA se considera aditivo alimentario o
coadyuvante de elaboracion? Si se trata de un coadyuvante de elaboracion, entonces podria incluirse en la
subseccion de los coadyuvantes de elaboracién en CXS 152-1985 después de la armonizacion.

La azodicarbonamida ya se armoniz6é dado que ya tiene una disposicién en la NGAA. Nueva Zelandia se
pregunta si el grupo de trabajo sobre la armonizacién deberia solicitar al JECFA que vuelva a examinar la
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inocuidad del uso de este aditivo alimentario, dado que un nimero de paises han dejado su uso debido a
preocupaciones relacionadas con la inocuidad.

Canada: se pregunta si las entradas de las enzimas deberian revisarse para que reflejen el nombre y
nimero del SIN que figuran en la NGAA. Es decir, Alfaamilasa de var. Aspergillus oryzae var. (SIN 1100(i))
en lugar de "alfa-Amilasa de Aspergillus oryzae var.". Esta observacién también se liga al tema 11, abajo.

Al igual que Nueva Zelanda también sefiald que el ascorbato y la cisteina, L- y sus hidrocloruros figuran
como agentes de tratamiento de las harinas en CXS 152-1985, pero no se han agregado a la NGAA como
parte del proceso de armonizacion. Se recomienda que se agreguen nuevas entradas a los cuadros 1y 2.

Respuesta:
Se pide asesoramiento al GTe:

¢La cisteina, L- y sus hidroclorurostiene como funcién tecnoldgica primaria la de aditivo alimentario (agente
de tratamiento de las harinas) o de coadyuvante de elaboraciéon cuando se usa para tratar las harinas de
trigo? Si es como coadyuvante de elaboracion ¢es conveniente incluirla en la lista de los coadyuvantes de
elaboracion en la versién de CXS 152-1985 posterior a la armonizacién? Si es como aditivo alimentario no
se puede armonizar en la NGAA puesto que el JECFA no ha examinado su inocuidad. El ascorbato de
potasio tampoco se propone para incorporacion en la NGAA dado que no tiene especificaciones del JECFA.

¢, Deberian modificarse los nombres de las enzimas que ahora figuran en la norma como coadyuvantes de
elaboracion a fin de reflejar la nomenclatura actual de la NGAA?

¢El GT sobre la armonizacion deberia pedir al JECFA gque examine la inocuidad de la azodicarbonamida
(SIN 927a) como aditivo alimentario con la funcion tecnologica de agente de tratamiento de las harinas,
debido a interés en la inocuidad en los paises que han retirado el permiso para su uso? En 1965 se hizo la
evaluacion del JECFA.

Se propone que la lecitina y el ascorbato de sodio necesitarian remitirse al GT sobre el SIN a fin de evaluar
si tienen la clase funcional de agente de tratamiento de las harinas. La armonizacion deberia aplazarse
hasta que esto se lleve a cabo.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, Singapur
Nueva Zelandia

En los reglamentos de Australia y Nueva Zelanda la cisteina, L- y sus hidrocloruros estd permitida solo
como coadyuvante de elaboracion y no como aditivo alimentario en la produccién de harina de trigo. No
tenemos conocimiento de que funcione como aditivo alimentario.

Nomenclatura de las enzimas: de acuerdo en que cuando la enzima es la misma que una de la NGAA, los
nombres deben corresponder y, por lo tanto, actualizarse.

Azodicarbonamida (927a): se apoya el examen ulterior de la inocuidad. Seria posible recurrir al JECFA para
gue proporcione orientacion sobre este punto, antes de la publicacion del documento para la reunién de
CCFA51.

ETA (Asociacion Técnica de Enzimas)

No comparte el enfoque propuesto para la armonizacion de las enzimas para CXS 152-1985, porque le
preocupa que esto limitara la utilizacion de enzimas como coadyuvantes de elaboracién en la produccién de
harinas de trigo a solo las cuatro enumeradas. A su juicio, deberia ser posible utilizar todas las enzimas que
figuran en el inventario consultivo de la Comisién del Codex Alimentarius. Por lo tanto, se recomienda que la
seccién 4.1 permanezca sin cambios, y si se quiere sefialar los coadyuvantes de elaboracion en la norma,
se afiade una nueva seccién, que seria similar a la prevista para las normas relacionadas con los productos
proteinicos vegetales y los productos de proteina de soja (articulos 12 y 13, abajo):

4.3 Coadyuvantes de elaboracion

En la produccion de harinas de trigo se pueden utilizar las siguientes clases de coadyuvantes de
elaboracidn, que figuran en el inventario consultivo de la Comision del Codex Alimentarius. Los auxiliares
tecnolégicos utilizados en productos que corresponden a esta norma deberan acatar las Directrices para
sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion (CAC/GL 75-2010).

- Preparados enziméaticos

AMFEP (Association of Manufacturers and Formulators of Enzyme Products)
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Su presentacion fue similar a la de la ETA, con una enmienda propuesta similar. Observa que las enzimas
utilizadas durante la produccién de harinas de trigo o el uso de harina de trigo no se utilizan como aditivos
alimentarios, sino que se deben considerar coadyuvantes de elaboracion ya que tienen su funcién durante
la fase del proceso de horneado, pero este mismo proceso basicamente las inactiva y no tienen funcion
alguna en el alimento final. Esta es la situacién de las enzimas utilizadas en la produccion o uso de harinas
de trigo. Las enzimas enumeradas como aditivos alimentarios con la clase funcional y la funcién tecnolégica
de agentes de tratamiento de las harinas en las CA 06.2 y 06.2.1 de la NGAA no estan armonizadas con
CXS 152-1985.

Se recomienda que las enzimas especificas que figuran en CXS 152-1985 se sustituyan con una
descripcion mas general similar a y en consonancia con lo que se ha recomendado para los productos
proteinicos vegetales y los productos de proteinas de soja a través de los temas 12 y 13 del Apéndice 1y E
y F del Apéndice 4.

Respuesta

La sugerencia de agregar una seccidn adicional sobre los coadyuvantes de elaboracién (enzimas) parece
apropiada por corresponder mejor a la forma en que se armonizan otras normas que se refieren a las
enzimas utilizadas como coadyuvantes de elaboracion. Sin embargo, no se hara referencia al inventario de
coadyuvantes de elaboracion (ICE), ya que no es una norma oficial del Codex sino un inventario. También
se requieren modificaciones en el Apéndice 4, los puntos E y F (véase el punto 23, abajo) para eliminar la
referencia al ICE.

Asimismo, parece razonable que la entrada sea mas general para referirse a los preparados enziméticos y
no solo a enzimas especificas, como figura ahora, ya que esta lista probablemente esté caduca y sea muy
limitada.

Propuesta de la presidencia: Se deberd modificar el nombre de las secciones 4.1 y 4.2 de la norma como
recomendaron la ETA y AMFEP. Sin embargo, no se hara mencion del ICE ya que no es una norma del
Codex, sino un inventario. La entrada se hace méas general mediante referencia a los preparados
enzimaticos en lugar de solo a las dos enzimas indicadas actualmente ya que es probable que esté caduca
y sea muy limitada.

No hay nuevas entradas para la cisteina, L- y sus hidrocloruros y se afadira el ascorbato de potasio ya que
la cisteina, L- y sus hidrocloruros no ha sido examinada por el JECFA y el ascorbato de potasio no tiene
especificacion del JECFA.

La armonizacién de la lecitina y el ascorbato de sodio deberan aplazarse hasta que el GT sobre el SIN
examine si tienen la clase funcional de agente de tratamiento de las harinas. Por lo tanto, la sustitucién de
palabras de la seccion 4.2 (agentes de tratamiento de las harinas) de CXS 152-1985 tendria que aplazarse
para finalizar la armonizacion.

Un miembro del GTe propuso por separado pedir al JECFA que proporcione orientacion sobre la inocuidad
de la azodicarbonamida.

11. En las categorias de alimentos 06.2 (Harinas y almidones (incluida la soja en polvo)) y 06.2.1
(Harinas) de la NGAA hay varias enzimas actualmente adoptadas, con base en su clase funcional de
agentes de tratamiento de las harinas. Las enzimas actualmente figuran en la Norma para la harina de trigo
(CXS 152-1985) como enzimas, lo que significa que probablemente estaban destinadas a ser utilizadas
como coadyuvantes de elaboracion. El GTe deberia considerar si debiera permitirse o no el uso como
aditivos alimentarios con la clase funcional del agentes de tratamiento de las harinas a las enzimas que
aparecen en las categorias de alimentos 06.2 (alfa amilasa de Aspergillus oryzae var., alfa amilasa de
Bacillus subtilis, carbohidrasa de Bacillus licheniformis) y 06.2.1 (proteasa de Aspergillus oryzae var.) en los
productos que corresponden a CXS 152-1985. Es probable que la mayor parte de estas enzimas se hayan
incluido en la NGAA a consecuencia de su presencia en CXS 152-1985 (como enzimas).

Observaciones sobre la 12 circular
De acuerdo: Singapur, Nueva Zelandia

Respuesta: Solicitar observaciones del GTe (especialmente de los fabricantes de enzimas) sobre esta
sugerencia.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia (sera util el asesoramiento de proveedores y fabricantes de enzimas).

Respuesta:
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Un examen ulterior de las presentaciones de la ETA y AMFEP sobre el punto 10 anterior recomendd un
cambio de enfoque en el que la referencia a las enzimas como coadyuvantes de elaboracién sea mas
general y no se limite Unicamente a las que aparecen en CXS 152-1985, ya que estas ya pueden estar
desactualizadas. Parece que no hay una buena razén para limitar qué enzimas se utlizan como
coadyuvantes de elaboracion en la produccién de harina de trigo puesto que el Codex no las evalla, a
diferencia de si se usan como aditivos alimentarios.

Propuesta de la presidencia: Hacer las disposiciones de las enzimas utilizadas como coadyuvantes de
elaboracion generales para los preparados enzimaticos, en lugar de limitarlas a la lista actual que no es
probable que representen las practicas actuales para CXS 152-1985.

12. En la Seccién 4 "Aditivos alimentarios” de la Norma general para los productos proteinicos vegetales
(CXS 174-1989) dice:

"Durante la manufactura de los PPV se podran utilizar las siguientes clases de coadyuvantes de
elaboracidn, segun aparecen registrados en el inventario consultivo de la Comisién del Codex Alimentarius:
reguladores de la acidez, antiespumantes, agentes endurecedores, preparados enzimaticos, disolventes de
extraccion, agentes antipolvo, agentes para el tratamiento de harinas y agentes para control de la
viscosidad."

Sobre la base de esta afirmacion, pareceria que solo hubiera coadyuvantes de elaboracién (y no aditivos
alimentarios) designados para el uso en la fabricacién de productos que corresponden a CXS 174-1989. En
consecuencia, se propone que se afiada a la norma una "Seccién 4.1 Coadyuvantes de elaboracion" con el
texto sefialado con modificaciones minimas. Asimismo, se propone una nueva seccion "Seccion 4.2 Aditivos
alimentarios", con la siguiente declaracién: "No estan permitidos los aditivos alimentarios en los productos
gue corresponden a esta norma". Una declaraciéon analoga se incluira en la seccién al final del Cuadro 3,
"Referencias a normas para productos para los aditivos del Cuadro 3 de la NGAA".

Observaciones sobre la 12 circular

De acuerdo: Singapur

Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia
Observaciones adicionales de Nueva Zelandia:

Observa que si en el futuro se requieren aditivos alimentarios en estos productos, la norma podria necesitar
revisibn. CXS 174 describe estos productos como materias primas Unicamente; no son alimentos que se
vendan como tales. Esto significa que los aditivos alimentarios pueden utilizarse cuando el "producto
proteinico vegetal" se mezcla con otros ingredientes para hacer otros alimentos.

Propuesta de la presidencia: Las modificaciones a la NGAA como parte del trabajo de armonizacién
relacionado con CXS 174-1989 permanecerd como se propone. Las modificaciones a CXS 174 se hicieron
para eliminar la referencia al ICE.

13. El mismo problema del punto 12 anterior también se aplica a la Norma general para los productos de
proteina de soja (CXS 175-1989).

En la seccion 4 "Aditivos alimentarios" de la Norma general para los productos proteinicos de soja
(CXS 175-1989) dice:

"Al manufacturar los PPS se podran utilizar las siguientes clases de coadyuvantes de elaboracion, segin
aparecen registrados en el inventario consultivo de la Comision del Codex Alimentarius: reguladores de la
acidez, antiespumantes, agentes endurecedores, preparados enziméticos, disolventes de extraccion,
agentes antipolvo, agentes para el tratamiento de harinas y agentes para control de la viscosidad."

Sobre esta base, pareceria que solo hubiera coadyuvantes de elaboraciéon (y no aditivos alimentarios)
designados para el uso en la fabricacion de productos que corresponden a CXS 175-1989. En
consecuencia, se propone que se afiada a la norma una "Seccion 4.1 Coadyuvantes de elaboracion” con el
texto sefialado con modificaciones minimas. Asimismo, se propone una nueva seccién "Seccion 4.2 Aditivos
alimentarios", con la siguiente declaracion: "No estan permitidos los aditivos alimentarios en los productos
que corresponden a esta norma". Una declaracion analoga se incluird en la seccién al final del Cuadro 3,
"Referencias a normas para productos para los aditivos del Cuadro 3 de la NGAA".

Observaciones sobre la 12 circular
De acuerdo: Singapur, Nueva Zelandia

Observaciones sobre la 22 circular
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De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia
Observaciones adicionales de Nueva Zelandia:
La misma observacién que para la pregunta 12 anterior.

Propuesta de la presidencia: Las modificaciones a la NGAA como parte del trabajo de armonizacion
relacionado con CXS 175-1989 permanecerd como se propone. Las modificaciones a CXS 175 se hicieron
para eliminar la referencia al ICE.

14. Con relacion al Apéndice 5 (Examen de la adicion de una nota en el Cuadro 3 de la NGAA).

Se pidio que el GTe de la armonizacion considerara la posibilidad de agregar una nota para dejar claro a los
usuarios de esta parte del Cuadro 3 que solo se incluirdn las normas que corresponden a las categorias de
alimentos de la NGAA que no figuran en el Anexo del Cuadro 3. El texto propuesto para la nota es la
siguiente:

"Esta seccion solo enumera las normas en las que la correspondiente categoria de alimentos de la
NGAA no figura en el Anexo del Cuadro 3. Las disposiciones sobre el uso de determinados aditivos
del Cuadro 3 que figuran en las normas en que la correspondiente categoria de alimentos de la
NGAA aparece en el Anexo del Cuadro 3 se pueden consultar en las respectivas categorias de
alimentos de los cuadros 1y 2".

Se pidi6é al GTe de la armonizacion que considerara si debia afiadirse esta nota (0 una version revisada) a
la seccién del Cuadro 3 "Referencias a hormas para productos para los aditivos del Cuadro 3 de la NGAA ",
en la parte inferior del Apéndice 5 en la 12 circular.

Observaciones sobre la 12 circular
De acuerdo: Singapur, Nueva Zelandia

Nueva Zelandia indica que podria dar mayor claridad que la seccién solo incluya normas que ya se han
armonizado con la NGAA, y que una vez terminado el proceso de armonizacion, podria eliminarse esa parte
de la nota.

Respuesta:

Puede que no sea obvio para los usuarios que no estan relacionados con el CCFA que el Comité solo ha
armonizado una parte de todas las normas para productos. Tiene mérito agregar un texto de que el proceso
de armonizacion es un trabajo en curso, y que no figuran todas las normas.

Se solicitaron observaciones adicionales del GTe sobre la sugerencia adicional.
Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia, FIL

Observaciones adicionales de la FIL

Como estos trabajos pueden tomar varios afios, deberia ofrecerse mayor claridad con un texto apropiado
gue indique que la seccidn solo incluye la anotacion de las normas que se han armonizado.

Propuesta de la presidencia: Agregar a la enmienda original propuesta proporcionando mas claridad sobre
gue la seccién solo incluye normas que se han armonizado con la NGAA, como figura abajo, o se han
enmendado segun convenia.

"Esta seccion solo enumera las normas en las que la correspondiente categoria de alimentos de la
NGAA no figura en el Anexo del Cuadro 3. Las disposiciones sobre el uso de determinados aditivos
del Cuadro 3 presentes en las normas, cuando la correspondiente categoria de alimentos de la
NGAA figura en el Anexo del Cuadro 3, se pueden consultar en las correspondientes categorias de
alimentos en los cuadros 1y 2. Téngase presente que el proceso de armonizaciéon de los permisos
de aditivos alimentarios en las normas con la NGAA es un trabajo en curso, y en consecuencia no
todas las normas figuran en esta seccion".

