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Informacién general

1. Las disposiciones sobre los nitratos (SIN 251, 252) y los nitritos (SIN 249, 250) se incluyeron en el
documento CX/FA 16/48/7 para debate en la CCFA48. Durante la reunion del Grupo de trabajo presencial
(GTP), celebrada antes de la CCFA48 se formularon preocupaciones respecto a la expresion de los niveles
maximos de uso de los nitratos y nitritos como cantidades afiadidas o residuales, los niveles maximos de
uso adecuados, y la inocuidad de su uso. Tras el examen de esta cuestion, el GTP convino en proponer que
la Unién Europea (UE) redactara el mandato para un documento de debate sobre este tema. De esta
manera, con la excepcion de las disposiciones sobre los nitritos en las categorias de alimentos 01.6.1
(Queso no madurado) y 01.6.2 (Queso madurado) cuya suspension se recomendoé, el GTP acordd retener
todas las disposiciones sobre los nitratos y los nitritos en espera del resultado del examen del proyecto de
mandato para este documento de debate (CRD 2, CCFA48).

2. La cuestion se debatié ademas en la CCFA48, donde la Secretaria del JECFA aclaré que la base de
la IDA estaba sobre consideraciones toxicologicas de los nitratos y nitritos como tales y que, si bien la
formacion de nitrosaminas se habia considerado, no constituia la base de la IDA. La formacién de
nitrosaminas en el cuerpo o en los alimentos era conocida y podria ocurrir también a partir de los nitratos y
nitritos que se encuentran de forma natural en los alimentos y no solo del uso como aditivos alimentarios.
Por lo tanto, los nitratos y los nitritos, cuando se utilizan como aditivos alimentarios, deben usarse con los
niveles minimos necesarios para lograr el propdsito funcional. La consideracion del riesgo / beneficio era
importante porque el uso de nitratos y nitritos como conservantes tenia el objetivo de mejorar la inocuidad
microbiolégica del producto (REP16/FA, parr. 60). Reflejando el debate, la CCFA48 acordé que los Paises
Bajos prepararan un documento de debate con las aportaciones de la Secretaria del JECFA en el que se
indicaran las preocupaciones por el uso de aditivos alimentarios de nitratos (SIN 251, 252) y nitritos (SIN
249, 250) para su consideracion en la CCFA49.

3. En la CCFA49 los Paises Bajos presentaron el documento de debate (CX/FA 17/49/11)y explicaron
las tres principales preocupaciones identificadas, es decir, la expresién de niveles maximos de uso como
cantidades afiadidas o residuales; la necesidad tecnolégica que refleja los beneficios y riesgos, y el uso
apropiado de los niveles que tienen en cuenta la IDA. La presidencia del CCFA sefial6 que el documento
abarcaba asuntos relacionados tanto con la gestion de riesgos como la evaluacién de riesgos y propuso
centrar el debate en la mejor forma de perfeccionar el documento a fin de facilitar el trabajo futuro del CCFA
y el JECFA. La CCFA49 tomé nota de las opiniones en cuanto a los posibles problemas de salud
relacionados con los nitratos y nitritos, incluidos los riesgos por el consumo de hortalizas, la necesidad de
nuevas aportaciones cientificas en una serie de ambitos, el hecho de que las recomendaciones se referian
a funciones tanto del JECFA como del CCFA y que deberian elaborarse més a fin de definir claramente las
cuestiones de gestion de riesgos y las que necesitaban examinarse a través de mecanismos adecuados de
evaluacion del riesgo, y se acordd establecer un GTE presidido por la Unién Europea y copresidido por los
Paises Bajos para continuar trabajando sobre este asunto (REP17/FA, parrs. 103-106).

4, En la CCFA50 la UE present6 el documento de debate (CX/FA 18/50/9) que analizaba los problemas
sefialados, recomendaba un enfoque para los temas que habia de tratar el Comité y afinaba el &mbito de
las preguntas que podrian requerir asesoramiento cientifico. Se observo que la Secretaria del JECFA
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sefiald otras propuestas sobre los siguientes pasos en CRD6. La Secretaria del JECFA expreso la opinion
de que algunas de las cuestiones planteadas en el documento de debate necesitarian datos adicionales y
alent6 a la Comisidn a considerar la posibilidad de reunir mas datos pertinentes sobre los procesos actuales
de los miembros en materia de gestién de riesgos y evaluacion de riesgos realizados por las autoridades
competentes, para que la Comisién pudiera tomar una decision informada en su proxima reunién en cuanto
a la utilizacién mas eficaz de las posibles opciones para la gestion de riesgos e identificar cualquier
necesidad de solicitar asesoramiento cientifico adicional (REP18/FA, parrs. 94 y 96).

Mandato del GTE

5. A la luz del debate anterior, la CCFA50 acordé establecer un GTE, presidido por la Unién Europea y
copresidido por los Paises Bajos, que trabajaria solo en inglés con el siguiente mandato:

Elaborar un inventario de los datos disponibles sobre los nitratos y los nitritos, teniendo en cuenta el
documento CX/FA 18/50/9 y las observaciones de la Secretaria FAO/OMS del JECFA que figuran en el
CCFA50/CRD6, con miras a consultar con el JECFA y el CCFA con respecto a los siguientes pasos, en
particular:

0] recoger informacién general sobre enfoques de gestidén de riesgos de los nitratos y nitritos
utilizados como aditivos alimentarios por parte de los organismos de regulacién de los
miembros del Codex.

(ii) reunir informacién sobre la P1 como se expone en CX/FA 18/50/9;

(i) reunir, con el cuadro presentado en la recomendacion 4 de CX/FA 18/50/9, informacion
sobre la P2 para cada una de las subcategorias de la NGAA para las que hay disposiciones
sobre los nitratos y los nitritos (aprobadas o en el proceso de trdmites del Codex) y, cuando
estén disponibles, proporcionar datos adicionales y estudios que demuestren la eficacia de
los niveles para cumplir la deseada funcién tecnolégica;

(iv)  recopilar informacion sobre datos de presencia natural de nitratos y nitritos; y

(v)  recopilar la informacion disponible sobre las PI - PV para seguir considerando la viabilidad y
la necesidad de evaluacién de riesgos.