15. Apéndice 6 (Revisiones propuestas relativas a los ésteres de ascorbilo en las categorias de alimentos
13.1.1,13.1.2 y 13.1.3 de la NGAA)

Observaciones sobre la 12 circular
Apoya: Indonesia

Tanto nueva Zelandia como la ISDI apoyan la eliminacion de la nota 15 por los motivos explicados en el
Apéndice 6.
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Sin embargo, también recomienda que los permisos y las notas sean congruentes entre la categoria de
alimentos 13.11 (Preparados para lactantes) y la 13.1.3 (Preparados para usos medicinales especificos
destinados a los lactantes) ya que corresponden a la norma (CXS 72-1981), con la finalidad de armonizar
mas plenamente. Proponen que la nota 10 también se retire y que se afiada la nota 187 a la categoria de
alimentos 13.1.3. Indican que estas enmiendas quedan en el ambito de los trabajos de armonizacion ya que
se refieren a los ESTERES DE ASCORBILO. Estos cambios tendrian que hacerse en los cuadros 1y 2.

Canada también cuestiond si la nota 10 deberia asociarse a la CA 13.1.3 (misma observacion que Nueva
Zelandia y la ISDI).

Respuesta:

Buscar la opinion del GTe sobre esta recomendacion: retirar también la nota 10 y afiadir la nota 187 a la
categoria de alimentos 13.1.3 para que haya congruencia con la categoria de alimentos 13.1.1 y estén
armonizadas con la norma correspondiente, CXS 72-1981. Estos cambios tendrian que hacerse en los
cuadros 1y 2.

Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Nueva Zelandia (por las observaciones a la 12 circular), Singapur, ISDI (Con arreglo a las
observaciones a la 12 circular)

La ISDI sefal6 que no se habian hecho las enmiendas propuestas por la presidencia para el Cuadro 1 en el
Apéndice 6, respecto a eliminar la nota 10 de la categoria de alimentos 13.1.3.

Respuesta

Esto se ha corregido; se retird la nota 10 de la categoria de alimentos 13.1.3 en el Cuadro 1 de la NGAA en
el Apéndice 6.

Propuesta de la presidencia: Ademas de hacer las enmiendas propuestas al Apéndice 6, también retirar la
nota 10 y afiadir la nota 187 a la categoria de alimentos 13.1.3.

16 El Brasil presentd observaciones con la propuesta de entradas adicionales en los cuadros 1y 2 de tres
aditivos alimentarios (carotenos, beta-, vegetales (160(a)(ii)); natamicina (pimaricina) (235); y nisina (234)
con relacion a la armonizacion de la Norma para el samsg (CXS 268-1966). Las enmiendas propuestas
eran que se afiadan nuevas entradas para la categoria de alimentos 1.6.2 (queso madurado).

Respuesta:

No se consideré que se necesitaran mas cambios ya que las tres enmiendas propuestas ya estan
armonizadas en la NGAA, con entradas para la natamicina y la nisina que ya figuran en la categoria de
alimentos 1.6.2 y una entrada para los carotenos, beta-, vegetales presentes ya en la categoria de
alimentos 1.6.2.1. Las disposiciones actuales son como las propone Brasil y van de acuerdo con la NGAA.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, FIL

Propuesta de la presidencia: No hacer los cambios recomendados dado que las enmiendas ya estan
armonizadas.

17 El Brasil sefial6 que en CXS 268-1966 hay una disposicién para el propionato de potasio SIN 282. Esto
es incorrecto ya que el SIN 282 corresponde al propionato de calcio, mientras que el 283 corresponde al
propionato de potasio. Pregunta, por consiguiente, si la disposicion de armonizacion deberia ser para el
propionato de potasio o para el de calcio.

Respuesta:

Se buscé y obtuvo ayuda de la FIL como parte de los trabajos de armonizacién para los quesos madurados.
La FIL verificd con sus miembros y confirmé que el aditivo alimentario correcto es el propionato de calcio
(SIN 282) y no el propionato de potasio (SIN 283). El propionato de calcio tiene una disposicion en la Norma
para los quesos de suero (CXS 284-1971) ya que los quesos de proteinas del suero ya estan armonizados
en la NGAA (categoria de alimentos 01.6.6). Asimismo, en la Norma general para el queso (CXS 283-1976),
que abarca todas las normas individuales para los quesos madurados, también figura el propionato de
calcio (SIN 282), pero no menciona el propionato de potasio (SIN 283).

Se agradece toda informacion adicional del GTe sobre este tema.
Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia, FIL
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Propuesta de la presidencia: Conservar la entrada propuesta para el propionato de calcio (SIN 282) para el
trabajo de armonizacion sobre las normas especificas para los quesos madurados.

18 Tanto Nueva Zelandia como el Brasil sugirieron modificar las enmiendas propuestas para los aditivos
alimentarios debido a la armonizacion de la Norma para los azlcares (CXS 212-1999). Secciéon C del
Apéndice 3. Ambas propuestas indican que no se deberia eliminar la frase: "El azdcar en polvo y la dextrosa
en polvo pueden tener hasta un 5% de almidon afiadido si no se utiliza algun antiaglutinante”, ya que es
importante mantener esta aclaracion. Actualmente no se trata explicitamente en la armonizacién de las
disposiciones sobre aditivos alimentarios en la NGAA.

Respuesta:
Se apoya esta propuesta ya que es importante para la armonizacién que se mantenga esta disposicion.

"Azlcar en polvo y dextrosa en polvo" es la categoria de alimentos 11.1.2 de la NGAA. Hay una nota, la 56
(Excluidos los productos donde haya almidén presente) que se relaciona con la condicion de CXS 212-
1999.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Brasil, Nueva Zelandia (ademas apoya la redaccion revisada del documento), Singapur

Propuesta de la presidencia: Conservar la frase en CXS 212-1999 como se recomienda para asegurar la
claridad.

19 EU Specialty Food Ingredients presentd una recomendacion relacionada con las disposiciones para la
luteina de Tagetes erecta (161b(i)) en el Apéndice 2. Sefiala que en la reciente 86.2 reunion de 2018 del
JECFA se reevaluo la inocuidad de la luteina y la zeaxantina y se concluyé que era adecuada una IDA "no
especificada". Indica que la luteina (de Tagetes erecta) se podria incluir en el Cuadro 3, ya que se
incorporaria la disposicién para la luteina en los quesos madurados.

Respuesta:

La disposicién para la luteina de Tagetes erecta que aparece en el Apéndice 2 es un proyecto de
disposicion con la recomendacién de que se mantenga en el tramite 4. También hay notas de exclusion
propuestas para los 13 quesos madurados como parte de los trabajos de armonizacién, ya que este
colorante no figura para uso en las normas individuales. Por lo tanto, no es adecuado incorporar la luteina
de Tagetes erecta (161b(i)) en el Cuadro 3 como parte del trabajo de armonizacién. Aunque se incorporara
este aditivo alimentario en el Cuadro 3 como parte de cualquier otro proceso de la NGAA, seguiria siendo
inadecuado afadir disposiciones a las categorias de alimentos de los quesos madurados en la NGAA como
parte de los trabajos de armonizacion ya que no hay disposiciones para este aditivo en las normas para los
guesos madurados.

Observaciones sobre la 22 circular
De acuerdo: Nueva Zelandia, Singapur, FIL
Propuesta de la presidencia: No hacer el cambio propuesto por las razones expuestas.

20 Canada sugiri6 buscar el parecer del GTe sobre si es apropiado considerar los propionatos (acido
propiénico (280), propionato de sodio (281) y propionato de calcio (282) como aditivos alimentarios del
Cuadro 3 para las disposiciones de los quesos madurados, en lugar de la armonizacién directa, como se
propone en el Apéndice 2, que esta de acuerdo en que es congruente con el proceso de armonizacién. Su
recomendacion es agregar una nota a las entradas ("para tratamiento de superficies solamente" o "para la
superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados GUnicamente").

La justificacion de esta recomendacion son las entradas actuales de estos aditivos alimentarios que estan
en el Cuadro 3. Ademés, desde entonces el JECFA ya revisé la IDA de los propionatos a "no limitada" y, por
lo tanto, seria apropiado cambiar el nivel maximo de uso de 3 000 mg/kg a BPF.

Esta misma recomendacion también se hizo para otros aditivos alimentarios, que son antiaglutinantes:
silicato de calcio (552), silicato de magnesio, sintético (553(ii), didoxido de silicio amorfo (551) y talco
(553(iii)).

Si esta recomendacién no se acepta, entonces son necesarias las notas de exclusion: XS269, XS274,
XS276, XS277 para los propionatos y XS274, XS276, XS277 para los antiaglutinantes.
Respuesta:

El proceso de armonizacion ha requerido hacer entradas para los cuadros 1 y 2 de la NGAA debido a los
valores numéricos de los niveles maximos de las normas para estos aditivos alimentarios. Sin embargo,
también se observa que la categoria de alimentos 01.6.2.1 no figura en el anexo del Cuadro 3, y estos
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aditivos alimentarios figuran en este cuadro. Asi que bien podria no quedar claro para los usuarios de la
NGAA: si estos aditivos alimentarios se pueden utilizar con BPF (puesto que aparecen en el Cuadro 3 y
01.6.2.1 no figura en el Anexo del Cuadro 3); o tienen disposiciones numéricas, tal como aparece en las
entradas de los cuadros 1y 2.

Se buscaron observaciones del GTe sobre la propuesta de Canada para armonizar las entradas de:
los propionatos ((acido propionico (280), el propionato de sodio (281) y el propionato de calcio (282))

Antiaglutinantes (silicato de calcio (552), silicato de magnesio, sintético (553(ii), didxido de silicio amorfo
(551) y talco (553)(iii)), en el Cuadro 3, con BPF, con una nota adicional para los propionatos, en lugar de
armonizar en los cuadros 1y 2 con el NM indicado en las normas.

Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo (en mantener los actuales valores numéricos, no BPF o entrada en el Cuadro 3): Nueva
Zelandia, Singapur, FIL

Observaciones adicionales de Nueva Zelandia y FIL

De acuerdo con la propuesta de la presidencia, especialmente porque esto es congruente con el proceso de
armonizacion utilizando el &rbol de decisiones.

Un posible mecanismo posterior para el cambio podria ser canalizar una propuesta a través del GTe de la
NGAA si los gobiernos pudieran demostrar una justificacién aceptable para hacer esos cambios.

Propuesta de la presidencia: Quedarse con el actual proceso de armonizacién como se refleja en el actual
enfoque del arbol de decisiones que tiene el apoyo de las observaciones recibidas del GTe. Esto es,
mantener los NM numéricos de los cuadros 1y 2, y afiadir las notas de exclusiones apropiadas.

La justificacién de este enfoque es que el principio de hacer cualquier cambio sustancial a la NGAA (p. €j.
3 000 mg/kg con BPF) deberia ser examinado por el GT de la NGAA y no por el GT de la armonizacion.

Cuestién para el GTP

¢El GTP esta de acuerdo en que la cuestion planteada por el Canada (modificar los NM de determinados
aditivos alimentarios cuando el JECFA haya reevaluado la IDA a "no limitada" y, por lo tanto, se pueda
defender que el NM sea BPF y que entonces el GT de la NGAA lo incorpore en el Cuadro 3) la trata mejor el
GT de la NGAA que el GT de la armonizacion?

21 Canada sugirié que en la armonizacién del alginato de propilenglicol (405) y los lactilatos de estearoil
(481(i), 482(i)), de CXS 249-2006, que las notas actuales (194 y 371) que aparecen en los cuadros 1y 2 de
la NGAA eran contradictorias (en el Apéndice 4). Esto es porque la nota 194 es para uso en fideos
instantaneos conforme a CXS 249, mientras que la nota 371 se trata de los fideos hervidos Unicamente
(normalizados o no), que no se abordan en CXS 249. Canada recomienda que se retire la nota 194.

Nota 194: Para uso en fideos instantaneos de conformidad con la Norma para fideos instantaneos
(CODEX STAN 249-2006) solamente.

Nota 371: Para uso en dosis de 10 000 mg/kg en fideos hervidos Unicamente
Respuesta:

La categoria alimentos 06.4.3 (pastas y fideos precocidos y productos analogos) abarca mas que solo los
fideos, por lo que no se estd de acuerdo en que las dos notas estén en conflicto, ya que parecen tratar
cuestiones separadas y disposiciones y NM distintos y separados.

Observaciones sobre la 22 circular
Singapur

Observa que la categoria de alimentos 06.4.3 (pastas y fideos precocidos y productos analogos) abarca
mas que solo los fideos. Sin embargo, en virtud de las dos notas (194 y 371), las disposiciones para el
alginato de propilenglicol (SIN 405) y los lactilatos de estearoil (SIN 481(i), 482(i)) aparentemente se aplican
solo a dos grupos de productos de estas categorias: (1) fideos instantaneos que corresponden a la Norma
para fideos instantdneos (CODEX STAN 249-2006) y (2) fideos hervidos. Si la intencion es permitir el uso
de los SIN 405 y 481(i) y (ii) en la categoria mas amplia 06.4.3, las notas deberian reformularse de manera
gue reflejen con precision las intenciones.

Respuesta:

Cabe sefalar que las entradas para ambos aditivos se hicieron a la NGAA en 2016, y que CXS 249 también
se modificé recientemente, en 2016 y 2018. Sin ninguna informacion adicional o explicita preocupacion por
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las disposiciones, no se considera apropiado hacer cambios a la NGAA como parte del trabajo de
armonizacion.

Propuesta de la presidencia: No se proponen cambios.

22 Canada propuso notas adicionales (se convirtieron en D-CXS249, E-CXS249 y F-CXS249) en el
Apéndice 4, en relaciéon con la armonizacién de CXS249-2006 y la NGAA para hacer explicito para qué
funcion tecnoldgica (antiaglutinante, agente de tratamiento de las harinas y regulador de la acidez,
respectivamente) tenian disposiciones diversos aditivos alimentarios.

Respuesta:

Estas sugerencias no son incorrectas, o incorrectas, pero la decision tomada con anterioridad fue no
agregarlos ya que se alega que no hacen falta, a menos que se requiera una claridad especifica.

Propuesta de la presidencia: Las nuevas notas propuestas D-CXS-249 y F-CXS249 no se afadieron, ya que
se consideré que no son necesarias. La nota E-CXS249 se afiadidé porque aclara que solo algunos de los
sulfitos tienen disposiciones como agentes de tratamiento de las harinas.

23 En el Apéndice 4, apartados E y F, se propone hacer enmiendas a las normas para productos en
relaciéon con disposiciones sobre los coadyuvantes de elaboracién. Estas enmiendas son para actualizar la
referencia al "inventario consultivo de la Comisién del Codex Alimentarius" con relacién a los coadyuvantes
de elaboracion para la base de datos del inventario de coadyuvantes de elaboracion (ICE)!. Esto es porque
la 422 reunion del CCFA acord6 establecer una base de datos sobre coadyuvantes de elaboracion.
Asimismo, también se debera incluir la frase utilizada en el trabajo de armonizacién de 2016 respecto a los
coadyuvantes de elaboracién, que esos coadyuvantes de elaboracion tienen que estar en consonancia con
las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL 75-2010).

Observaciones solicitadas al GTe sobre estas sugerencias, formuladas en las partes E y F del Apéndice 4.
Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Nueva Zelandia, Singapur

Observaciones adicionales de Nueva Zelandia:

Apoya una referencia a las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion, pero
no apoya una referencia a la base de datos del ICE. La base de datos del ICE es Unicamente para
informacion, y esta fuera del Codex.

Respuesta

Se toma nota de la observacion de Nueva Zelandia y se apoya. La presidencia del GTe sobre la
armonizacién tomé una decisién en el informe de 2015 sobre la armonizacion de que era inadecuado hacer
referencia al ICE en la NGAA ya que no es una norma oficial del Codex sino un inventario. Pero se ha
incluido una referencia a las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion
(CAC/GL 75-2010) en normas del Codex como parte del trabajo de armonizacién y esto se apoya.

Propuesta de la presidencia: Hacer enmiendas a la Norma general para los productos proteinicos vegetales
(PPV) CXS 174-1989) y a la Norma para productos proteinicos de soja (CXS 175-1989) en relacién a los
coadyuvantes de elaboracion. Estas enmiendas son hacer referencia a las Directrices para sustancias
utilizadas como coadyuvantes de elaboracion (CAC/GL 75-2010) y eliminar la referencia a la base de datos
del ICE.

24 Canada propuso retirar los dos cuadros de las categorias de alimentos 06.8.8 y 12.10 propuestos para
afiadirse a las referencias a las normas para los aditivos del Cuadro 3 de la NGAA después del anexo del
Cuadro 3. La razén de retirarlos es que se propone decir que no se permiten aditivos en los productos que
corresponden a estas normas y, por lo tanto, no se requieren.

Respuesta:

La opinion es que de todas formas es Util afiadir estos cuadros para asegurar la claridad y la certeza. Las
dos categorias de alimentos pertinentes (06.8.8 y 12.10) no figuran en el anexo al Cuadro 3, de modo que
algunas partes interesadas podrian concluir erroneamente que los aditivos alimentarios del Cuadro 3 se
pueden utilizar en los productos comprendidos en estas categorias de alimentos.

Observaciones sobre la 22 circular

De acuerdo: Nueva Zelandia, Singapur

1 Base de datos del ICE, CCFA http://ipa.cfsa.net.cn/login?task=index pro
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Propuesta de la presidencia: Mantener los dos cuadros como se propone que se afiadan a las Referencias
a normas para productos para los aditivos del Cuadro 3 de la NGAA.

25. El Brasil propuso en observaciones a la 22 circular afiadir la nota 178 (Como acido carminico) a la
entrada para los carmines (SIN 120) y la nota 62 (Como cobre) para la entrada para las CLOROFILAS Y
CLOROFILINAS, COMPLEJOS CUPRICOS (SIN 141(i), (i) en las entradas a los cuadros 1 y 2 del
Apéndice 2. La justificacion de las dos entradas adicionales recomendadas es que se utilizan para otras
entradas para los aditivos alimentarios en algunas pero no todas las categorias de alimentos.

Propuesta de la presidencia: Afadir las notas adicionales como se recomienda, la nota 178 para los
carmines (SIN 120) y la nota 62 para las CLOROFILAS Y CLOROFILINAS, COMPLEJOS CUPRICOS (INS

141(i),(ii)).
26. El Brasil propuso en las observaciones a la 22 circular un cambio en la nota A-CXS152 del Apéndice
4. Se recomendé afiadir las palabras "con 45 mg/kg", a fin de que la nota diga:

Nota A-CXS152: Para harinas para pan con levadura solo en productos gue correspondan a la Norma
parala harina de trigo (CXS 152-1985) con 45 mqg/kg.

Esta recomendacién no se apoya ya que el nivel maximo para la entrada ya es de 45 mg/kg, por lo que no
es necesario afiadir esto a la nota. Si el NM fuera diferente, entonces el NM apropiado para la armonizacion
se afadiria.

Propuesta de la presidencia: no hacer el cambio por la razén expuesta.
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Apéndice 2
PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (QUESOS MADURADOS) Y
LOS CUADROS 1, 2 Y 3 DE LA NGAA RESPECTO A LOS QUESOS MADURADOS

Informacion general para los trabajos de armonizaciéon de la NGAA

El trabajo de armonizar las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas del Codex con la NGAA
se ha llevado a cabo utilizando el documento informativo "Orientacion para los comités de productos sobre
la armonizacion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios”. En particular, se utilizo el enfoque del
arbol de decisiones, proporcionado como documento adjunto 2 al documento informativo.

Principios de trabajo

La referencia general a la NGAA que vaya a incluirse en la norma (Apéndice 2) debera tener en cuenta que
existen limitaciones debido a la inclusion de determinados aditivos en la norma. Por consiguiente, al aplicar
las disposiciones que figuran en la norma a la NGAA para armonizacion:

e Se aflade una nueva disposicién sobre un aditivo a la NGAA solo si hay una disposicion sobre ese
aditivo en la norma para productos, pero no hay en esos momentos una disposicién para ese aditivo
en la NGAA en la categoria de alimentos pertinente. De acuerdo a la casilla G del arbol de
decisiones, las disposiciones se afiaden mediante una nota para limitar el uso de los productos que
correspondan a una norma, a menos que haya una razon técnica contraria (es decir, una certeza que
justifiqgue la necesidad de productos no normalizados).

e Actualmente solo se consideran para armonizacion con las normas para productos las disposiciones
sobre aditivos de la NGAA adoptadas. Sin embargo, se consideran los proyectos y anteproyectos de
disposiciones sobre aditivos de la NGAA si:

o Lanorma para productos se revisa para que incluya solo una referencia general a la NGAA, y el
uso de estos aditivos que figuran en el alimento normalizado no estarian registrados en otra
parte.?

o La disposicion de la NGAA sobre el aditivo alimentario debe revisarse para incluir las notas
correspondientes a fin de describir el uso de aditivos en las normas para productos pertinentes
(p.ej., para excluir productos alimenticios sujetos a la correspondiente norma, para indicar un
nivel de uso diferente en productos alimenticios sujetos a la correspondiente norma para
productos). La razén de esto es: Algunas categorias de alimentos de la NGAA que incluyen las
normas para productos pertinentes también comprenden productos alimentarios no
normalizados. Por lo tanto, el CCFA aln necesita discutir el uso de estos aditivos en los
alimentos no normalizados. Asi pues, estos anteproyectos y proyectos de disposiciones sobre
aditivos alimentarios se mantienen en el tramite actual. Las nuevas notas asociadas a estos
proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios abordan la armonizacién
con las normas para productos correspondientes y se mantendran cuando el CCFA analice las
disposiciones sobre aditivos alimentarios en el futuro.

e Se asocia una nota apropiada con la correspondiente disposicién sobre un aditivo de la NGAA para
incluir una limitacién de la norma para el producto. Por ejemplo, las notas "XS##" se utilizan para
denotar la exclusién de la norma para productos de la disposicion de la NGAA (es decir, en la NGAA
hay una disposicién sobre el aditivo, pero este no aparece en la norma para productos).

2 Este enfoque fue adoptado en la armonizacion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma para los
"bouillons" y consomés (CODEX STAN 117-1981; véase CX/FA 15/47/6). La CCFA47 acordd armonizar varios
proyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA con las disposiciones sobre aditivos alimentarios de
las normas para productos porque estas se hubieran revisado para incluir solo una referencia general a la NGAA, y el
uso de estos aditivos en los alimentos normalizados no estaria registrado en otra parte (es decir, la azorrubina, la
curcumina, el amarillo de quinoleina, los ésteres de sacarosa de acidos grasos, la tartrazina, y los tocoferoles). Estos
proyectos de disposiciones de la NGAA armonizados se adelantaron para adopcién (REP 15/FA, Apéndice VII, Parte F)
y fueron aprobados por el 38.° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (CAC38) en el tramite 8
(REP 15/CAC, Apéndice llI).
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e Siuna norma enumera un determinado aditivo que figura en la NGAA como aditivo de "grupo” (p. €j.,
los SULFITOS, los ESTERES DE ASCORBILO en el trabajo en curso), y si se prevé que los aditivos
individuales del grupo que tienen las mismas clases funcionales que el aditivo que aparece en la
norma para productos pertinente sean adecuados para uso en esta norma, entonces la armonizacion
debera incluir todos los aditivos individuales del grupo que tienen las clases funcionales adecuadas.?

Las recomendaciones de armonizacién deberan ser para modificar disposiciones de la NGAA que aparecen
en los cuadros 1 y 2, en lugar de afiadir disposiciones (esto solo se aplica a la situaciéon descrita en la
primera vifieta). Solo puede haber una disposicion en la NGAA para una determinada categoria de
alimentos para un aditivo. Por lo tanto, las recomendaciones son de enmendar (revisar) las disposiciones
presentes en la NGAA para tener en cuenta las disposiciones que figuran en las normas para productos. Asi
pues, esas recomendaciones con las revisiones propuestas a la NGAA se presentan en un solo cuadro, con
los mismos datos y el formato de los cuadros 1 y 2. Esta presentacion eliminaria cualquier confusién o
malentendido en cuanto a la disposicion final de la NGAA.

1. Propuestas de enmiendas a las normas del Codex para productos paralos quesos madurados

Se proponen las siguientes enmiendas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios.

El texto nuevo se indica con negritas y subrayado.El texto que se va a eliminar se indica tachade.

A. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL SAMS@ (CXS 263-1966)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en

las categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—ad#wes—y—en—tes—eases—pemuﬂdes—de

fuﬂemnes—y—les—mmtes—espeemeades—Los antlaqlutmantes colorantes y conservantes utlllzados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza) vy solo determinados
requladores de la acidez, antiaglutinantes v colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso _en
alimentos gque corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso L
superficie/corteza

Colorantes: X@) _
Decolorantes: - _
Reguladores de la acidez: X _
Estabilizadores: - _
Espesantes: - _

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: X X
Espumantes: —
Antiaglutinantes: - X(b)

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccion 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnoldégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

Colorantes:
; Iboflavina Sintel I

3 Este enfoque se adoptd en la armonizacion de los POLISORBATOS en la Norma para el chocolate y los productos de
chocolate (CODEX STAN 87-1981) con la categoria alimentos 05.1.4 (productos de cacao y chocolate) de la NGAA. La
norma para productos especificaba un solo polisorbato (SIN 435) para uso como emulsionante. La CCFA48 debatio la
inclusién de los demas polisorbatos con la clase funcional de emulsionante, y revisé la nota pertinente de la NGAA
asociada con los polisorbatos en la categoria de alimentos 05.1.4 en consecuencia (CX/FA 16/48/6). La disposicion
armonizada sobre los polisorbatos se present6 para aprobacion (REP 16/FA, Apéndice VII, parte G) y fue aprobada por
el CAC39 (REP 16/CAC, Apéndice IlI).
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B. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL DANBO (CXS 264-1966)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en

las categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—ad#wes—y—en—tes—eases—pemuﬂdes—de

ﬁuﬂaenes—y—les—hnm%es—espeemeade&Los antlaqlutlnantes colorantes y conservantes utlllzados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida |la corteza) y solo determinados
reguladores de la acidez, antiaglutinantes y colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso _en
alimentos que corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso ‘o
superficie/corteza

Colorantes: X@ _
Decolorantes: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - _
Espesantes: — —

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: X X
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Espumantes: —

Antiaglutinantes: — X ()

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccién 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenece a esta clase se justifica tecnoldégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

C. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL EDAM (CXS 265-1966)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en las

categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—a@%wes—y—en—les-eases-pemu&des-de

iunetenes—y—bs—Mm%es—espeemeadG&Los antlaqlutmantes colorantes y conservantes utlllzados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza) vy solo determinados
reguladores de la acidez, antiaglutinantes y colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso _en
alimentos gque corresponden a esta norma.
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Clase funcional del aditivo:

Uso justificado

Masa de queso

Tratamiento de
superficie/corteza

Colorantes:

X(@

Decolorantes:

Reguladores de la acidez:

Estabilizadores:

Espesantes:

Emulsionantes:

Antioxidantes:

Conservantes:

Espumantes:

Antiaglutinantes:

X®)

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccion 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnoldégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

NGm-—SIN | Nombre deladitive

|I 7z .

Colorantes-
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D. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL GOUDA (CXS 266-1966)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en las

categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—a@%wes-y—ea—les-eases-pemuﬂdes-de

#unemes—y—les—hwtes—espee%ade&Los antlaqlutlnantes colorantes Vi conservantes ut|I|zados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza) vy solo determinados
requladores de la acidez, antiaglutinantes y colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso en
alimentos que corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso .
superficie/corteza

Colorantes: X(@) _
Decolorantes: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - _
Espesantes: - _

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: X X
Espumantes: - -
Antiaglutinantes: — X ()

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccién 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnolégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

Colorantes:
08 7 —
Este EHIE’GIEIE ael_de,b_eta 3po-8-carotenoico
Conservantes
299 2 . 5 . s .
. 1-000—mglkg—sobre—la—base—de—acide
203 Serbato-decalcio
235 Natamicina{pimaricina) 2-mgldm2-no-—presente—a—una—profundidad
| _ . | fioi
solamente*
251 Nitrato-de sodio 35-mglkg
: | NG )
282 L - tratarmiento-de-superficie solamente*
i Fopionato depotasio
I:egh;_;aelmes de al aen;ezl I
504-(h Carbonato-de-magnesio Limitado-pertas BRE
545 Glucono-delta-lactona Limitado-portas BPF
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E. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL HAVARTI (CXS 267-1966)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en

las categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—adﬂwes—y—eﬂ—les—eases—pemwdes—de

#unemes—y—les—hwtes—espee%ade&Los antlaqlutlnantes colorantes Vi conservantes ut|I|zados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la_categoria_de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza) v solo _determinados
reguladores de la acidez, antiaglutinantes v colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso_en
alimentos gque corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso o
superficie/corteza

Colorantes: X(@) _
Decolorantes: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - _
Espesantes: - _

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: X X
Espumantes: - -
Antiaglutinantes: — X (0)

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccion 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnolégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

Colorantes-

508 7

1607 = tico del Acido | -

160b(H | ’ I i

Conservantes

i 1-000mglkg—sobre—la—base de—acido

203 Sorbato-decalcio

235 Natamicina-{pimaricina) 2-mgldm2-no-presente-a-una-profundidad
| _ . | fici
solamente *

251 Nitrato-de-sedio 35-mgikg
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F. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL SAMS@ (CXS 268-1966)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en

las categorias de productos que se especn‘lcan En—eada—elase—de—adﬁwes-y—en—tes-&ases-pemmﬁdes-de

#unaenes—y—les—hn%es—espe%eade&ms antlaqlutlnantes colorantes y conservantes utlllzados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria _de alimentos 01.6.2.1 (Queso _madurado, incluida la corteza) v solo determinados
requladores de la acidez, antiaglutinantes y colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso _en
alimentos gue corresponden a esta horma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso .
superficie/corteza

Colorantes: X@ _
Decolorantes: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - _
Espesantes: — —

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: X X
Espumantes: -
Antiaglutinantes: - X(b)

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccién 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnoldégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

Colorantes:
; : ,I —
160e Carotenal-beta-apo-8- solo-o-en-combinacion
E : - =
Conservantes
200 Acido-sérbico 1-000—mglkg—sobre—la—base—de—éacido
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G. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL EMMENTAL (CXS 269-1967)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en

las categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—ad#wes—y—en—tes—eases—pemmﬂdes—de

fuﬂemnes—y—les—hrm{es—espeemme&ms antlaqlutmantes colorantes y conservantes ut|I|zados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza) y solo determinados
requladores de la acidez, antiaglutinantes y colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso en
alimentos gque corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso S
superficie/corteza

Colorantes: X@ _
Decolorantes: — _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: — _
Espesantes: - —

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: X X
Espumantes: -
Antiaglutinantes: — X (0)

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccion 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnolégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

Colorantes-
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H. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL TILSITER (CXS 270-1968)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en

las categorias de productos que se especn‘lcan En—eada—elase—de—adﬁwes-y—en—tes-&ases-pemuﬁdes-de

ﬁuﬂaenes—y—les—hnm%es—espeemeade&Los antlaqlutlnantes colorantes y conservantes utlllzados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza) y solo determinados
requladores de la acidez, antiaglutinantes y colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso en
alimentos que corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso .
superficie/corteza

Colorantes: X@ _
Decolorantes: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - _
Espesantes: — —

Emulsionantes: — _

Antioxidantes: — _

Conservantes: X X
Espumantes: — —
Antiaglutinantes: - X(b)

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccién 2.
(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
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X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnolégicamente.
- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

I PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL SAINT-PAULIN (CXS 271-1968)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en las

categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—adﬂwes-y—en—les—eases—pemuﬁdes—de

ﬁuﬂaenes—y—les—hnm%es—espeemeade&Los antlaqlutlnantes colorantes y conservantes utlllzados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida |la corteza) vy solo determinados
reguladores de la acidez, antiaglutinantes y colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso _en
alimentos que corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso S
superficie/corteza

Colorantes: X@) -

Decolorantes: - —

Reguladores de la acidez: X -
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Estabilizadores: - _

Espesantes: — —

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: X X
Espumantes: —
Antiaglutinantes: - X ()

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccién 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnoldégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

J. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL PROVOLONE (CXS 272-1968)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en las

categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—adﬂwes—y—en—les-&ases-pemu&des-de

iunetenes—y—les—hnﬁmas—espeemeade&ms antlaqlutmantes colorantes y conservantes utlllzados de

acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
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la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza) v solo determinados

reguladores de la acidez, antiaglutinantes v colorantes del Cuadro 3 son aceptables para uso en

alimentos que corresponden a esta norma.