Sobre el mandato del GTE

6. El objetivo del trabajo era recopilar informacién de los miembros del Codex y observadores sobre los
puntos i) a v) del mandato. La informacién recibida debia estar a disposicion del Comité a fin de adoptar una
decision informada sobre los siguientes pasos. Este Ultimo documento describe el proceso de recopilacion
de datos y resume la informacion recibida.

El proceso de recopilacion de datos

7. El GTE trabaj6 por medio de la plataforma en linea del GTE del Codex®. La circular se distribuy6 a los
participantes por correo electrénico y se subi6 a la plataforma del grupo de usuarios en linea del "GTE sobre
nitratos y nitritos". El documento tiene cinco anexos que corresponden a los incisos i) a v) del mandato y
proporciona las plantillas para las respuestas. Se recibieron respuestas de Brasil, Indonesia, Japdn, México,
Nicaragua, Perl, Suecia, Suiza, Uruguay, Estados Unidos de América, FoodDrinkEurope y la Federacion
Internacional de Lecheria. Se publicé un llamado especifico en los sitios web de la FAO/OMS? y se
distribuyé como es habitual mediante el Codex para recoger datos sobre la presencia natural de nitratos y
nitritos.

Resumen de la informacién recibida

Anexo 1: Informacién general sobre enfoques de gestion de riesgos de los nitratos vy nitritos utilizados como
aditivos alimentarios por parte de los organismos de regulacion de los miembros del Codex.

8. Se pidi6 a los miembros del GTE que expusieran el enfoque de gestidn de riesgos y el razonamiento
de base (por ejemplo, cédmo se establecieron los limites normativos; si los NM se expresan como cantidades
afladidas o cantidades residuales, o de otra manera; la razén para expresarlos de esa manera; cédmo se
verifica, da seguimiento, asegura el cumplimiento; otras medidas, como los NM de las nitrosaminas en los
productos; la autorizacion conjunta de otros aditivos alimentarios junto con los nitritos y nitratos para inhibir
la formacion de nitrosaminas, etc.).

1 http://forum.codex-alimentarius.net/
2 http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/calls-data-experts/en/ y https://www.who.int/foodsafety/call-
data/en/
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9. La informacion recibida present6 diferentes enfoques de gestion de riesgos entre los miembros del
Codex. Varios miembros del GTE se refirieron a los NM establecidos como cantidad residual o a verificar las
cantidades residuales en los productos finales, mientras que algunos otros miembros del GTE se refirieron a
un enfoque basado en las cantidades afadidas. Un miembro del GTE explicd su enfoque de gestion de
riesgos que comprendia tanto la evaluacién previa a la comercializacién, para asegurar que los productos
cumplan con los NM establecidos para la elaboracion (es decir, las cantidades afiadidas), como en los
productos finales (es decir, el certificado de andlisis de las cantidades residuales), y la evaluacion posterior
a la comercializacion mediante la toma de muestras de los productos disponibles en el mercado.

10. En cuanto a las ventajas de los NM para las cantidades residuales, los miembros del GTE explicaron
que:

(i) solo los limites residuales permiten la inspeccion de los productos en cualquier punto de la
cadena alimentaria (es decir, al final del proceso de produccién, en el caso de los productos
disponibles para la venta en el mercado y en los productos de importacion).

(i) establecer NM residuales es mas adecuado para controlar la adicién de nitratos y nitritos
utilizados como aditivos alimentarios ya que las concentraciones residuales de nitritos disminuyen
durante el almacenamiento, pero su concentracidon puede aumentar cuando se utilizan nitratos
(debido a las reacciones de reduccién a nitritos) y porque tanto los nitratos como los nitritos
pueden estar presentes en los alimentos a consecuencia de la contaminacion de productos
agricolas;

(iii) las autoridades competentes verifican el cumplimiento de los niveles residuales maximos. Los
miembros del GTE mencionaron determinados procedimientos o métodos analiticos tales como
"una norma para la toma de muestras del producto para dar seguimiento al nivel de nitratos y
nitritos como cantidades residuales" o a las normas ISO y NMKL especificas en relacién con la
determinacion de los nitratos y nitritos en los alimentos (ISO 2918, ISO 3091, NMKL 165 y NMKL
194).

11. Enlo que respecta a niveles afiadidos maximos:

(i) un miembro del GTE proporcioné informaciéon sobre los niveles maximos que figuran en su
legislacion para los nitritos y nitratos de sodio y de potasio para las distintas categorias de
alimentos. No obstante, aclar6 que los controles se llevan a cabo tanto en los establecimientos
como en los puntos de venta mediante los métodos establecidos en NOM-213-SSA1-20023 (es
decir, se verifican las cantidades residuales).

(i) otro miembro del GTE proporciono informacion detallada sobre la justificacion y la evolucion de su
legislacién que establecié las cantidades afiadidas con base en el peso de la carne utilizada en la
formulacién del producto. Segun este miembro del GTE utilizar el peso final seria inaceptable
porque podria afiadirse més agente de curado de lo permitido (y necesario para la carne
solamente). Los limites establecidos varian entre los métodos de curado porque estos difieren en
la eficacia con la que el agente de curado se pone en contacto con la carne (ver el siguiente
cuadro). Sin embargo, a pesar de tener niveles afiadidos establecidos, el uso de nitritos y nitratos
(o una combinacion de ambos) no debe superar los 200 mg/kg expresados como nitrito de sodio
en el producto final. Ademas, es necesaria una cantidad afiadida minima de 120 mg/kg (p. €j. 80
mg/kg como ion nitrito), sobre la base de una revision de los datos de inocuidad, en todos los
productos que se deben "mantener en refrigeracion" a menos que el establecimiento pueda
demostrar que la inocuidad esta garantizada por otro proceso de conservacion. Si bien no hay
algun requisito reglamentario para el nitrito afiadido minimo para los productos de larga
conservacion, 40 mg/kg (es decir, 25 como ion nitrito) se consideran de utilidad para ofrecer un
efecto de conservacién y lo suficiente para fijar el color. En lo que respecta a la formacion de
nitrosaminas —que segun este miembro del GTE solo puede producirse en condiciones
especiales, con temperaturas superiores a 130°C—, se tomaron medidas especificas para el
tocino. Estas medidas consistian en limitar la cantidad afiadida méaxima de nitrato de sodio a 120
mg/kg. Al prohibir el uso de nitratos es posible controlar con mayor precision las concentraciones
efectivas de nitritos y se requiere el uso de 550 mg/kg de ascorbato de sodio o eritorbato para
acelerar la conversion quimica del nitrito a 6xido nitrico, reduciendo asi la formacién de
nitrosaminas.

3 Disponible en https://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5508581&fecha=21/12/2017
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Cuadro 1. Niveles maximos de ingredientes para curado proporcionados por un miembro del GTE

Agente de Método de curado (todos los valores expresados en ppm)
curado
Curado por Amasado o inyectado | Picado Curado
inmersion en seco
Nitrito de sodio 200 200 156 625
Nitrito de potasio | 200 200 156 625
Nitrato de sodio 700 700 1718 2187
Nitrato de potasio | 700 700 1718 2187

12. Algunos miembros del GTE informaron que su legislacion se basa en las normas del Codex
Alimentarius (p. ej., la NGAA) o tiene en cuenta las disposiciones establecidas por la UE o la FDA de los
EE.UU.

Anexo 2: Opiniones sobre la forma méas apropiada de expresar los NM en relacién con fines de control,
comercio internacional y distintos procesos de produccién

13. Las observaciones recibidas indican las opiniones divergentes de los miembros del GTE. Mientras
gue algunos miembros del GTE estaban claramente a favor de los NM expresados como afadidos y otros
como residuales, otros miembros del GTE reconocian los pros y los contras de ambos.

14. Los argumentos en favor de los NM expresados como cantidades afiadidas fueron:

() La adopcion del enfoque "afiadido" es ventajoso respecto a la inocuidad microbiolégica* porque
los productos varian en proceso, pH, actividad del agua, envasado, etc., lo cual dificulta (pero no
impide) que se establezcan niveles residuales;

(i) los nitratos y nitritos reaccionan con la matriz durante la elaboracion de los alimentos y se
convierten en otros compuestos, como la nitrosomioglobina y nitrosaminas; las cantidades
afiadidas indican la cantidad real agregada;

(iii) las cantidades afadidas permiten basar el nivel de los agentes de curado en el peso de la carne
de la formulacién. Usar el peso final no es aceptable ya que podria afiadirse mas agente de
curado;

(iv) expresar los NM como cantidades residuales con fines de control no es un método eficaz para
garantizar la salud publica o el comercio internacional ya que no hay recursos suficientes para
comprobar regularmente los niveles residuales;

(v) no queda claro como podrian normalizarse los métodos de prueba para la deteccién de niveles
residuales para las diversas matrices, o que no hace practico establecer NM basados en los
niveles residuales;

(vi) proporcionar orientacion sobre la cantidad afiadida se adapta mejor a la necesidad de proteger la
salud publica y facilitaria el comercio internacional al garantizar que cualquiera que respete las
normas no supere el NM establecido.

15. Los argumentos en favor de los NM expresados como cantidades residuales fueron:

() el enfoque de las cantidades afiadidas dificulta controlar los productos disponibles en el mercado
internacional ya que la verificacion solo seria posible en los establecimientos productores,
mientras que los niveles residuales se pueden comprobar en cualquier punto de la cadena
alimentaria. Se deberia proporcionar una metodologia de verificaciéon en caso de que los niveles
se expresen como afiadidos;

(ii) los niveles residuales son méas pertinentes para juzgar las cantidades ingeridas por el consumidor
y, por lo tanto, para evaluar la exposicién;

(iii) muchos paises se orientan por la NGAA, por lo tanto, es necesario especificar niveles maximos
armonizados en cuanto a la cantidad residual, para diferentes tipos de productos, y garantizar la
proteccion de la salud del consumidor.

4 EFSA Journal (2003) 14, 1-31, The effects of Nitrites/Nitrates on the Microbiological Safety of Meat Products (Los
efectos de los nitritos y los nitratos en la inocuidad microbioldgica de los productos cérnicos).
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(iv) siempre que los NM incluyan las fuentes alimentarios de los nitratos y nitritos, deberan basarse
en un contenido residual para limitar tanto los nitratos y nitritos afiadidos como los naturales, a fin
de simplificar el comercio internacional.

16. Los miembros del GTE también hicieron observaciones y recomendaciones sobre la forma mas
apropiada de expresar los NM. Se presentaron las siguientes opciones:

(i) cantidades afiadidas;
(i) cantidades afadidas relacionadas con el peso de la carne en la formula del producto;
(iii) cantidades residuales;

(iv) cantidades residuales con limites minimos y maximos (para asegurar la eficacia en relacion con el
C. botulinum y la proteccién de la salud humana contra el riesgo toxicolégico, y adoptar un
enfoque de uso concomitantecon otros aditivospara reducir la formacion de nitrosaminas;

(v) cantidades residuales que abarquen todas los origenes alimentarios (es decir, naturales y
afiadidos como aditivos alimentarios).

Anexo 3: Recoger _informacion sobre los usos y niveles de uso de los nitratos y nitritos como aditivos
alimentarios

17. La intencién del Anexo 3 de la circular era recoger informacién sobre los usos y niveles de uso
(afiadidos vy residuales, minimo, habitual y maximo) para los productos de cada una de las categorias y
subcategorias de la NGAA en las que hay disposiciones sobre los nitratos y nitritos adoptadas, en proyecto
0 anteproyecto. Ademas, se pidié que proporcionaran, cuando los hubiera disponibles, datos y estudios que
demostraran la eficacia de los niveles en la realizacion de la deseada funcion tecnoldgica, informacion sobre
las opciones a los nitratos y los nitritos y la informacion sobre el uso de otros aditivos con la intencién de
inhibir la formacién de nitrosaminas.