Clase funcional del aditivo:

Uso justificado

Masa de queso

Tratamiento de
superficie/corteza

Colorantes: X(@) _
Decolorantes: - _
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - _
Espesantes: - _

Emulsionantes: —

Antioxidantes: —

Conservantes: X X
Espumantes: — -
Antiaglutinantes: - X ()

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccion 2.

(b) Para la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados, solamente.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnoldégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

Colorantes:

508 7 —

160e Carotenalk-beta-apo-8- solo-o-en-combinacién

1607 = tico del Acido | -

171 axido de titani itad I

Conservantes

1105 —— iad I

: 1-000—mglkg—sobre—la—basedeacido

203 Serbato-de-calcio
e & T . | fici
solamente*

239 Hexametilenetetrammna 25-mgfkg
Expresada-como-formaldehido

251 Nitrato-de-sodio 35-mglkg

255 Ni | - binacié

- - tratamiento-de-superficie-solamente*
282 Propionato-de-potasio
Regutadores-delaacidez
i ol I 7 itad
545 Glucono-delta-lactona Limitado-porlas BPF
. .

”'“;g; HEIIEEIEE;SII . stalina (el losa) itad I

460-(ii) Celdlosaenpolve Limitado-porlas BPF

553 (i) Silicato de magnesio, sintético calculados-como-didxido-de-silicio
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K. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL COULOMMIERS (CXS 274-1969)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en las

categorias de productos que se espemﬂcan En—eada—elase—de—a@;wes-y—ea—les-eases-pemuﬂdes-de

#unemes—y—lesrhmlte&espeemeade&ms coIorantes utlllzados de acuerdo con los cuadros ly 2de Ia

Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.6.2.1
(Queso madurado, incluida la corteza) v solo determinados requladores de la acidez del Cuadro 3
son aceptables para uso en alimentos gue corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso .
superficie/corteza

Colorantes: X@) -

Decolorantes: - —

Acidos - -

Reguladores de la acidez: X -

Estabilizadores: - _

Espesantes: — —

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: — —

Espumantes: — —

Antiaglutinantes: - _

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccién 2.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnolégicamente.
- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

NGm-SIN | Nombre deladitive | Nivel maxime
Colorantes:
; - 7
Reguladores-delaacidez
575 | Glucono-delta-lactona | Limitado-portas BPF

L. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL CAMEMBERT (CXS 276-1973)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en las

categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—adﬂwes-y—en—les—eases—pemuﬁdes—de

f&naenes—y—les—k#mtes—espeemeade&ms colorantes utlllzados de acuerdo con los cuadros 1y 2de Ia

Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.6.2.1
(Queso madurado, incluida la corteza) y solo determinados requladores de la acidez del Cuadro 3
son aceptables para uso en alimentos que corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso o
superficie/corteza

Colorantes: X@ -

Decolorantes: - -
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Acidos - -

Reguladores de la acidez: X -

Estabilizadores: - _

Espesantes: — —

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: - -

Espumantes: — —

Antiaglutinantes: - _

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccién 2.
X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnoldégicamente.
- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

Colorantes:

P : 7 ——

; 7 ——
1%&'*%_'.';) I , I i 600 mghkg
Reguladores-delaacidez

M. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL BRIE (CXS 277-1973)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el cuadro de abajo se pueden utilizar en las

categorias de productos que se especmcan En—eada—elase—de—ad#wes-y—en—les-&ases-pemuﬁdes-de

fuﬂemnes—y—leerMe&espeemeade&Los colorantes utlllzados de acuerdo con los cuadros ly2de Ia

Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.6.2.1
(Queso madurado, incluida la corteza) v solo determinados reqguladores de |la acidez del Cuadro 3
son aceptables para uso en alimentos que corresponden a esta norma.

Uso justificado

Clase funcional del aditivo: Tratamiento de
Masa de queso .
superficie/corteza

Colorantes: X@) -

Decolorantes: - -

Acidos - -

Reguladores de la acidez: X -

Estabilizadores: - _

Espesantes: — —

Emulsionantes: - _

Antioxidantes: - _

Conservantes: - -

Espumantes: — —

Antiaglutinantes: - —

(a) Solo para obtener las caracteristicas del color, como se describe en la Seccion 2.
X El uso de aditivos que pertenezcan a esta clase se justifica tecnolégicamente.
- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.

Colorantes:

; 7 —

: 7 Blakes) _ 35-mgtkg o
160e Carotenal-beta-apo-8'-
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575 | Glucono-delta-lactona | Limitado-porlasBPF
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2. Enmiendas propuestas a los cuadros 1, 2y 3 de la NGAA para los quesos madurados

Cheddar (CXS 263-1966);
Danbo (CXS 264-1966);
Edam (CXS 265-1966);
Gouda (CXS 266-1966);
Havarti (CXS 267-1966);
Samsg (CXS 268-1966);
Emmental (CXS 269-1967);
Tilsiter (CXS 270-1968);
Saint-Paulin (CXS 271-1968);
Provolone (CXS 272-1968);
Coulommiers (CXS 274-1969);
Camembert (CXS 276-1973);
Brie (CXS 277-1973).

ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 1

CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.6.2

Cantaxantina
SIN 161g: Clase funcional: Colorante:

Categoria de | Categoria de | Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos Nam. alimentos
01.6.2 Queso madurado 15 mg/kg 201, XS263, Aprobar

XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277
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Lisozima

SIN 1105: Clase funcional: conservante

Categoria de
alimentos Num.

Cateqgoria de
alimentos

Nivel maximo

Notas:

Recomendaciones

01.6.2

Queso madurado

BPF

XS274, XS276,
XS277

Aprobar

Natamicina (pimaricina)
SIN 235: Clase funcional: conservante

Categoria de Cateqgoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos NUum. alimentos
01.6.2 Queso madurado | 40 mg/kg 3, 80, XS274, Aprobar

XS276, XS277

Nisina

SIN 234: Clase funcional: conservante

Categoria de Cateqgoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos Num. alimentos
01.6.2 Queso madurado 12.5 mg/kg 233, XS274, Aprobar

XS276, XS277

Nitratos (nitrato de sodio, nitrato de potasio)

SIN 251, 252: Clase funcional: agente de retencion del color, conservante

Categoria de Categoria de Nivel méximo Notas: Recomendaciones
alimentos Num. alimentos
01.6.2 Queso madurado | 35 ma/kg 30, XS274, Aprobar

XS276, XS277

Hacer esto como
parte del trabajo de
armonizacion

sefialando que
también hay
PROYECTOS de
disposiciones en el
tramite 7 (con un NM
de 40 mg/kq).
Ademas el GTe del
CCFA esta
investigando por
separado los nitratos y
nitritos.

Sorbatos

SIN 200, 202, 203: Clase funcional: conservante

Categoria de
alimentos Num.

Categoria de
alimentos

Nivel maximo

Notas:

Recomendaciones
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01.6.2 Queso madurado 3 000 mg/kg

42, AA, XS274,

XS276, XS277

Aprobar

CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.6.2.1

Extractos de annato, base de norbixina
SIN 160b(ii) Clase funcional: colorante:

Categoria de Categoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones

alimentos Num. alimentos

01.6.2.1 Queso 25 ma/kg 185, GG Aprobar
madurado, Hacer esto como
incluida la parte del trabajo de
corteza armonizacién

seflalando gue
también hay
PROYECTOS de
disposiciones en el
tramite 4

Esteres de ascorbilo, palmitato de ascorbilo, estearato ascorbico

SIN 304, 305: Clase funcional: antioxidante

Categoria de Categoria de Nivel maximo
alimentos Nim. alimentos

Notas:

Recomendaciones

01.6.2.1 Queso madurado,
incluida la corteza

500 mg/kg

10,&112, XS263,
XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277

Aprobar

Propionato célcico
SIN 282: Clase funcional: Conservante

Categoria de Categoria de Nivel méaximo Notas: Recomendaciones
alimentos Nim. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado | 3000 mg/kg 3, EE, XS269, Aprobar
incluida la XS274, XS276, Buscar observaciones
corteza XS277 del GTe

Silicato de calcio
SIN 552: Clase funcional: Antiaglutinante

Categoria de Categoria de Nivel maximo
alimentos Nam. alimentos

Notas:

Recomendaciones

01.6.2.1 Queso madurado | 10 000 mg/kg

incluida la

DD, FF, XS274,
XS276, XS277

Aprobar
Buscar
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corteza

observaciones del
GTe

Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico
SIN 150d: Clase funcional: colorante:

Categoria de
alimentos NUm.

Categoria de
alimentos

Nivel maximo

Notas:

Recomendaciones

01.6.2.1

Queso madurado,
incluida la corteza

50 000 mg/kg

201, XS263,

XS5264, XS265,
XS5266, XS267,
XS5268, XS269,
XS270, XS271,

XS272, XS274,
XS276, XS277

Aprobar

Carmines

SIN 120: Clase funcional: colorante:

Categoria de Categoria de Nivel méaximo Notas: Recomendaciones
alimentos Num. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, | 125 mg/kg 178, XS263, Aprobar

incluida la corteza

XS264, XS265,
XS5266, XS267,
XS5268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277

Carotenoides
SIN 160a(i), a(iii), e

f: Clase funcional: colorante:

Categoria de | Categoria de | Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos Num. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, | 100 mg/kg BB, GG Aprobar
incluida la corteza
Clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos
SIN 141(i), (ii): Clase funcional: colorante:
Categoria de | Categoria de | Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos Nam. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, | 15 mg/kg 62, XS263, XS264, | Aprobar

incluida la corteza

XIXPXIXPX
njninijnin
NINIRNINIR
~Nlololo
NN I N[5
XIXPXIXPX
njnininin
NINININIR
N NNlo o
o|N|o|x|e

XS277

Esteres diacetiltartaricos y de los acidos grasos del glicerol

SIN 472e: Clase funcional: emulsionante, estabilizador, secuestrante

Categoria de
alimentos Num.

Categoria de
alimentos

Nivel maximo

Notas:

Recomendaciones

01.6.2.1

Queso madurado,
incluida la corteza

10000 mg/kg

XS263, XS264,
XS265, XS266

e ],
XS267, XS268,
XS269, XS270,
XS271, XS272,
XS274, XS276,

XS277

Aprobar
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Hexametilenetetramina
SIN 239: Clase funcional: conservante

Categoria de Categoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos NUm. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, | 25 mg/kg 66,¥298, XS263, | Aprobar

incluida la corteza

XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS274, XS276,

XS277
Etil-lauroil arginato
SIN 243: Clase funcional: conservante
Categoria de Categoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos Nam. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, | 200 mg/kg XS263, XS264, Aprobar

incluida la corteza

XS265, XS266,
XS267, XS268,
XS5269, XS270,
XS271, XS272,
XS274, XS276,
XS277

Silicato de magnesio, sintético
SIN 553(i): Clase funcional: antiaglutinante

Categoria de Categoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos Num. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado | 10 000 mg/kg DD, FF, XS274, Aprobar
incluida la XS276, XS277 Buscar
corteza observaciones del
GTe

Acido propiénico
SIN 280: Clase funcional: conservante

Categoria de Categoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos Nam. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado | 3000 mg/kg 3, EE, X5269, Aprobar
incluida la XS274, XS276, Buscar observaciones
corteza XS277 del GTe
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Riboflavinas

SIN 101(i), (ii), (iii): Clase funcional: Colorante:

Categoria de Categoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos NUm. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, | 300 mg/kg GG, XS265 Aprobar

incluida la corteza

XS266, XS267
XS268, XS269
XS270, XS271
XS272, XS274,
XS5276, XS277

Dioxido de silicio amorfo
SIN 551: Clase funcional: Antiaglutinante, antiespumante, sustancia inerte

Categoria de

Categoria de

Nivel maximo

Notas:

Recomendaciones

alimentos NUm. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado | 10 000 mg/kg DD, FF, XS274, Aprobar
incluida la XS276, XS277 Buscar
corteza observaciones del

GTe

Propionato de sodio

SIN 281: Clase funcional: Conservante

Categoria de Categoria de Nivel maximo Notas: Recomendaciones
alimentos Num. alimentos
01.6.2.1 Queso madurado | 3 000 ma/kg 3, EE, XS269, Aprobar
incluida la XS274, XS276, Buscar
corteza XS277 observaciones del
GTe
Talco

SIN 553(iii): Clase funcional: Antiaglutinante, agente de glaseado, espesante

Categoria de
alimentos Num.

Categoria de
alimentos

Nivel maximo

Notas:

Recomendaciones

01.6.2.1

Queso madurado

10 000 mg/kg

incluida la

corteza

DD, FF, XS274,
XS276, XS277

Aprobar
Buscar observaciones
del GTe

ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 2 DE LA NGAA

Categoria de alimentos 01.6.2 Queso madurado

Aditivo

Num. SIN

Nivel maximo

Notas:

Recomendaciones

Cantaxantina

1619

15 mg/kg

201, XS263,
XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277

Aprobar
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Lisozima 1105 BPE XS274, XS276, | Aprobar
XS277
Natamicina 235 40 ma/kg 3, 80,_XS274, Aprobar
(pimaricina) XS276, XS277
Nisina 234 12,5 ma/kg 233, XS274, Aprobar
XS276, XS277
Nitratos 251, 252 35 ma/kg 30, XS274, Aprobar
XS276, XS277 Hacer esto como
parte del trabajo de
armonizacion
sefialando gue
también hay
PROYECTOS de
disposiciones en el
tramite 7 (con un NM
de 40 mqg/kq).
Ademas el GTe del
CCFA esta
investigando por
separado los nitratos y
nitritos.
Sorbatos 200, 202, 203 3 000 mg/kg 42, AA, XS274

XS276, XS277

Categoria alimentos 01.6.2.1 Queso madurado, incluida la corteza

Aditivo Nam. SIN Nivel maximo Notas: Recomendaciones
Extractos de annato, | 160b(ii) 25 mag/kg 185, GG Aprobar
base de norbixina Hacer esto como
parte del trabajo de
armonizacion
sefialando que
también hay
PROYECTOS de
disposiciones en el
tramite 4
Esteres de ascorbilo 304, 305 500 mg/kg 10,&112, XS263, | Aprobar
XS264, XS265,
XS266, XS267
XS268, XS269
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277
Propionato célcico 282 3 000 ma/kg 3, EE, XS5269, Aprobar
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XS274, XS276,
XS277

Buscar
observaciones del
GTe

Silicato de calcio

[a}
[
N

10 000 ma/kg

DD, FF, XS274,

XS276, XS277

Aprobar

Buscar
observaciones del
GTe

Caramelo IV -
caramelo al sulfito
amonico

150d

50 000 mg/kg

201, XS263,

XS264, XS265,
XS5266, XS267,
XS5268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277

Aprobar

Carmines

120

125 mg/kg

178, XS263,

XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271
XS272, XS274
XS5276, XS277

Aprobar

Carotenoides

160a(i), a(iii), e,

100 mg/kg

BB, GG

Aprobar

Clorofilas y clorofilinas,
complejos cupricos

141(), (i)

15 mg/kg

62, XS263
XS264, XS265
XS266, XS267
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277

Aprobar

Esteres
diacetiltartaricos y de
los acidos grasos del
glicerol

472e

10 000 mg/kg

XS264,

XS266,

XS268,

XS270,

XS272,

XS276,

Aprobar

Hexametilenetetramina

239

25 mg/kg

298,
XS264,

XS266,

XS268,

XS270,

XS274,

XS276, XS277

Aprobar

Etil-lauroil arginato

243

200 mg/kg

XS264,

XS266,

XS268,

XS270,

XS272,

XS276,

Aprobar

Silicato de magnesio,

553 (i)

sintético

10 000 ma/kg

DD, FF, XS274,

XS276, XS277

Aprobar

Buscar
observaciones del
GTe




CX/FA 19/51/6 44
Acido propidnico 280 3 000 ma/kg 3, EE, X5269, Aprobar
XS274, XS276, Buscar
XS277 observaciones del
GTe
Riboflavinas 101 (i), (i), (iii) 300 mg/kg GG, XS265 Aprobar
XS266, XS267
XS268, XS269
XS270, XS271
XS272, XS274,
XS276, XS277
Diéxido de silicio 551 10 000 ma/kg DD, FF, XS274, | Aprobar
amorfo XS276, XS277 Buscar
observaciones del
GTe
Propionato de sodio | 281 3 000 ma/kg 3, EE, XS269, Aprobar
XS274, XS276, Buscar
XS277 observaciones del
GTe
Talco 553(iii) 10 000 ma/kg DD, FF, XS274, | Aprobar
XS276, XS277 Buscar
observaciones del
GTe
NOTAS
XS263: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el cheddar (CXS 263-1966)
XS264: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el danbo (CXS 264-1966)
XS265: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el edam (CXS 265-1966)
XS266: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el gouda (CXS 266-1966)
XS267: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el havarti (CXS 267-1966)
XS268: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el samsg (CXS 268-1966)
XS269: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el emmental (CXS 269-1967)
XS270: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el tilsiter (CXS 270-1968)
XS271: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el Saint-Paulin (CXS 271-1968)
XS272: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el provolone (CXS 272-1968)
XS274: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el coulommiers (CXS 274-1969)
XS276: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el camembert (CXS 276-1973)
XS277: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el brie (CXS 277-1973)
AA: Excepto para uso en productos que corresponden a las normas para el cheddar (263-1966),

danbo (CXS 264-1966), edam (CXS 265-1966), gouda (CXS 266-1966), havarti (CXS 267-1966), samsg
(CXS 268-1966), emmental (CXS 269-1967), tilsiter (CXS 270-1968), Saint-Paulin (CXS 271-1968) y
provolone (CXS 272-1968): con un nivel maximo de 1 000 mg/kg para el tratamiento de superficie
solamente.