18. La informacion recibida se recopila en los cuadros 2 y 3 del Apéndice 1 de este documento. Solo se
mantuvieron en los cuadros las categorias de productos alimentarios sobre las que se suministré alguna
informacion. Los datos (niveles de uso) se mantuvieron como se recibieron de los miembros del GTE. Dado
gue los niveles de uso se expresan de manera diferente en los distintos paises, las cifras proporcionadas no
son directamente comparables. Las presidencias afiadieron una columna adicional al cuadro (Nota) que
deberia aclarar, de acuerdo a su mejor conocimiento y sobre la base de la informacién proporcionada por
los miembros del GTE, sobre qué base se informaron los niveles de uso expresados. Los niveles de uso se
deben convertir al ion NO2 en el caso de los nitritos y al ion NO3 en el de los nitratos para el examen de los
NM o para las estimaciones de la exposicion.

19. Ademaés, en el caso de las cantidades afadidas, un miembro del GTE aclar6 que los niveles de uso
estan relacionados con el peso de la carne en la formulacion del producto. A falta de observaciones
anéalogas realizadas por los demés miembros del GTE, las presidencias supusieron que los otros informes
de los niveles afadidos y residuales estan relacionados con el producto como se comercializa o como se
consume. El momento con que se relacionan los niveles residuales no se documenté, con excepcion de un
miembro del GTE que informé de los niveles de las cantidades residuales a tres dias después de terminado
el proceso de elaboracion. Esos aspectos se documentan en los cuadros.

20. Los niveles de uso documentados en general se relacionaban con las categorias (subcategorias)
completas, pero en algunos casos se limitaban a determinados productos (por ej., el tocino, el jamén curado
seco, las tiras de cecina marinada [beef jerky]).

21. Excepto por el uso de nitratos en los quesos madurados, no se presentaron referencias a estudios
gue demostraran la eficacia de los niveles de uso documentados.

22. Para la inmensa mayoria de los usos, los miembros del GTE indicaron como clase funcional
correspondiente la de "conservante" o 'conservante y agente de retencion de color', excepto en el uso de
nitritos en la categoria 09.3.3 "Sucedaneos de salmén, caviar y otros productos pesqueros a base de
huevas", para la cual se indic6 la clase funcional de agente de retencion del color.

23. Se sefialaron posibles alternativas a los nitratos y nitritos solo para el uso de nitratos en los quesos
madurados (bactofugacion o microfiltracion para eliminar los clostridia) y los quesos procesados (otros
conservantes), pero no para otras categorias de alimentos.

24.  Se indico un posible uso de &cido ascorbico, ascorbato de sodio, acido eritorbico, eritorbato de sodio
(o tocoferoles) junto con nitratos o nitritos con la intencion de inhibir la formacion de nitrosaminas, para la
inmensa mayoria de los usos. Un miembro del GTE expuso un requisito legislativo de uso de 550 mg/kg de
ascorbato o eritorbato de sodio para prevenir la formacion de nitrosaminas.
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25.  Segun un miembro del GTE, el uso de nitratos en la producciéon de quesos es un uso de coadyuvante
de elaboracién. Segun otro miembro del GTE, que documentd cantidades residuales de nitratos en el
queso, el proceso bioldgico se traduce en la ausencia de residuos de nitratos o nitritos en la masa final del
queso.

Anexo 4: Recopilacion de informacion sobre datos de presencia natural de nitratos vy nitritos

26. Las presidencias del GTE y la FAO/OMS invitaron a todos los miembros y observadores del Codex a
presentar datos sobre la presencia natural de nitratos y nitritos en los alimentos, incluida el agua potable. Se
entendié que la presencia natural se referia a la presencia de nitratos y nitritos en los alimentos no
relacionada con el uso de nitratos y/o nitritos como aditivos alimentarios.

27. Los datos fueron presentados por Australia (36 entradas para los nitritos y 36 para los nitratos), la
Unién Europea® (3 152 para los nitritos y 27 426 sobre los nitratos), Indonesia (37 sobre los nitritos y 37
sobre los nitratos), Irlanda (768 de los nitratos) y el Japén (150 de los nitritos y 150 de los nitratos). Los
datos estan disponibles en la base de datos en linea del Sistema Mundial de Vigilancia del Medio Ambiente
(SIMUVIMA)S para uso ulterior del Comité.

Anexo 5: Informacién_disponible sobre las prequntas PI-PV para seguir _considerando la viabilidad vy la
necesidad de la evaluacién de riesgos

28. La intencion del Anexo 5 era recopilar informacién disponible sobre las preguntas PI-PV de
CX/FA 18/50/9, para seguir estudiando la viabilidad y la necesidad de la evaluaciéon de riesgos. Las
preguntas y los comentarios recibidos se exponen a continuacion.

Pl - ¢Cual expresion de los NM (es decir como ingesta o residuales o ambos) se sustenta con los
datos disponibles, teniendo en cuenta la relacién entre las cantidades de ingesta y residuales, en
relacion con la proteccion de la salud humana, es decir, el efecto inhibidor de bacterias
(especialmente Cl. botulinum), la formacién de nitrosaminas en todas las vias y la IDA?

29. Observaciones recibidas de los miembros del GTE a la PlI:

(i) para control microbiolégico del C. botulinum, el enfoque de la cantidad "afiadida" es ventajoso,
aunque el enfoque de la cantidad "residual" también puede ser eficaz. Sin embargo, para una
exposicién mejorada al riesgo, el enfoque sobre la cantidad residual es mas adecuada, ya que
considera el contenido de nitrito y nitrato que en realidad va a ser ingerido por el consumidor.

(i) los NM para los nitritos y nitratos se expresan como cantidad residual del ion nitrito para
productos céarnicos y productos de huevas de pescado. Para utlizar como ayudas de
fermentacion del queso y el sake (vino de arroz), los NM de nitratos se expresan como cantidad
afiadida por la cantidad de materias primas. La ingesta de los nitratos y nitritos utilizados como
aditivos alimentarios se estima a partir de datos del peso y se confirmé que son inferiores a la IDA
evaluada por el JECFA.

(iii) los NM deben expresarse como la cantidad afiadida. Los calculos para agentes de curado se
deben basar en el peso de la carne de la formulacién del producto. Porque los nitritos y nitratos,
después de haberse convertido en 6xido nitrico, funcionan por reaccién quimica con la mioglobina
de la carne o del ave, las cantidades de nitritos o nitratos permitidas en el curado deberan
basarse en el bloque de carne utilizado en la formulacién, no en el peso del producto terminado.
Seria inaceptable usar el peso final como base del peso para estos calculos porque podrian
agregarse al producto mas agente de curado de lo permitido.

Pll ¢La exposicién a los nitritos y nitratos supone un riesgo para la salud? ¢Cudles son las
exposiciones recientes de todas las fuentes y usos de aditivos alimentarios? ¢, Cual es la contribucion
relativa de la exposicion alimentaria de los usos al aditivo alimentario en relacion con la exposicion de
otras fuentes (frutas, hortalizas y agua potable)?

30. Observaciones recibidas de los miembros del GTE a la PII:

5 Los datos también incluyen los alimentos a los que se afiaden como aditivos alimentarios nitritos y nitratos.
6 El Sistema Mundial de Vigilancia del Medio Ambiente disponible en
https://www.who.int/foodsafety/areas work/chemical-risks/gems-food/en/
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() En Brasil, segin un estudio realizado por Pedroso (1993), que evalué el consumo de nitritos y
nitratos presentes en los alimentos servidos en los restaurantes, la ingesta estimada de nitratos y
nitritos fue de 3,3 mg/kg de peso corporal y de 0,02 mg/kg de peso corporal, respectivamente. En
otro estudio realizado con estudiantes de la ciudad de Sao Paulo, se lleg6 a la conclusion de que
la ingesta de nitritos y nitratos de la dieta diaria no representa un problema de salud publica en
esa poblacién (Torres et al., 2001). Ademas, se hizo un estudio para determinar el contenido de
nitratos en las hortalizas de hoja a través de diferentes sistemas de produccion. Los niveles se
presentan en el Cuadro 1 del estudio (Guadagnin et al., 2007) y oscilaban entre 115 mg/kg en la
lechuga a 9.703 mg/kg en la artgula hidroponica;

(i) en el Japoén, un estudio de 1999 de la canasta del mercado estimé las exposiciones a los nitritos y
nitratos procedentes de todas las fuentes’. Las exposiciones a los nitritos y nitratos fueron de
0,339 mg/persona/dia y 289 mg/personal/dia, respectivamente. Se encontraron nitritos de raices y
legumbres, y la mayoria de los nitratos se tomaron de hortalizas y frutas (284 mg/dia/persona).
En el caso de los nitratos se obtuvieron resultados similares en 2008 (Matsuda et al., 2009). Las
exposiciones de los usos del aditivo alimentario estimados a partir de datos del peso en el Japon
(Sato et al, 2016) fueron: 0,308 mg/persona/dia para el nitrito de sodio (NO2-),
0,021 mg/persona/dia en el caso del nitrato de potasio (NO3-) y 0,004 mg/dia/persona en el del
nitrato de sodio (NO3-). La ingesta de nitratos procedentes de todas las fuentes supero la IDA,
aunque la ingesta de aditivos alimentarios era escasa. La mayor parte de los nitratos proceden de
las hortalizas y la ingesta de nitratos de esta fuente se considerd aceptable, teniendo en cuenta el
importante papel de las hortalizas en una dieta saludable.

(iii) en Suiza no hay disponible una evaluacion de la exposicion basada en datos del consumo de
carne elaborada en ese pais. La exposicion oral a los nitritos, nitratos, nitrosaminas, carne
elaborada esta vinculada principalmente al cancer colorrectal (y gastrico) en los seres humanos
sobre la base de estudios epidemiolégicos recientemente evaluados por la EFSA (2017a,b) y el
CIIC (2018). La posible formacion de nitrosaminas del nitrito debe reducirse al minimo, ya que
algunas nitrosaminas son potentes sustancias genotéxicas y cancerigenas con un conocido
mecanismo reactivo directo en el ADN. Esto debe estudiarse seriamente en las evaluaciones de
la relacién riesgo-beneficio y de las otras fuentes evitables o inevitables de exposicion;

(iv) los EE.UU. resumen las evaluaciones de inocuidad del JECFA sobre los nitritos y nitratos y
explican como se obtuvieron las IDA. Se hizo referencia a la 442 reunidn del JECFA (1995), que
llegb a la conclusién de que el nitrato no era genotoxico, que los estudios de carcinogénesis con
nitrito eran negativos, excepto cuando se suministraban dosis extremadamente altas de nitrito y
precursores de sustancias nitrosables, y que los datos epidemiol6gicos disponibles se
consideraba que no proporcionan pruebas de una asociacion entre la exposicién de los humanos
a los nitritos y el riesgo de cancer. Los EE.UU. proporcionaron un resumen de varios estudios que
muestran que las fuentes exdégenas de ingestion humana de nitratos provienen
fundamentalmente de alimentos procedentes de plantas (hortalizas 80-90%) y agua potable
(14%). Sobre los nitritos se explicé que los seres humanos consumen generalmente 1,2 a 3,0 mg
de nitritos al dia, de los cuales la saliva representa aproximadamente el 93% y las carnes curadas
se ha documentado que comprenden el 4,8% y las hortalizas el 2,2%. Antes de que los modernos
procesos de curado de la carne se ajustaran, la proporcidon de nitritos ingeridos por carnes
curadas era més elevada (39%).