BB: Excepto para uso en productos que corresponden a las normas para el cheddar (263-1966), danbo
(CXS 264-1966), edam (CXS 265-1966), gouda (CXS 266-1966), havarti (CXS 267-1966), samsg
(CXS 268-1966), emmental (CXS 269-1967), tilsiter (CXS 270-1968), Saint-Paulin (CXS 271-1968),
provolone (CXS 272-1968), coulommiers (CXS 274-1969), camembert (CXS 276-1973) y brie (CXS 277-
1973); solo 0 en combinacion con 35 mg/kg.

DD Solo o en combinacién: diéxido de silicio amorfo (SIN 551), silicato de calcio (SIN 552), silicato de
magnesio, sintético (SIN 553(i)) y talco (SIN 553(iii)) en productos que correspondan a las normas para el
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cheddar (CXS 263-1966); danbo (CXS 264-1966); edam (CXS 265-1966); gouda (CXS 266-1966); havarti
(CXS 267-1966); samsg (CXS 268-1966); emmental (CXS 269-1967); tilsiter (CXS 270-1968); Saint-Paulin
(CXS 271-1968) y provolone (CXS 272-1968); los silicatos se calculan como dioxido de silicio.

EE Solos o en combinacion: acido propiodnico (SIN 280), propionato de sodio (SIN 281) y propionato de
calcio (SIN 282) en productos que correspondan a las normas para el cheddar (CXS 263-1966); danbo
(CXS 264-1966); edam (CXS 265-1966); gouda (CXS 266-1966); havarti (CXS 267-1966); samsg
(CXS 268-1966); tilsiter (CXS 270-1968); Saint-Paulin (CXS 271-1968) y provolone (CXS 272-1968).

FEE Para tratamiento de la superficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados,
solamente.

GG Para uso en la masa del queso Unicamente.

298 Para uso solamente enlos productos que corresponden a la Norma para el Pprovolone
CXS (272-1968).solo-gueso
ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 3 DE LA NGAA

Seccién 2 del Cuadro 3

En el caso de las normas para el cheddar (263-1966), danbo (CXS 264-1966), edam (CXS 265-1966),
gouda (CXS 266-1966), havarti (CXS 267-1966), samsg (CXS 268-1966), emmental (CXS 269-1967), tilsiter
(CXS 270-1968), Saint-Paulin (CXS 271-1968), provolone (CXS 272-1968), coulommiers (CXS 274-1969),
camembert (CXS 276-1973) y brie (CXS 277-1973) la intencién del comité para productos ha sido permitir
solo determinados aditivos del Cuadro 3.

Por lo tanto, se propone agregar lo siguiente a la seccion 2 del Anexo del Cuadro 3 de la NGAA

01.6.2.1 Queso madurado, incluida la corteza

Solo ciertos aditivos del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3) son aceptables para uso
en alimentos que corresponden a estas normas. Los reguladores de la acidez solo son
aceptables para uso en la masa de los quesos. Los colorantes son solo para uso en la masa
de los quesos para obtener las caracteristicas del color descritas en la Seccién 2 de la norma
para productos. Los antiaglutinantes solo se justifican para el tratamiento de la superficie de
guesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados.

Normas Cheddar (263-1966), danbo (CXS 264-1966), edam (CXS 265-1966), gouda (CXS 266-1966),
del Codex | havarti (CXS 267-1966), samsg (CXS 268-1966), emmental (CXS 269-1967), tilsiter (CXS
270-1968), Saint-Paulin (CXS 271-1968), provolone (CXS 272-1968), coulommiers (CXS 274-
1969), camembert (CXS 276-1973) y brie (CXS 277-1973)

ENMIENDAS AL CUADRO 3

Este cuadro sefiala determinados permisos de aditivos alimentarios del Cuadro 3 para normas del
Codex para determinados quesos madurados.

Num. SIN | Aditivo Clase funcional Afio de Aceptable en
adopcién | alimentos que
correspondan a las
siguientes normas

170 (i) Carbonato de calcio Regulador de la acidez, 1999 CS 263-1966,
antiaglutinante, colorante, CS 264-1966,
agente endurecedor, agente CS 265-1966,
de tratamiento de las CS 266-1966,
harinas, estabilizador CS 267-1966,

CS 268-1966,
CS 269-1967,
CS 270-1968,
CS 271-1968,
CS 272-1968

140 Clorofilas Colorante 1999 CS 263-1966,
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CS 264-1966,

575

Glucono delta-lactona

Regulador de la acidez,
leudante, secuestrante

1999

CS 263-1966
CS 264-1966

CS 265-1966

CS 266-1966

CS 267-1966

CS 268-1966

CS 269-1967

CS 270-1968

CS 271-1968, CS
272-1968

CS 274-1969

CS 276-1973

CS 277-1973

\

\

\

\

\

\

\

\

l

\

\

504 (i)

Carbonato de magnesio

Regulador de la acidez,
antiaglutinante, agente de
retencion de color

1999

CS 263-1966
CS 264-1966
CS 265-1966
CS 266-1966
CS 267-1966
CS 268-1966
CS 269-1967
CS 270-1968
CS 271-1968
CS 272-1968,

\

\

\

\

\

\

\

\

\

460 (i)

Celulosa microcristalina
(gel de celulosa)

Antiaglutinante,
incrementador de volumen,
sustancia inerte,
emulsionante, espumante,
agente de glaseado,
estabilizador, espesante

1999

CS 263-1966

CS 264-1966

CS 265-1966

CS 266-1966

CS 267-1966

CS 268-1966

CS 269-1967

CS 270-1968

CS 271-1968

CS 272-1968, (para
tratamiento de la
superficie
Unicamente, de
gquesos rebanados,
cortados
desmenuzados o
rallados para todas
estas normas para
quesos)

\

\

\

\

\

\

\

\

\

T’

l

460 (ii)

Celulosa en polvo

Antiaglutinante,
incrementador de volumen,
emulsionante, agente de
glaseado, humectante,
estabilizador, espesante

1999

CS 263-1966, CS
264-1966, CS 265-
1966, CS 266-1966,
CS 267-1966, CS
268-1966, CS 269-
1967, CS 270-1968,
CS 271-1968, CS
272-1968, (para

rallados, para todas
estas normas para
quesos)

171

Di6xido de titanio

Colorante

1999

CS 272-1968
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Apéndice 3

PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX PARA LOS AZUCARES (CCS) Y LAS AGUAS MINERALES NATURALES
(CCNMW) Y LOS CUADROS 1, 2 ¥-3 DE LA NGAA RESPECTO A CCS Y CCNMW

Las normas del Codex para los azlcares y las aguas minerales naturales figuran en las siguientes
categorias de alimentos en la NGAA:

CXS numero Nombre de la norma del Codex Categoria
de
alimentos
dela
NGAA

CCS

12-1981 Miel 11.5

212-1999 Azlcares 11.1.1,
11.1.2,
11.1.3,
11.1.5

CCNMW:

108-1981 Aguas minerales naturales 14.1.1.1

227-2001 Aguas potables embotelladas/envasadas (distintas de las aguas 14.1.1.2

minerales naturales)

Las categorias de alimentos 11.1.1, 11.1.2, 11.1.3 and 11.1.5, and 11.5 no tienen disposiciones sobre
aditivos alimentarios en categorias de alimentos méas elevadas, de modo que el trabajo de armonizacion
solo necesita ocuparse de las disposiciones que se encuentran en las categorias de alimentos especificas.

Asimismo, las categorias de alimentos 114.1.1.1 y 14.1.1.2 no tienen disposiciones sobre aditivos
alimentarios en categorias de alimentos mas elevadas, de modo que el trabajo de armonizaciéon solo
necesita ocuparse de las disposiciones que se encuentran en las categorias de alimentos especificas.

El texto nuevo se indica con negritas y subrayado. El texto que se va a eliminar se indica tachade.

A. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LA MIEL (CXS 12-1981)

Se proponen las siguientes enmiendas a la seccion 3 y la adicién de una nueva seccion 4 de la Norma para
la miel (CXS 12-1981).

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 La miel vendida como tal no debera tener ingredientes alimentarios afiadidos, incldidos—tes—aditives
alimentarios.—ni nada afadido distinto de la miel. La miel no deber4 tener ningln material, sabor, aroma o
mancha objetable que se haya absorbido de materias extrafias durante su elaboracion y almacenamiento.
La miel no debera haber comenzado a fermentar o producir efervescencia. No se eliminara el polen ni algan
otro integrante en particular de la miel, excepto cuando resulte inevitable en la eliminacién de materia
organica o inorganica ajena.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

No se permiten aditivos en este producto.

La adicién de la nueva Seccion 4 (aditivos alimentarios), necesitara por consiguiente que se reorganice la
numeracién de las secciones subsiguientes en CXS 12-1981.

B. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LOS CUADROS 1 Y 2 DE LA NGAA CON RELACION A LA
NORMA PARA LA MIEL (CXS 12-1981)

No hay disposiciones sobre aditivos alimentarios para CXS 12-1981 y hay disposiciones sobre aditivos
alimentarios en la correspondiente categoria de alimentos de la NGAA, que es la 11.5, por lo que no es
necesario efectuar cambios en los cuadros 1y 2 de la NGAA.

C. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA LOS AZUCARES (CXS 212-1999)

2. ADITIVOS ALIMENTARIOS
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Los antioxidantes vy antiaglutinantes utilizados de acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma general

para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 11.1.1 (azUcar blanco,

dextrosa anhidra, dextrosa monohidrato y fructosa); categoria de alimentos 11.1.2 (azlcar en polvo,

dextrosa en polvo); categoria de alimentos 11.1.3 (azlUcar blanco blando, azicar moreno blando,

jarabe de glucosa, jarabe de glucosa deshidratado y azlicar de cafia sin refinar) v la categoria de

alimentos 11.1.5 (azlcar blanco de plantacion o refineria) son aceptables para uso en alimentos que

correspondan a esta norma.

luminosili "

luminosili .

El aztcar en polvo y la dextrosa en polvo pueden tener hasta un 5% de almidén agregado si no se utilizan
antiaglutinantes.

D. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LOS CUADROS 1y 2 DE LA NGAA RELATIVAS A LA

NORMA PARA LOS AZUCARES (CXS) 212-1999

1 Se propone que se modifique el Cuadro 1 de la NGAA como sigue:

Silicato de calcio: Clase funcional: Antiaglutinante

SIN 552

Cat. de Categoria de alimentos | Nivel Notas: Tramite/Afio | Recomendaciones
alimentos maximo de

NUm. adopcioén

11.1.2 Azlcar en polvo y 15 000 56 y NN 2006 Aprobar

dextrosa en polvo

mg/kg
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Carbonato de magnesio: Clase funcional: Regulador de la acidez, antiaglutinante, agente de
retencién de color

SIN 504(i):
Cat. de Categoria de alimentos | Nivel Notas: Tramite/Afio | Recomendaciones
alimentos maximo de
NUum. adopcién
11.1.2 Azlcar en polvo y 15 000 56 y NN 2006 Aprobar
dextrosa en polvo mg/kg

Silicato de magnesio, sintético: Clase funcional: Antiaglutinante

SIN 553(i):
Cat. de Categoria de alimentos | Nivel Notas: Tramite/Afio | Recomendaciones
alimentos maximo de
NUum. adopcién
11.1.2 Azlcar en polvo y 15 000 56 y NN 2006 Aprobar
dextrosa en polvo mg/kg

Fosfatos: Clase funcional:
Reguladores de la acidez, antiaglutinantes, antioxidantes, emulsionantes, sales emulsionantes,
agentes endurecedores, agente de tratamiento de las harinas, humectantes, leudantes,

secuestrantes, estabilizadores, espesantes
SIN 338, 339(i)-(iii), 340(i)-(iii), 341(i)-(iii), 342(i)-(ii), 343(i)-(iii), 450(i)-(iii), (v)-(vii), (ix), 451 (i),(ii), 452(i)-

(v), 542
Cat. de Categoria de alimentos | Nivel Notas: Tramite/Afio | Recomendaciones
alimentos maximo de
Num. adopcion
11.1.2 Azlcar en polvo y 6 600 33,56 y NN 2006 Aprobar
dextrosa en polvo mg/kg

Diéxido de silicio amorfo: Clase funcional: Antiaglutinante, antiespumante, sustancia inerte

SIN 551
Cat. de Categoria de alimentos | Nivel Notas: Tramite/Afio | Recomendacion
alimentos maximo de
Num. adopcion
11.1.2 Azlcar en polvo y 15 000 56 y NN 2006 Aprobar
dextrosa en polvo mg/kg
2 Se propone que se modifique el Cuadro 2 de la NGAA como sigue:
Categoria de alimentos 11.1.2 Azucar en polvo, dextrosa en polvo
Aditivo Ndm. | Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendacion
alimentario SIN maximo de
adopcion

Silicato de calcio 552 15 000 2006 56 y NN Aprobar

mg/kg
Carbonato de 504 (i) | 15000 2006 56 y NN Aprobar
magnesio mg/kg
Silicato de 553 (i) | 15000 2006 56 y NN Aprobar
magnesio, sintético mg/kg
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Fosfatos 338, 6 600 2006 33,56 y NN Aprobar
339(i)- | mg/kg
(iii),
340(i)-
(iii),
341(i)-
(iii),
342(i)-
(i),
343(i)-
(iii),
450(i)-
(iii),
(V)-
(vii),
(xi),
451
(i),(ii),
452(i)-
(v),
542

Dioxido de silicio 551 15000 2006 56 y NN Aprobar
amorfo mg/kg

Nota 33: Como fésforo.
Nota 56: Excluidos los productos donde haya almidén presente.

Nota NN: Para los productos que corresponden a la Norma para los azucares (CXS 212-1999) como
antiaglutinantes solamente: fosfato diacido de calcio (SIN 341(i)), hidrégenfosfato _de calcio
(SIN 341(ii)), fosfato tricalcico (SIN 341(iii)), fosfato tricalcico (SIN 343(i)), fosfato diacido de
magnesio (SIN 343(ll), fosfato trimagnésico (SIN 343(iii)), carbonato de magnesio (SIN 504(i)), fosfato
de huesos (SIN 542). diéxido de silicio amorfo (SIN 551), silicato de calcio (SIN 552) y silicato de
magnesio, sintético (SIN 553(i)) solos 0 en combinacién pero de todas formas dentro de los niveles
maximos individuales independientes.

E. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA LAS AGUAS MINERALES (CXS 108-1981)

Se propone afadir una nueva Seccidn 4 a la Norma para las aguas minerales naturales (CXS 108-1981).
4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

No se permiten aditivos en este producto.

Afiadir la nueva Seccion 4 (aditivos alimentarios) necesitara por consiguiente que se reorganice la
numeracion de las secciones subsiguientes en CXS 108-1981.

F. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LOS CUADROS 1 y 2 DE LA NGAA RELATIVAS A LA
NORMA PARA LAS AGUAS MINERALES NATURALES (CXS 108-1981)

No hay disposiciones sobre aditivos alimentarios para CXS 108-1981 ni disposiciones sobre aditivos
alimentarios en la correspondiente categoria de alimentos de la NGAA, 14.1.1.1, por lo que no es necesario
efectuar cambios en los cuadros 1 y 2 de la NGAA.

G. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA GENERAL PARA LAS AGUAS POTABLES EMBOTELLADAS/ENVASADAS (DISTINTAS
DE LAS AGUAS MINERALES NATURALES) (CXS 227-2001)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 3.2.2 y afiadir una nueva Seccion 4 a la Norma para las
aguas potables embotelladas/envasadas (distintas de las aguas minerales naturales) (CXS 227-2001).

3.2 Calidad guimicay radiolégica de las aguas envasadas

3.2.2 Adicién de minerales

Cualquier adicion de minerales al agua antes del envasado debe cumplir las disposiciones de la presente
norma y, en su caso, las disposiciones de i i i

laNerma—general-del-Codex—para—los—aditives—alimentarios
{CODEX-STAN-192-1995) ye— los Principios generales para la adicién de nutrientes esenciales a los
alimentos (CAC/GL 9-1987).
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

No se permiten aditivos en este producto.

Afiadir la nueva Seccion 4 (aditivos alimentarios) necesitara por consiguiente que se reorganice la
numeracion de las secciones subsiguientes en CXS 227-2001.

H. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LOS CUADROS 1y 2 DE LA NGAA RELATIVAS A LA
NORMA GENERAL PARA LAS AGUAS POTABLES EMBOTELLADAS/ENVASADAS (DISTINTAS DE
LAS AGUAS MINERALES NATURALES) (CXS 227-2001)

No hay disposiciones sobre aditivos alimentarios para CXS 227-2001 ni disposiciones sobre aditivos
alimentarios en la correspondiente categoria de alimentos de la NGAA, 14.1.1.2, por lo que no es necesario
hacer cambios en los cuadros 1y 2 de la NGAA.
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Apéndice 4

PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX PARA LOS CEREALES, LAS LEGUMINOSAS Y LAS LEGUMBRES (CLL), Y
LAS PROTEINAS VEGETALES (PV), Y LOS CUADROS 1, 2 Y 3 DE LA NGAA RESPECTO A LOS
PRIMEROS Y LAS SEGUNDAS

1. Propuestas de enmiendas a las normas del Codex para productos para los cereales, las
legumbres v las leqguminosas, vy para las proteinas vegetales

El texto nuevo se indica con negritas y subrayado. El texto que se va a eliminar se indica tachade.

A. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LA HARINA DE TRIGO (CXS 152-1985)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Aditivos alimentarios

Los agentes de tratamiento de las harinas utilizados de acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma
general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 06.2.1 (Harinas)
son aceptables parauso en alimentos gue corresponden a esta norma.

4.2 Coadyuvantes de elaboraciéon

Preparados enzimaticos

Los preparados enzimaticos utilizados como_coadyuvantes de elaboracion _en productos gue
corresponden_a _esta _norma_deberan acatar las Directrices para sustancias utilizadas _como
coadyuvantes de elaboracion (CAC/GL 75-2010).

! :g_ell t.e paf al t_|ata|. He ,|te de-las Ilnaunals_ . IEJ!.,;e ' 'al*' no-en-elproducto-final
Cioxido-de-azufre{enlas-harinas-paralafabricacion-de 200-mgtkg
pasteleriay-galletas-solamente)

Meoneo-fostato-de-caleio 2-500-mgikg-
Azodicarbonamida-para-pan-leudads A5 mgikg

B. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA EL CUSCUS (CXS 202-1995)

No se proponen enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para el cuscis (CXS 202-1995) ya que no se
permite el uso de aditivos alimentarios en los productos que corresponden a esta norma.

C. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA LOS FIDEOS INSTANTANEOS (CXS 249-2006)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para los fideos instantaneos (CXS 249-
2006).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos que corresponden a esta norma es aceptable el uso de requladores de la acidez,
antiaglutinantes, antioxidantes, colorantes, emulsionantes, agentes de tratamiento _de las harinas,
humectantes, conservantes, estabilizadores utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la
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Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la cateqgoria de alimentos 06.4.3
(pastas vy fideos precocidos y productos analogos) v solo determinados requladores de la acidez,
antioxidantes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor, humectantes, estabilizadores y
espesantes del Cuadro 3, como se indica en este en la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para uso en los alimentos correspondientes a esta norma.
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202 Seorbate-depotasio ’-I' 6
203 Serbate-de-caleie

Antiaglutinantes

900a | Polidimetilsiloxano | 50-mgkg

D. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA PRODUCTOS DE PROTEINAS DE TRIGO INCLUIDO EL GLUTEN DE TRIGO
(CXS 163-1987)

No se proponen enmiendas a la Seccion 4 de la Norma para productos de proteinas de trigo incluido el
gluten de trigo (CXS 163-1987) ya que no se permite el uso de aditivos alimentarios en los productos que
corresponden a esta horma.

E. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA GENERAL PARA LOS PRODUCTOS PROTEINICOS VEGETALES (PPV) (CXS 174-1989)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Coadyuvantes de elaboraciéon

Los coayudvantes de elaboracidn utilizados en productos que corresponden a esta norma deberan

acatar __las Directrices para _sustancias utilizadas como__coadyuvantes de elaboracién
(CAC/GL 75-2010).
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— Reguladores de la acidez

— Antiespumantes

— Agentes endurecedores

— Preparados enzimaticos

— Disolventes de extraccion

— Agentes antipolvo

— Agentes para tratamiento de las harinas
— Agentes de control de la viscosidad

4.2 Aditivos alimentarios

No se permite el uso de aditivos alimentarios en los productos proteinicos vegetales.

F. PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA NORMA PARA PRODUCTOS PROTEINICOS DE SOJA (CXS 175-1989)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Coadyuvantes de elaboracién

Los auxiliares tecnolégicos utilizados en productos gue corresponden a esta norma deberan acatar

las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL 75-2010).

— Reguladores de la acidez

— Antiespumantes

— Agentes endurecedores

— Preparados enzimaticos

— Disolventes de extraccion.

— Agentes antipolvo

— Agentes para tratamiento de las harinas
— Agentes de control de la viscosidad

4.2 Aditivos alimentarios

No se permite el uso de aditivos alimentarios en los productos proteinicos de soja.

2. Propuestas de enmiendas alos cuadros 1,2y 3 de la NGAA debido alas normas del CCPL v el
CCVP

A Se propone enmendar el Cuadro 1 de la NGAA como sigue:
NORMA PARA LA HARINA DE TRIGO (CXS 152-1985)

Alfa amilasa de Aspergillus oryzae Var.: Clase funcional: Agente para tratamiento de las harinas
SIN 1100(i):

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
NUum.
06.2 Harinas y almidones | BPF 1999 XS152 Aprobar
(incluida la soja en
polvo)

Alfa amilasa de Bacillus subtilis: Clase funcional: agente para tratamiento de las harinas
SIN 1100(iii)

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion

alimentos

NUm.

06.2 Harinas y almidones | BPF 2014 XS152 Aprobar
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Alfa amilasa de Bacillus subtilis: Clase funcional: agente para tratamiento de las harinas
SIN 1100(iii)

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion

alimentos

Nam.

(incluida la soja en
polvo)

Acido ascérbico, L- Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, agente de tratamiento de
las harinas, secuestrante

SIN 300
Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcioén
alimentos
NUm.
06.2.1 Harinas 300 2014 Nota F- Aprobar
CXS152

Azodicarbonamida: Clase funcional: agente para tratamiento de las harinas

SIN 927a
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
NUum.
06.2.1 Harinas 45 1999 Nota A- Aprobar
CXS152

Per6xido de benzoilo: Clase funcional: decolorante, agente de tratamiento de las harinas,
conservante

SIN 928
Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
NUum.
06.2.1 Harinas 75 2007 Nota B- Aprobar
CXS152

Carbohidrasa de Bacillus licheniformis: Clase funcional: agente para tratamiento de las harinas
SIN 1100(vi):

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
Num.
06.2 Harinas y almidones | BPF 2014 XS152 Aprobar
(incluida la soja en
polvo)




CX/FA 19/51/6

58

Cloro: Clase funcional: agente para tratamiento de las harinas

SIN 925
Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
Nam.
06.2.1 Harinas 2500 2001 87y nota E- Aprobar
CXS 152

Esteres diacetiltartaricos y de los acidos grasos del glicerol: Clase funcional: emulsionante,
estabilizador, secuestrante

SIN 472e:
Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
NUum.
06.2 Harinas y almidones | BPF 2008 186 y XS152 Aprobar
(incluida la soja en
polvo)
Lecitina: Clase funcional: antioxidante, emulsionante
SIN 322(i):
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
Num.
06.2.1 Harinas BPF 2014 25y 28 Detener la

hasta que el GTe
del SIN considere

que la funcién
tecnolégica como

agente de
tratamiento de las
harinas es
apropiado

Fosfatos: Clase funcional: Reguladores de la acidez, antioxidantes, emulsionantes, agentes
endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas, humectantes, conservantes, leudantes,

secuestrantes, estabilizadores, espesantes

SIN 338; 339(i)-(iii); 340()-(iii); 341(i)-(iii); 342(i), (ii); 343()-(iii); 450()-(iii), (v)-(vii), (ix); 451(), (ii);
452((i)-(v); 542

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion

alimentos

Nam.

06.2.1 Harinas 2500 2012 33,225y nota | Aprobar

C-CXS152
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Proteasa de Aspergillus oryzae Var.: Clase funcional: acentuador del sabor, agente de tratamiento de

las harinas, estabilizador

SIN 1101(i)

Categoria Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcioén

alimentos

NUum.

06.2.1 Harinas BPF 1999 XS152 Aprobar

Pululano: Clase funcional: agente de glaseado, espesante

SIN 1204

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién

alimentos

NUum.

06.2.1 Harinas BPF 2014 25y XS152 Aprobar

Fosfato de aluminio y sodio: Clase funcional: regulador de la acidez, emulsionante, sales
emulsionantes, leudante, estabilizador, espesante

SIN 541(i), (ii)
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
Num.
06.2.1 Harinas 1600 2013 6,252y Aprobar
XS152
Ascorbato de sodio Clase funcional: antioxidante
SIN 301
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
NUm.
06.2.1 Harinas 300 2014 Detener la

armonizacion
hasta que el GTe
del SIN considere

que la funcién
tecnolégica como

agente de
tratamiento de las
harinas es
apropiado

Estearoil lactilatos: Clase funcional: Emulsionante, agente de tratamiento de las harinas, espumante,

estabilizador

SIN 481(i), 482(i)

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién

alimentos

Num.

06.2.1 Harinas 5000 2016 186 y XS152 Aprobar
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Sulfitos: Clase funcional: antioxidante, decolorante, agente de tratamiento de las harinas,

conservante
SIN 220-225, 539
Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
NUum.
06.2.1 Harinas 200 2006 44 y Nota Aprobar
D-CXS152

Tartratos: Clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, acentuadores del sabor, sales

emulsionantes, secuestrantes, estabilizadores

SIN 334, 335(ii), 337

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
NUm.
06.2.1 Harinas 5000 2016 45,186y Aprobar
XS152
Tocoferoles: Clase funcional: Antioxidante
SIN 307a, b, ¢
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
Num.
06.2.1 Harinas 5000 2016 15,186y Aprobar
XS152

Citrato trisédico: Clase funcional:
secuestrante, estabilizador

Regulador de la acidez, emulsionante, sales emulsionantes,

SIN 331(iii)

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién

alimentos

NUm.

06.2.1 Harinas BPF 2015 25y XS152 Aprobar

NORMA PARA EL CUSCUS (CXS 202-1995)
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Aceite mineral de alta viscosidad: Clase funcional: antiespumante, agente de glaseado
SIN 905d

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién

alimentos

Num.

06.1 Granos enteros, 800 2004 98 y XS202 Aprobar

triturados o en
copos, incluido el
arroz

Galato de propilo: Clase funcional: antioxidante

SIN 310
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
Num.
06.1 Granos enteros, 100 2001 15y XS202 Aprobar
triturados o en
copos, incluido el
arroz

NORMA PARA LOS FIDEOS INSTANTANEOS (CXS 249-2006)
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Amaranto: Clase funcional: Colorante:

SIN 123
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
NUum.
06.4.3 Pasta y fideos 100 mqg/kg 153. 194 Aprobar
precocinados y
productos
anélogos
Benzoatos: Clase funcional: conservante
SIN 210-213
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos

Nam.
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Benzoatos: Clase funcional: conservante

SIN 210-213

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcién

alimentos

NUum.

06.4.3 Pasta y fideos 1000 mg/kg 2004 13y XS249 Aprobar
precocinados y
productos analogos

Cantaxantina: Clase funcional: colorante:

SIN 161g:

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcioén

alimentos

NUum.

06.4.3 Pasta y fideos 15 mg/kg 2011 153y XS249 Aprobar
precocinados y
productos analogos

Caramelo Il, caramelo al sulfito Clase funcional: colorante

SIN 150b

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcidn

alimentos

NUum.

06.4.3 Pasta y fideos 50 000 ma/kg 153 194 Aprobar
precocinados y
productos
anélogos

Carotenoides: Clase funcional: colorante

SIN 160a(i), a(iii), e, f

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcién

alimentos

Num.

06.4.3 Pasta y fideos 1 200 mg/kg 2009 153 y Nota Aprobar
precocinados y B-CXS249

productos analogos
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Curcumina: Clase funcional: colorante

SIN 100(i)

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién

alimentos

Num.

06.4.3 Pasta vy fideos 500 ma/kg 153;194 Aprobar

precocinados y

productos
anélogos

Fosfatos: Clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, emulsionantes, agentes

endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas, humectantes, conservantes, leudantes,
secuestrantes, estabilizadores, espesantes
SIN 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 342(i), (ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii), (v)-(vii), (ix); 451(), (ii);
452((i)-(v); 542

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion

alimentos

NUm.

06.4.3 Pasta y fideos 2500 mg/kg 2012 33,211y nota | Aprobar

precocinados y
productos analogos

C-CXS249

Polidimetilsiloxano: Clase funcional: antiaglutinante, antiespumante, emulsionante

SIN 900a

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion

alimentos

Num.

06.4.3 Pasta y fideos 50 mg/kg 2007 153 Aprobar

precocinados y
productos analogos
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Riboflavinas: Clase funcional: colorante:
SIN 101(i), (i), (iii)

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
NUum.
4. Pasta vy fi mg/k 2 Aprobar
06.4.3 p;scsc){nac:jic;sy 300 mg/kg 008 153 v Nota probal
. A-CXS249
productos analogos —_—
Sorbatos: Clase funcional: conservante
SIN 200-203, 200, 202, 203
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
Num.
06.4.3 Pasta y fideos 2 000 mg/kg 2012 42y 211 Aprobar

precocinados y
productos analogos

Esteres de sorbitan de acidos grasos: Clase funcional: emulsionante, estabilizador

SIN 491-495

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcion

alimentos

Num.

06.4.3 Pasta y fideos 5 000 mg/kg 2016 1152y 194 Aprobar
precocinados y
productos analogos

Sucroglicéridos: Clase funcional: emulsionantes

SIN 474

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcidn

alimentos

NUum.

06.4.3 Pasta y fideos 2 000 mg/kg 2016 194y 348 Mantener, aunque

precocinados y
productos analogos

no figuran en la
norma, los SIN 474
y 473a estan
incluidos en una IDA
de grupo con el SIN
473 que esta
permitida en la
norma.

Oligoésteres de la sacarosa, | y II: Clase funcional: emulsionantes, agentes de glaseado,
estabilizadores

SIN 473a

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion

alimentos

Num.

06.4.3 Pasta y fideos 2000 mg/kg 2016 194y 348 Mantener, aunque

precocinados y

no figuran en la
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Oligoésteres de la sacarosa, | y II: Clase funcional: emulsionantes, agentes de glaseado,
estabilizadores

SIN 473a

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién

alimentos

NUm.

productos analogos

norma, los SIN 474
y 473a estan
incluidos en una IDA
de grupo con el SIN
473 que esta
permitida en la
norma.

Sulfitos: Clase funcional: antioxidantes, decolorantes, agentes de tratamiento de las harinas,
conservantes
SIN 220-225, 539

Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcién

alimentos

NUum.

06.4.3 Pasta y fideos 20 mg/kg 2006 44 & Nota E- Aprobar
precocinados y CXS249

productos analogos

Tartratos: Clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, acentuadores del sabor, sales
emulsionantes, secuestrantes, estabilizadores
SIN 334, 335(ii), 337

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcion

alimentos

NUm.

06.4.3 Pasta y fideos 7 500 mg/kg 2016 Aprobar
precocinados y 45, 128, 194
productos analogos

Tartrazina: Clase funcional: colorante

SIN 102

Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones

de alimentos maximo de adopcidn

alimentos

NUum.