Plll ¢La exposicion a las nitrosaminas (exégena y enddégena) supone un riesgo para la salud?
¢,Cudles son las exposiciones recientes de todas las fuentes y de los aditivos alimentarios a las
nitrosaminas generadas durante: i) el proceso de produccién de alimentos; ii) el tratamiento térmico
en el &mbito doméstico; vy iii) el transito gastrointestinal?

31. Observaciones recibidas de los miembros del GTE a la PlIl:

7 Ministerio de Salud y Bienestar Social (2000) Market basket study on daily intake of food additives (Estudio de la cesta
de la compra en relacion con la ingesta diaria de aditivos alimentarios).
https://www.ffcr.or.jp/houdou/2001/01/CE7101D177B43F05492569DF000BAGEG.html
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32.

33.

(i) un miembro del GTE mencioné un estudio realizado por Toyohara (1989), en el que se evaluaron
los niveles de N-nitrosaminas en salchichas comerciales, un contenido de 97,5 + 59,1 ug/kg de
N-nitrosodimetilamina (NDMA) y 43,1 + 37,9 ug/kg de nitrosopirrolidina (NPYR), se documentaron
valores 10 veces superiores a los encontrados en la bibliografia. Segin Dutra (2006), que evalué
el contenido de nitrosaminas en salchichas, no se encontraron nitrosaminas en las muestras
analizadas, posiblemente debido a la accién del ascorbato de sodio que actia como inhibidor de
la formacion de nitrosaminas. En el mismo estudio se presenta en los cuadros 1, 2, 3, 4 y 5 los
niveles de nitrosaminas observados en productos carnicos, leche y derivados, pescados y
mariscos y otros alimentos;

(i) otro miembro del GTE mencion6 una monografia del CIIC (IARC, 2006), que lleg6 a la conclusién
de que la ingesta de nitrato o nitrito en condiciones de nitrosacién endégena probablemente sea
carcinogénica para los seres humanos. Sin embargo, este miembro del GTE sefialé que habia
dudas sobre la idoneidad de la conclusién del CIIC. En particular, este miembro destac6 que,
segln la conclusion del CIIC, tragar saliva en combinacién con cualquier comida podria
considerarse como consecuencia de una posible formaciéon de compuestos nitrosados ya que la
mayor parte del nitrito ingerido se forma en la saliva. Se hizo referencia a la evaluacién del
JECFA (1995), que tuvo en cuenta la inocuidad de los aditivos, incluida la exposicion a
nitrosaminas y que no condujeron a un cambio de la IDA.

PIV ¢ Cuéales son los niveles adecuados (ingesta y residuales) necesarios para inhibir el Cl. botulinum
en vista de las consideraciones de los riesgos (nitrosaminas, superacion de la IDA) y los beneficios
(inocuidad microbiolégica), teniendo en cuenta otros factores que repercuten en la proliferacion
microbiana?

Observaciones recibidas de los miembros del GTE a la PIV:

(i) un miembro del GTE se refirid6 a la opinion de la EFSA (2003) en la que se aclaraba que
50-100 mg/kg de nitritos afadidos como nitrito de sodio en productos carnicos parecian
suficientes para varios productos, sin embargo, en otros productos, especialmente aquellos con
bajo contenido de sal y larga vida (til, se requiere afadir 50-150 mg/kg de nitritos para inhibir el
crecimiento de C. botulinum;

(i) otro miembro del GTE opiné que 200 mg/kg como nitrito de sodio 0 mas se necesitan para la
carne sin tratamiento térmico para inhibir el crecimiento microbiano y sefialé que las estimaciones
de la exposicién a los nitritos y nitratos como aditivos alimentarios, basadas en los datos del peso,
no exceden las IDA,;

(iii) otro miembro del GTE se refirié al nivel minimo requerido de 120 mg/kg de nitritos afiadidos
(como nitrito de sodio), establecido en los datos de inocuidad examinados, para controlar la
formacion de C. botulinum en todos los productos curados para "mantener en refrigeracion”.

PV ¢Hasta qué punto el uso de aditivos como el acido ascorbico en conjuncion con los nitratos y los
nitritos reduce la formacién de nitrosaminas y mitiga el riesgo potencial para la salud del uso de
nitratos y nitritos? ¢ Hay disponible informacién suficiente para permitir el uso seguro de los nitratos y
nitritos en niveles mas altos cuando se utilizan en conjuncion con estos aditivos adicionales?

Observaciones recibidas de los miembros del GTE a la PV:

() un miembro del GTE inform6 del uso de ascorbato de sodio, eritorbato de sodio y nicotinamida en
el jaman, jamén prensado, salchicha, tocino y corned beef en dosis de entre 200 y 500 mg/kg, y
ascorbato de sodio en productos de huevas de pescado (tarako) con 19 000 mg/kg en solucién de
encurtido;

(i) otro miembro del GTE explic6 que desde 1975 se ha aceptado que el &cido ascoérbico retrasa,
pero no elimina por completo, la formacion de nitrosaminas. Segun este miembro del GTE los
datos disponibles en ese momento indicaban el problema de las nitrosaminas en el tocino y no en
otros productos cocidos. Asi, se impuso para el tocino el nivel de 120 mg/kg de nitrito con
550 mg/kg de ascorbato o eritorbato. Otra combinacion (40 mg/kg de nitrito y 0,26% de sorbato
de potasio) brinda proteccién contra el botulismo y produjo una menor formacién de nitrosaminas.
Sin embargo, el uso de sorbato de potasio causO reacciones alérgicas y varios productos
reactivos formados por la combinacién de sorbato y nitrito a bajo pH y altas temperaturas
resultaron ser mutagénicos. Segun este miembro del GTE, hasta la fecha no se ha identificado
algun ingrediente que efectivamente reproduzca todas las propiedades importantes de los nitritos.

Observaciones finales

34.
sobre

La informacion recabada indica diferentes enfoques de gestion de riesgos y opiniones diferentes
la forma méas apropiada de expresar los niveles de uso de los nitratos y nitritos
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(afiadido/residual/expresado en el producto final o relacionado con el contenido de carne de la
formulacién/minimo/maximo).