06.4.3 Pasta y fideos 300 ma/kg 153;194 Aprobar

precocinados y
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Tartrazina: Clase funcional: colorante

SIN 102
Categoria | Categoriade Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
NUum.
productos
analogos

NORMA PARA PRODUCTOS DE PROTEINA DE TRIGO INCLUIDO EL GLUTEN DE TRIGO (CXS 163-
1987)

No hay modificaciones en el Cuadro 1 de la NGAA ya que no hay disposiciones en la categoria de
alimentos 12.10 (Productos proteinicos distintos a los de soja).

NORMA GENERAL PARA LOS PRODUCTOS PROTEINICOS VEGETALES (PPV) (CXS 174-1989)

No hay modificaciones en el Cuadro 1 de la NGAA ya que no hay disposiciones en la categoria de
alimentos 12.10 (Productos proteinicos distintos a los de soja).

NORMA GENERAL PARA PRODUCTOS PROTEINICOS DE SOJA (CXS 175-1989)

Caramelo Ill - caramelo proceso al amoniaco: Clase funcional: Colorante:

SIN 150c
Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcién
alimentos
Num.
06.8.8 Otros productos a 20 000 mg/kg | 2010 XS175 Aprobar
base de proteina de
soja

Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico: Clase funcional: Colorante:

SIN 150d
Categoria | Categoria de Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendaciones
de alimentos maximo de adopcion
alimentos
NUm.
06.8.8 Otros productos a 20 000 mg/kg | 2010 XS175 Aprobar
base de proteina de
soja
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B Se propone enmendar el Cuadro 2 de la NGAA como sigue:

NORMA PARA LA HARINA DE TRIGO (CXS 152-1985)

Categoria de alimentos 06.2 Harinas y almidones (incluida la soja en polvo)

Aditivo alimentario Num. | Nivel Tramite/Afio | Notas: Recomendacio
SIN maximo | de adopcién nes
alfa-amilasa de Aspergillus oryzae var. | 1100 BPF 1999 XS152 Aprobar
0]
alfa-amilasa de Bacillus subtilis 1100(i | BPF 2014 XS152 Aprobar
ii)
Carbohidrasa de Bacillus licheniformis | 1100( | BPF 2014 XS152 Aprobar
Vi)
Esteres diacetiltartaricos y de los 472e 3000 2008 186y Aprobar
acidos grasos del glicerol XS152
Categoria de alimentos 06.2.1 Harinas
Aditivo alimentario Num. SIN Nivel Tramite/Afo | Notas: Recomendaciones
maximo de
adopcién
Acido ascorbico, L- 300 300 2014 Nota Aprobar
F-CXS152
Azodicarbonamida 927a 45 1999 Nota Aprobar
A-CXS152
Peroéxido de benzoilo 928 75 2007 Nota B-- Aprobar
CXS152
Cloro 925 2500 2001 87 y Nota Aprobar
E-CXS152
Lecitinas 322 (i) BPF 2014 25y 28 Detener la
armonizacion
hasta que el GTe
del SIN
considere que la
funcién
tecnolégica
como agente de
tratamiento de
las harinas es
apropiado
FOSFATOS 338; 339(i)- 2500 | 2012 33,225y Aprobar
(iit); 340(i)- nota
(iii); 341(i)- C-CXS152
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Categoria de alimentos 06.2.1 Harinas

(iii); 342(1)-(ii);
343(i)-(iii);
450(i)-(iii), (v)-
(vii), (ix);
451(i),(i);
452(i)-(v); 542
Proteasa de 1101 (i) BPF | 1999 XS152 Aprobar
Aspergillus oryzae
Var.:
Pululano 1204 BPF | 2014 25y XS152 Aprobar
FOSFATOS DE 541(i), (ii) 1600 | 2013 6,252y Aprobar
ALUMINIO Y SODIO XS152
Ascorbato de sodio 301 300 | 2014 Detener la
hasta que el GTe
del SIN
considere que la
funcién
tecnolégica
como agente de
tratamiento de
las harinas es
apropiado
ESTEAROIL 481(i), 482(i) 5000 | 2016 186 y XS152 | Aprobar
LACTILATOS
SULFITOS 220-225, 539 200 | 2006 44 y Nota Aprobar
D-CXS152
TARTRATOS 334, 335(ii), 5000 | 2016 45,186y Aprobar
337 XS152
TOCOFEROLES 307a, b, c 5000 | 2016 15,186y Aprobar
XS152
Citrato trisédico 331(iii) BPF | 2015 25y XS152 Aprobar

NORMA PARAEL CUSCUS (CXS 202-1995)

Categoria de alimentos 06.1 Granos enteros, triturados o en copos, incluido el arroz

Aditivo alimentario NUum. Nivel Tramite/Afio de Notas: Recomendacion
SIN maximo adopcion es

Aceite mineral de alta 905d 800 2004 98 y XS202 | Aprobar

viscosidad

Galato de propilo 310 100 2001 15y XS202 | Aprobar

NORMA PARA LOS FIDEOS INSTANTANEOS (CXS 249-2006)

Categoria de alimentos 06.4.3 Pasta y fideos precocinados y productos analogos
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Tramite/Afio

Aditivo alimentario Num. SIN NI\,/e.I de Notas: Recomendaciones
maximo .
adopcidn
Amaranto 123 100 453; 194 Aprobar
BENZOATOS 210-213 1 000 | 2004 13y Aprobar
XS249
Cantaxantina 161g 15 | 2011 3-(58324%9 Aprobar
Caramelo Il, caramelo al | 150b 50 000 153;194 Aprobar
sulfito
160a(i), 153 y Nota
CAROTENOIDES aliii), e, 1200 | 2009 B-CXS249 Aprobar
Curcumina 100 (i) 500 153;194 Aprobar
338; 339(i)-
(iii); 340(i)-
(iii); 341(i)-
(iii); 342(i)-
(ii); 343(i)- 33,211y
FOSFATOS (iii); 450(i)- 2500 | 2012 nota Aprobar
(iii), (v)-(vii), C-CXS249
(ix);
451(i),(ii);
452(i)-(v);
542
Polidimetilsiloxano 900a 50 | 2007 153 Aprobar
101(), (ii 153 y Nota
RIBOFLAVINAS (i) e 300 | 2008 A-CXS249 | Aprobar
200-203
SORBATOS 200, 202, 2000 | 2012 42y 211 Aprobar
203
ESTERES DE
SORBITAN DE ACIDOS | 491-495 5000 | 2016 11,2y 194 | Aprobar
GRASOS
Mantener, aunque
no figuran en la
norma, los SIN 474
y 473a estan
Sucroglicéridos 474 2000 | 2016 194y 348 incluidos en una

IDA de grupo con el
SIN 473 que esta
permitida en la
norma.
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Categoria de alimentos 06.4.3 Pasta y fideos precocinados y productos analogos

N . _ Nivel Tramite/Afio _
Aditivo alimentario Num. SIN s de Notas: Recomendaciones
maximo L
adopcién
Mantener, aunque
no figuran en la
norma, los SIN 474
Oligoésteres de la y 473a estan
) 473a 2000 | 2016 194y 348 incluidos en una
sacarosa, | y II:
IDA de grupo con el
SIN 473 que esta
permitida en la
norma.
220-225, 44 y Nota
SULFITOS 539 20 | 2006 E-CXS249 Aprobar
334, 335(ii), 45, 128;
TARTRATOS 337 7500 | 2016 194 Aprobar
Tartrazina 102 300 153; 194 Aprobar

NORMA PARA PRODUCTOS DE PROTEINA DE TRIGO INCLUIDO EL GLUTEN DE TRIGO (CXS 163-
1987)

No hay modificaciones en el Cuadro 2 de la NGAA ya que no hay disposiciones en la categoria de
alimentos 12.10 (Productos proteinicos distintos a los de soja).

NORMA GENERAL PARA LOS PRODUCTOS PROTEINICOS VEGETALES (PPV) (CXS 174-1989)

No hay modificaciones en el Cuadro 2 de la NGAA ya que no hay disposiciones en la categoria de
alimentos 12.10 (Productos proteinicos distintos a los de soja).

NORMA GENERAL PARA PRODUCTOS PROTEINICOS DE SOJA (CXS 175-1989)

Categoria alimentos 06.8.8 Otros productos a base de proteina de soja

. Tramite/Ano
Nivel

Aditivo alimentario NUm. SIN L de Notas: Recomendaciones
maximo .,
adopcion
Caramelo lll - caramelo |, 5 20 000 2010 XS175 Aprobar
proceso al amoniaco
Caramelo IV - caramelo | 5 20 000 2010 XS175 Aprobar

al sulfito amoénico

NOTAS

Nota A-CXS152: Para harinas para pan con leudantes solo en productos gue correspondan a la
Norma para la harina de trigo (CXS 152-1985)

Nota B-CXS152: Excepto para uso en productos que correspondan ala Norma parala harina de trigo
(CXS 152-1985) unicamente como_agente de tratamiento de las harinas, con un nivel maximo de

60 ma/kQ.

Nota C-CXS152: Para uso en productos que correspondan a la Normapara la harina de trigo (CXS
152-1985) como_agentes de tratamiento _de las harinas: fosfato didcido de calcio (SIN 341(i)),
hidrégeno fosfato de calcio (SIN 341(ii)), fosfato tricalcico (SIN 341(iii)), dihidrégeno fosfato de
amonio (SIN 342(i)) vy el fosfato didcido de amonio (SIN 342(ii)) Unicamente.
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Nota D-CXS152: En los productos que correspondan a la Norma para la harina de trigo (CXS 152-
1985), solo para uso como agente de tratamiento de las harinas en las harinas para la fabricacién de
pasteleria y galletas: di6xido de azufre (SIN 220), sulfito de sodio (SIN 221), metabisulfito de sodio
(SIN 223) metabisulfito de potasio (SIN 224) solamente.

Nota E-CXS152: En los productos gue correspondan a la Norma para la harina de trigo (CXS 152-
1985), solo para su uso en las harinas para tortas de alto porcentaje.

Nota F-CXS152: Para uso _en productos que correspondan a la Norma para la harina de trigo
(CXS 152-1985) llnicamente como agente de tratamiento de las harinas.

Nota A-CXS249: Excepto para uso _en productos que correspondan _a la Norma para los fideos
instantaneos (CXS 249-2006) a 200 mg/kg.

Nota B-CXS249: Excepto para uso _de carotenos betaBlakeslea trispora (SIN 160a(iii)) con_1 000
mg/kg, carotenal, beta-apo-8’- (SIN 160e) con 200 ma/kg v éster etilico_del acido beta-apo-8'-
carotenoico (SIN 160f) con 1 000 mag/kg en productos gue correspondan a la Norma para los fideos
instantaneos (CXS 249-2006).

Nota C-CXS249: Excepto en productos que correspondan a la Norma para los fideos instantaneos
(CXS 249-2006): fosfato diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrégeno fosfato disédico (SIN 339(ii)), fosfato
trisédico(SIN _339(iii)), fosfato diacido de potasio (SIN 340(i)), hidrogenofosfato dipotasico (SIN
340(ii)), fosfato tripotasico (SIN 340(iii)), fosfato diacido de calcio (SIN 341(i)), hidrégeno fosfato de
calcio (SIN 341(ii)), fosfato tricalcico (SIN 341(iii)), difosfato disédico (SIN 450(i)), difosfato trisédico
(SIN _450(ii), difosfato tetrasddico (SIN 450(iii)), difosfato dipotasico (SIN 450(iv)), difosfato
tetrapotasico (SIN 450(v)), difosfato diacido de calco (SIN 450(vii)), trifosfato pentasddico (SIN 451(i)),
trifosfato _pentapotasicoe (SIN 451(ii)), polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de potasio (SIN
452(ii)), polifosfato de sodio vy calcio (SIN 452(iii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv)) v polifosfato de
amonio (SIN 452(v)) para uso solo como _humectantes con 2 000 mg/kg, solos 0 en combinacion,
como fésforo.

Nota E-CXS249: Para productos gue correspondan a la Norma para los fideos instantaneos (CXS
249-2006): dioxido de azufre (SIN 220), sulfito de sodio (SIN 221), metabisulfito de sodio (SIN 223) vy
metabisulfito de potasio (SIN 224) para uso como agentes de tratamiento de las harinas Unicamente.

Nota XS152: Excluidos los productos gqgue corresponden a la Norma para la harina de trigo
(CXS 152-1985)

Nota XS302: Excluidos los productos que corresponden ala Norma para el cuscus (CXS 202-1995)

Nota XS249: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para los fideos instantaneos
(CXS 249-2006).

Nota XS175: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para productos proteinicos de
soja (CXS 175-1989).

C. Se propone enmendar el Cuadro 3 de la NGAA

En la 50.2 reunién del CCFA (véanse los parrs. 41-42 del documento REP18/FA), se presentd y aprobd un
procedimiento revisado para la inclusion de las normas sobre productos en la tltima columna del Cuadro 3.
Se decidi6é que las normas para productos que permiten todos los aditivos del Cuadro 3 o todos los aditivos
del Cuadro 3 que tengan una determinada clase funcional no aparecerian en la Ultima columna de ese
cuadro. Mas bien, solo las normas para productos que solo permiten aditivos especificos se enumeran con
el aditivo en la ultima columna del Cuadro 3. Sin embargo, también se determin6é que el procedimiento
revisado no se aplicaria hasta que la Secretaria del Codex zanjara determinadas cuestiones tecnoldgicas
con la NGAA en linea. Hasta que estas cuestiones se hayan atendido, se seguira utilizando el antiguo
procedimiento para la inclusién de normas para productos en la ultima columna del Cuadro 3.

El texto nuevo se indica con negritas y subrayado. El texto que se va a eliminar se indica tachade.

NORMA PARALOS FIDEOS INSTANTANEOS (CXS 249-2006)

Aceptable en
alimentos que

NUm. Aditivo Clase funcional Aho d_e, correspondan a
SIN adopcion | e
as siguientes
normas
Regulador de la acidez, CS 117-1981,

1999

260 Acido acetico (glacial) conservante CS 309R-2011, CS
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Nam.
SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcion

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

70-1981, CS 94-
1981, CS 119-
1981, CS 291-
2010, CS 302-
2011, CS 319-
2015, CS 249-
2006

1422

Adipato de dialmidén
acetilado

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981, CS 94-
1981, CS 119-
1981, CS 249-
2006

1414

Fosfato de dialmidén
acetilado

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981, CS 94-
1981, CS 119-
1981, CS 249-
2006

1451

Almidén oxidado de acetilato

Emulsionante, estabilizador,
espesante

2005

CS 117-1981,
CS 309R-2011, CS
249-2006

1401

Almidén tratado con acido

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-

1981,CS 105-
1981, CS 309R-
2011, CS 70-1981,
CS 94-1981,

CS 119-1981,

CS 249-2006

406

Agar

Incrementador del volumen,
sustancia inerte, gelificante,
agente de glaseado,
humectante, estabilizador,
espesante

1999

CS 96-1981,

CS 97-1981,

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente),

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 119-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

400

Acido alginico

Incrementador del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante, espumante,
gelificante, agente de
glaseado, humectante,
secuestrante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente)

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),
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Nam.
SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcion

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

CS 119-1981 (para
uso

en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

1402

Almidén tratado con alcalis

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-

1981,CS 105-
1981, CS 309R-
2011, CS 70-1981,
CS 94-1981,

CS 119-1981,

CS 249-2006

300

Acido ascorbico, L-

Regulador de la acidez,
antioxidante, agente de
tratamiento de las harinas,
secuestrante

1999

CS 88-1981,

CS 89-1981,

CS 96-1981,

CS 97-1981,

CS 98-1981,

CS 117-1981,
CS 309R-2011, CS
13-1981, CS 57-
1981, CS 291-
2010 CS 302-
2011, CS 249-
2006

162

Rojo de remolacha

Colorante

1999

CS 117-1981,

CS 319-2015
(peras en conserva
en envase especial
para festividades
Unicamente),

CS 249-2006

1403

Almidén blanqueado

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981
CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
249-2006

170 (i)

Carbonato de calcio

Regulador de la acidez,
antiaglutinante, colorante,
agente endurecedor, agente
de tratamiento de las
harinas, estabilizador

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
en productos
deshidratados
Unicamente),

CS 105-

1981,CS 87-1981,
CS 141-1983,

CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 319-
2015, CS 249-
2006

327

Lactato de calcio

Regulador de la acidez, sal
emulsionante, agente
endurecedor, agente de
tratamiento de las harinas

1999

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 319-
2015, CS 249-
2006

529

Oxido de calcio

Regulador de la acidez,
agente de tratamiento de las
harinas

1999

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 249-
2006
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Nam.

SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcion

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

516

Sulfato de calcio

Regulador de la acidez,
agente endurecedor, agente
de tratamiento de las
harinas, secuestrante,
estabilizador

1999

CS 117-1981,
CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 319-
2015, CS 249-
2006

150a

Caramelo | - caramelo puro

Colorante

1999

CS 117-1981,

CS 319-2015
(peras en conserva
en envase especial
para festividades
Unicamente),

CS 249-2006

410

Goma de semillas de
algarrobo

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente),

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 119-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

407

Carragenina

Incrementador del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante, gelificante,
agente de glaseado,
humectante, estabilizador,
espesante

1999

CS 96-1981,

CS 97-1981,

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente),

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 119-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

330

Acido citrico

Regulador de la acidez,
antioxidante, agente de
retencion del color,
secuestrante

1999

CS 117-1981,
CS 105-1981,
CS 87-1981,
CS 141-19883,
CS 309R-2011,
CS13-1981,
CS 57-1981,
CS 37-1991,
CS 70-1981,
CS 90-1981,
CS 94-1981,
CS 119-1981,




CX/FA 19/51/6

76

Nam.

SIN Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcion

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

CS 291-2010,
CS 302-2011,
CS 319-2015,
CS 249-2006

424 Curdlan

Agente endurecedor,
gelificante, estabilizador,
espesante

2001

CS 117-1981,
CS 249-2006

627 Guanilato disddico, 5’-

Acentuador del sabor

1999

CS 89-1981,
CS 96-1981,
CS 97-1981,
CS 98-1981,
CS 117-1981,
CS 302-2011,
CS 249-2006

631 Inosinato disddico, 5'-

Acentuador del sabor

1999

CS 89-1981,
CS 96-1981,
CS 97-1981,
CS 98-1981,
CS 117-1981,
CS 302-2011,
CS 249-2006

635 Ribonucledtidos disddicos, 5'-

Acentuador del sabor

1999

CS 117-1981,
CS 249-2006

1412 Fosfato de dialmidén

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981, CS 94-
1981, CS 119-
1981, CS 249-
2006

418 Goma gelan

Estabilizador, espesante

1999

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
249-2006

620 Acido glutamico, L(+)-

Acentuador del sabor

1999

CS 117-1981,
CS 249-2006

412 Goma guar

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente),

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 119-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

Goma arabiga (goma de

414 .
acacia)

Incrementador del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante, agente de
glaseado, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,
CS 105-1981,
CS 87-1981,
CS 309R-2011,
CS 249-2006

1442 Fosfato de dialmidén

Antiaglutinante,emulsionante,

1999

CS 117-1981
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Nam.
SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcion

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

hidroxipropilado

estabilizador, espesante

(antiaglutinantes
en productos
deshidratados
Unicamente),
CS309R-2011,
CS 70-1981,

CS 94-1981,

CS 119-1981,
CS 249-2006

1440

Almidén hidroxipropilado

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981, CS 94-
1981, CS 119-
1981, CS 249-
2006

416

Goma karaya

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
249-2006

270

Acido l4ctico L-, D-y DL-

Reguladores de la acidez

1999

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981, CS 94-
1981, CS 119-
1981 CS 291-
2010, CS 319-
2015, CS 249-
2006

322 (i)

Lecitina

Antioxidante, emulsionante

1999

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 87-1981,

CS 141-1983,

CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 319-
2015 (mangos en
conserva
Unicamente),

CS 249-2006

296

Acido malico (DL-)

Regulador de la acidez

1999

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 302-
2011, CS 319-
2015, CS 249-
2006

471

Mono y diglicéridos de acidos
grasos

Agente antiespumante,
emulsionante, estabilizador

1999

CS 117-1981,
CS 105-1981,

CS 87-1981,

CS 141-1983,

CS 309R-2011, CS
249-2006

621

Glutamato monosddico, L-

Acentuador del sabor

1999

CS 89-1981,
CS 96-1981,
CS 97-1981,
CS 98-1981,
CS 117-1981,
CS 302-2011,
CS 249-2006

1410

Fosfato de monoalmidén

Emulsionante, estabilizador,

1999

CS 117-1981,
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Nam.
SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcion

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

espesante

CS 309R-2011, CS
70-1981, CS 94-
1981, CS119-
1981, CS 249-
2006

1404

Almidén oxidado

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-

1981,CS 105-
1981, 309R-2011,
CS 70-1981,

CS 94-1981,

CS 119-1981,

CS 249-2006

440

Pectinas

Emulsionante, gelificante,
agente de glaseado,
estabilizador, espesante

1999

CS 117-1981,

CS 87-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente),

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 119-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

1413

Fosfato de almidon fosfatado

Emulsionante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,
309R-2011,
CS 70-1981,
CS 94-1981,
CS 119-1981,
CS 249-2006

501 (i)

Carbonatos de potasio

Regulador de la acidez,
estabilizador

1999

CS 117-1981,

CS 87-1981,

CS 105-1981,

CS 141-1983,

CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 319-
2015, CS 249-
2006

508

Cloruro de potasio

Agente endurecedor,
acentuador del sabor,
estabilizador, espesante

1999

CS 88-1981,
CS 89-1981,
CS 96-1981,
CS 97-1981,
CS 98-1981,
CS 117-1981,
CS 319-2015
(mangos en
conserva
Unicamente),
CS 249-2006

407a

Alga Euchema elaborada
(PES)

Incrementador del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante, gelificante,
agente de glaseado,

2001

CS 117-1981,
CS 309R-2011, CS
249-2006
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Nam.
SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcion

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

humectante, estabilizador,
espesante

262 (i)

Acetato de sodio

Regulador de la acidez,
conservante, secuestrante

1999

CS 117-1981,
309R-2011,

CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 319-
2015, CS 249-
2006

401

Alginato de sodio

Incrementador del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante, espumante,
gelificante, agente de
glaseado, humectante,
secuestrante, estabilizador,
espesante

1999

CS 96-1981,

CS 97-1981,

CS 117-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente),

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 119-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

500 (i)

Carbonato de sodio

Regulador de la acidez,
antiaglutinante, leudante,
estabilizador, espesante

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
en productos
deshidratados
Unicamente),

CS 105-

1981,CS 87-1981,
CS 141-1983,

CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 319-
2015, CS 249-
2006

466

Carboximetilcelulosa sédica
(goma de celulosa)

Incrementador del volumen,
emulsionante, agente
endurecedor, gelificante,
agente de glaseado,
humectante, estabilizador,
espesante

1999

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente),

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 119-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

350 (ii)

Malato de sodio, DL-

Regulador de la acidez,
humectante

1999

CS 117-1981,
CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 302-
2011, CS 319-
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Aceptable en
alimentos que

gluNm' Aditivo Clase funcional '238 (iieén correspondan a
P las siguientes
normas
2015, CS 249-
2006
CS 117-1981,
365 Fumaratos de sodio Reguladores de la acidez 1999 3?18932051%28?2‘%8
2006
CS 117-1981
(antiaglutinantes
en productos
deshidratados
. Unicamente)
. Regulador de la acidez '
. Hidrogencarbonato - ) ' CS 105-
500 (1) | picarbonato) de sodio 22:;3:;1%%?‘23'9;2:::5 1999 1981,CS 87-1981,
+ €SP CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS
291-2010, CS 319-
2015, CS 249-
2006
. CS 117-1981
Regulador de la acidez, Y
antioxidante, incrementador 55’132051% 2((:);130%3
325 Lactato de sodio del volumen, emulsionante, 1999 5011, CS 319-
sal emulsionante, ’
humectante, espesante 38(1)2 CS 249
Incrementador del volumen, CS 117-1981,
. . humectante, CS 87-1981,
420 (i Sorbitol secuestrante, estabilizador, 1999 CS 105-1981,
edulcorante, espesante CS 249-2006
Incrementador del volumen, CS 117-1981,
. . humectante, CS 87-1981,
420 (i) | Jarabe de sorbitol secuestrante, estabilizador, 1999 CS 105-1981,
edulcorante, espesante CS 249-2006
CS 117-1981,
CS 309R-2011, CS
1420 Acetato de almidén Eg)lélssﬂgme’ estabilizador, 1999 Igsllg%siiggél
1981, CS 249-
2006
1450 Almidén octenil succionato Emulsionante, estabilizador, 1999 gg :13(%;?1%%%[1 cs
sodico espesante 249-2006 -
CS 117-1981,
1405 Almidones tratados con Emulsionante, estabilizador, 1999 CS 105-1981,
enzimas espesante CS 309R-2011, CS
249-2006
. . CS 117-1981,
417 Goma tara Sse'g'é’:r‘:ttee estabilizador, 1999 CS 105-1981,
P CS 249-2006
CS 89-1981,
CS 96-1981,
Regulador de la acidez, gg g;iggi
331(ii) | Citrato trisédico humectante 1999 CS 117-1981,

Sal emulsionante,
secuestrante, estabilizador

CS 309R-2011, CS
13-1981, CS 57-
1981, CS 291-
2010, CS 302-
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Nam.

SIN Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcion

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

2011,CS 319-
2015, CS 249-
2006

415 Goma xantan

Emulsionante, espumante,
estabilizador, espesante

1999

CS 117-1981,

CS 105-1981,

CS 309R-2011, CS
70-1981 (para uso
en medios de
envasado
Unicamente),

CS 94-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 119-1981 (para
uso en medios de
envasado
Unicamente),

CS 249-2006

Seccion 2 del Anexo al Cuadro 3

Se propone enmendar la Seccion 2 del Anexo al Cuadro 3 como sigue:

Referencias a las nhormas para productos para los aditivos del Cuadro 3 de la NGAA

06.4.3 Pasta y fideos precocinados y productos analogos
Solo ciertos aditivos alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3) son
aceptables para uso en los alimentos que corresponden a la presente norma.

Normas

del Codex | Fideos Instantaneos (CXS 249-2006)

06.8.8 Otros productos a base de proteina de soja
No estan permitidos los aditivos alimentarios en los productos que corresponden a esta
norma.

Normas

del Codex | Productos proteinicos de soja (CXS 175-1989)

12.10 Productos proteinicos distintos a los de soja
No estan permitidos los aditivos alimentarios en los productos que corresponden a esta
norma.

Normas Productos de proteina de trigo incluido el gluten de trigo (CXS 163-1987);

del Codex | Productos proteinicos vegetales (PPV) (CXS 174-1989)
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Apéndice 5

CONSIDERACION DE LA ADICION DE UNA NOTA EN EL CUADRO 3 DE LA NGAA

El GTe sobre la armonizacion tuvo a su cargo considerar la adicién de una nota a la parte del Cuadro 3 que
aparece a continuacién del Anexo del Cuadro 3, que comienza con el texto "Referencias a las normas del
Codex sobre productos para los Aditivos en el Cuadro 3 de la NGAA" (parr. 49(iii) de REP18/FA). Esta parte
del Cuadro 3 enumera las normas para productos que se han armonizado con la NGAA, y proporciona mas
informacion acerca del uso de los aditivos del Cuadro 3 en los alimentos que corresponden a las normas
para productos. Por ejemplo, el texto que figura a continuacién ofrece detalles sobre la utilizacién de aditivos
del Cuadro 3 en los alimentos que corresponden a la Norma para algunos frutos citricos en conserva
(CODEX STAN 254-2007).

Referencias a las normas para productos para los aditivos del Cuadro 3 de la NGAA

04.1.2.4 Frutas en conserva, enlatadas o en frascos (pasterizadas)

Los reguladores de la acidez y los endurecedores indicados en el Cuadro 3 son
aceptables para uso en alimentos que corresponden a la norma.

Norma Para algunos frutos citricos en conserva (CODEX STAN 254-2007)

Se pidi6 que el GTe de la armonizacion considerara la posibilidad de agregar una nota para dejar claro a los
usuarios de esta parte del Cuadro 3 que solo se incluiran las normas que corresponden a las categorias de
alimentos de la NGAA que no figuran en el Anexo del Cuadro 3. El texto propuesto para la nota es la
siguiente:

"Esta seccion solo enumera las normas en las que la correspondiente categoria de alimentos de la
NGAA no figura en el Anexo del Cuadro 3. Las disposiciones sobre el uso de determinados aditivos
del Cuadro 3 presentes en las normas, cuando la correspondiente categoria de alimentos de la
NGAA figura en el Anexo del Cuadro 3, se pueden consultar en las correspondientes categorias de
alimentos en los cuadros 1y 2. Téngase presente que el proceso de armonizacion de los permisos
de aditivos alimentarios en las normas con la NGAA es un trabajo en curso, y en consecuencia no
todas las normas figuran en esta seccion".

Se pidi6é al GTe de la armonizaciéon que considerara si debia afiadirse esta nota (o0 una versién revisada) a
la seccion del Cuadro 3 "Referencias a normas del Codex sobre aditivos del Cuadro 3 de la NGAA".

Observaciones

De acuerdo: Brasil




CX/FA 19/51/6 83

Apéndice 6

REVISIONES PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES ADOPTADAS QUE FIGURAN EN EL
DOCUMENTO CRD 2, ANEXO 4, PARTE C, ES DECIR, ESTERES DE ASCORBILO, EN LAS
CATEGORIAS DE ALIMENTOS 13.1.1,13.1.2 Y 13.1.3 DE LA NGAA.

Los cambios propuestos a la NGAA debido a la solicitud de armonizacién de las disposiciones sobre los
ESTERES DE ASCORBILO (palmitato de ascorbilo (SIN 304) y estearato de ascorbilo (SIN 305)) y la
Norma para preparados para lactantes y preparados para usos medicinales especiales destinados a los
lactantes (CXS 72-1981) y la Norma para preparados complementarios (CXS 156-1987)%.

Las disposiciones de las normas del Codex para productos sobre los ésteres de ascorbilo no contienen una
condicién que los limite a una base de grasas o aceites. Se proponen cambios en la NGAA para eliminar la
nota 15 que no permite los ésteres de ascorbilo sobre la base de las grasas o los aceites. Esta condiciéon no
es necesaria y para garantizar que las disposiciones de las normas del Codex para productos estén
armonizadas con la NGAA, se retira la nota 15 de las entradas correspondientes en los cuadros 1y 2.

Enmiendas propuestas a los cuadros 1y 2 DE LA NGAA

El texto nuevo se indica con negritas v subrayado. El texto que se va a eliminar se indica tachade.

A Se propone enmendar el Cuadro 1 de la NGAA como sigue:
Esteres de ascorbilo
SIN 304 Palmitato de ascorbilo Clase funcional: antioxidante
SIN 305 Estearato de ascorbilo Clase funcional: antioxidante
Cat. de Categoria de Nivel Notas Tramite/Afio | Recomendaciones
alimentos | alimentos maximo de
Num. adopcion
13.1.1 Preparados para 10 Notas 45,72y 187 | 2009 Aprobar
lactantes mg/kg
13.1.2 Preparados de 50 Notas 45,72, 187 | 2015 Aprobar
continuacion ma/kg y 315
13.1.3 Preparados para usos 10 Notas 1015y 72 | 2006 Aprobar
medicinales especiales | mg/kg y 187
destinados a los
lactantes
B Se propone enmendar el Cuadro 2 de la NGAA como sigue:
Categoria de alimentos 13.1.1 Preparados para lactantes
Aditivo NUm. | Tramite/Afio | Nivel Notas: Recomendaciones
alimentario SIN de maximo
adopcidn
ESTERES DE 304, 2009 10 Notas 15,-72 y 187 Aprobar
ASCORBILO 305 mg/kg

Categoria de alimentos 13.1.2 Preparados de continuacion

Aditivo NUm. | Tramite/Afio | Nivel Notas: Recomendaciones
alimentario SIN de maximo

adopcién
ESTERES DE 304, 2015 50 Notas 15,72, 187 y 315 Aprobar
ASCORBILO 305 mg/kg

Categoria de alimentos 13.1.3 Preparados para usos medicinales especiales destinados a los
lactantes

4 Recomendacion 22 del CRD2 de la reunién CCFA50, Xiamen, China, 26-30 de marzo de 2018.
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Aditivo NUm. | Tramite/Afio | Nivel Notas: Recomendaciones
alimentario SIN de maximo

adopcion
ESTERES DE 304, 2006 10 Notas 4015y 72y 187 Aprobar
ASCORBILO 305 mg/kg

Nota 15 Sobre la base de las grasas o los aceites
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