35. Pueden observarse diferencias significativas tanto entre los niveles de uso de las cantidades
afladidas como de las residuales comunicados por los miembros del GTE para las mismas categorias de
alimentos. No hay estudios especificos para demostrar la efectividad de los niveles sefialados que se
proporcionaron. Si bien el nUmero de categorias y subcategorias de alimentos sobre las que los miembros
del GTE proporcionaron informacion difiere, los miembros del GTE indicaron una falta de alternativas para el
uso de nitratos y nitritos. La informacion sobre una posible adicion de ascorbatos o eritorbatos con la
intencion de inhibir la formacién de nitrosaminas se indicé para muchos de los usos documentados.

36. Se recopilaron datos de presencia natural de nitratos y nitritos. Corresponde ahora al Comité
considerar si y como hacer uso de estos datos.

37. Al proporcionar informacion sobre las preguntas Pl a PV, los miembros del GTE informaron de las
estimaciones de la exposicion ubicadas dentro de la IDA y superiores a la IDA (por nitratos de todas las
fuentes). Se sefialé que la principal fuente de exposicidon eran las hortalizas. Sin embargo, se expresé
preocupacion por la exposicién oral a nitritos/nitratos/nitrosaminas a través de carne elaborada y el vinculo
con el cancer con base en estudios epidemioldgicos, asi como en las cantidades de nitrosaminas que
pueden estar presentes en productos comerciales (salchichas). En lo que respecta a los niveles adecuados
para inhibir la proliferaciéon de CI. botulinum, los miembros del GTE indicaron los niveles minimos que
oscilan entre 50-200 mg/kg expresado como nitrito de sodio.

Recomendaciones

38. El objetivo de este trabajo fue crear un inventario de los datos disponibles a fin de: 1) examinar las
opciones de gestién de riesgos mas eficaces y 2) identificar cualquier necesidad de solicitar més datos
cientificos con el fin de consultar con el JECFA y el CCFA en cuanto a los pasos a seguir. El Comité podra,
por lo tanto, profundizar en el analisis de la informacién recopilada y se puede considerar la posibilidad de
tomar decisiones concretas sobre los préximos pasos, como se indica en las recomendaciones 1y 2 que
aparecen a continuacion.

Recomendacion 1

39. Alaluz de la informacién disponible, se invita al Comité a examinar y posiblemente decidir sobre el
enfoque de gestion de riesgos mas adecuado para tratar los usos y los niveles de uso de los nitratos y
nitritos en la NGAA. El Comité puede tomar en cuenta las sugerencias formuladas por los miembros del
GTE como se indica en el parrafo 16 de este documento.

Nota: A falta de consenso sobre un enfoque preferido, el Comité podria considerar la posibilidad de
establecer tanto los niveles afiadidos como los residuales como una solucién de compromiso.

Recomendacion 2

40. A laluz de la informacion disponible y teniendo en cuenta las opiniones de la Secretaria del JECFA,
el Comité deberia considerar si la informaciéon proporcionada satisface las preocupaciones planteadas o si
es factible y necesario un adicional asesoramiento cientifico.

Nota: Si el Comité esta de acuerdo con el enfoque (Recomendacion 1) y decide que no hay necesidad de
obtener asesoramiento cientifico adicional (Recomendaciéon 2) se podria considerar la posibilidad de
comenzar a trabajar en las disposiciones. Si el Comité decide que se requiere mas asesoramiento cientifico,
habra que formular una peticiéon del mismo.
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Apéndice 1:
Informacién recopilada sobre el uso de nitratos y nitritos como aditivos alimentarios
Cuadro 2: Informacién recopilada sobre los usos y niveles de uso de los nitritos
Niveles: afiadidos / residuales ¢Hay
Cantidad afiadida _ disponibles
sobre el total del Cantidad residual sobre _ Referencia a ¢Hay otros aditivos
No. cat. | contenido neto del el total del contenido Tipos de estudios que opciones alimentarios
alim. de producto final neto del producto final productos o Clase funcional de_mut_estran la disponibles que se utilicen Nota
la NGAA expresado como ion# expresado como ion# procesos de eficacia de los al uso junto con los
NO2 NO2 produccioén niveles propuesto de | nitritos afin de
sefialados nitritos? inhibir la
Min | Coman | Max. | Min. | ComGn | Max. formacion de
nitrosaminas?
08.1.1 Carne fresca, incluida la de aves de corral y caza, en piezas enteras o en cortes
Algunas Expresado
industr?as utilizan Gy BELIOP,
. Cuando NO2 y
ascorbatos junto
con los nitratos NIk S
150** Conservante No _ y utilizan juntos,
nitritos para |
prevenir la e bl no
. excedera los
formacion de
nitrosaminas LD [gfelr) S
’ NaNO2
08.1.2 Carne fresca picada, incluida la de aves de corral y caza
Alqunas Expresado
. 9 - como NaNO2.
industrias utilizan
: Cuando NO2 y
ascorbatos junto
con los nitratos Mo
150** Conservante No. - Y| utilizan juntos,
nitritos para
revenir la = bl e
f P - excedera los
ormacioén de
nitrosaminas Ll g1 B
’ NaNO2
08.2.1.1 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados(incluidos los salados) y sin tratar térmicamente, en piezas enteras o encorte
AlOUnas Expresado
. 9 " como NaNO2.
industrias utilizan
. Cuando NO2y
ascorbatos junto
con los nitratos NO3 se
150** Conservante No L y utilizan juntos,
nitritos para
revenir la el NM no
P - excederd los
formacion de
nitrosaminas 150 ppm como
) NaNO?2
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En el tocino, en
laCA08.2.1.1,

203 210 218 5* 10* 50* tocino Conservante No se utiliza Expresado
ascorbato de como NO2
sodio con los

nitritos
Sales de &cido
ascorbico, acido
Agente de retencion eritorbico y
tocoferoles, lo Expresado
156 del colory .
anterior se como NO2
conservante .
puede utilizar en
combinacién con
los nitritos.
Se utilizan acido
ascorbico y
Agente de retencion e;gcéril;atgrc;e
150 del colory No a udaFa a
conservante y o
degradacion de
los nitratos a
nitritos
En los EE.UU. el
reglamento Expresado
requiere que se como NaNO2
tocino (curado | Agente de retencion %r;ag::cj:;g%r: oblgglgjncgln
120 200 625 0,2 6,8 36,5 en hiumedo y del colory No . .
sodio o eritorbato peso de la
en seco) conservante .
al tocino para carne en la
prevenir la formulacion
formacion de del producto
nitrosaminas
08.2.1.2 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados(incluidos los salados), desecados y sin tratar térmicamente, en piezas enteras o en cortes
Alounas Expresado
. 9 - como NaNO2.
industrias utilizan
X Cuando NO2y
ascorbatos junto
con los nitratos y . .NOS. s€
150** Conservante No L utilizan juntos,
nitritos para
) el NM no
prevenir la

formacion de
nitrosaminas.

150 ppm como

excederd los

NaNO2




CX/EA 19/51/9

12

100

277

350

3*

30*

50*

jamon curado
en seco

Conservante

No

En el jamén
curado en seco,
enla CA
08.2.1.2, se
utiliza ascorbato
de sodio con los
nitritos

Expresado
como NO2

100

247

350

3*

30*

50*

lomo de cerdo
curado en
seco

Conservante

No

En el lomo de
cerdo curado en
seco, en la CA
08.2.1.2, se
utiliza ascorbato
de sodio con los
nitritos

Expresado
como NO2

121

128

142

6*

15*

50*

tiras de cecina
marinada de
res

Conservante

No

En el beefjerky,
enla CA
08.2.1.2, se
utiliza ascorbato
de sodio con los
nitritos

Expresado
como NO2

97

99

100

1*

2*

50*

tiras de cecina
marinada de
cerdo

Conservante

No

En el tocino, en
laCA08.2.1.2,
se utiliza
ascorbato de
sodio con los
nitritos

Expresado
como NO2

156

Agente de retencién
del colory
conservante

Sales de acido
ascorbico, acido
eritérbico y
tocoferoles, lo
anterior se
puede utilizar en
combinacién con
los nitritos.

Expresado
como NO2

150

Agente de retencién
del colory
conservante

No

Se utilizan acido
ascorbico y
eritorbato de
sodio para
ayudar a la
degradacion de
los nitratos a
nitritos
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Expresado
como NaNO2
jamon curado | Agente de retencion Ob'gfezncgn
200 625 0,02 15 16,2 en seco, del colory No
. peso de la
prosciutto conservante came en la
formulacion
del producto
08.2.1.3 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, fermentados y sin tratar térmicamente, en piezas enteras o en cortes
Sales de acido
ascorbico, acido
Agente de retencion eritorbico y
tocoferoles, lo Expresado
156 del colory )
conservante anterior se como NO2
puede utilizar en
combinacion con
los nitritos.
Se utilizan &cido
ascorbico y
Agente de retencion erltor.bato de
150 del colory No sodio para
conservante ayudar a la
degradacion de
los nitratos a
nitritos
08.2.2 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, tratados térmicamente en piezas enteras o en cortes
Alounas Expresado
. 9 - como NaNO2.
industrias utilizan
. Cuando NO2y
ascorbatos junto
con los nitratos y . .NOS. s€
150** Conservante No L utilizan juntos,
nitritos para
) el NM no
prevenir la .
L excederd los
formacion de
nitrosaminas 150 ppm como
) NaNQO2
Se utiliza
ascorbato de
L, sodio con los
jamon curado "
; L nitritos en el
cocido, lomo Agente de retencion amén curado Exoresado
10 80 250 1* 30* 50* de cerdo del colory No jan P
. cocido, lomo de como NO2
curado cocido, conservante

tocino cocido

cerdo curado
cocido, tocino
cocido en la CA

08.2.2.
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En la espaldilla
de cerdo curada
espaldilla de Agente de retencion cocida, en la CA Expresado
10 78 150 3* 31~ 50* cerdo curada del colory No 08.2.2, se utiliza p
: como NO2
cocida conservante ascorbato de
sodio con los
nitritos
En el cerdo
., asado, en la CA
Agente de retencion 08.2.2, se utiliza Expresado
20 100 250 3* 30* 50* cerdo asado del colory No BN P
ascorbato de como NO2
conservante .
sodio con los
nitritos
En el pastrami
deres, enla CA
. " . pastrami de 08.2.2, se utiliza Expresado
56 111 226 1 16 50 res Conservante No ascorbato de como NO2
sodio con los
nitritos
Sales de acido
ascorbico, acido
L eritorbico y
156 Agenétzldcemrg:encmn tocoferoles, lo Expresado
Y anterior se como NO2
conservante -
puede utilizar en
combinacién con
los nitritos.
Se utilizan acido
ascorbico y
Agente de retencién e:(t)c(;jrigatgrge
150 del colory No P
ayudar a la
conservante =
degradacion de
los nitratos a
nitritos
Expresado
jamén como NaNO2
ahumado y Agente de retencion obI;EeOechgln
200 625 0,03 7,5 27,6 curado, aves del colory No
peso de la
de corral conservante
carne en la
curadas L.
formulacién
del producto
08.2.3 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, congelados, en piezas enteras o en cortes
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Alqunas Expresado
. 9 " como NaNO2.
industrias utilizan
. Cuando NO2y
ascorbatos junto
con los nitratos y . .NOS. s€
150** Conservante No o utilizan juntos,
nitritos para
) el NM no
prevenir la .
S excederd los
formacion de
nitrosaminas 150 ppm como
) NaNO2
Ninguln otro
productos del aditivo
50 80 90 | 10¢ | 30¢ | s0¢ cerdo Conservante No alimentario se Expresado
elaborados utiliza con los como NO2
congelados nitritos en la CA
08.2.3.
08.3 Productos céarnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados
Se utilizan &cido
ascorbico y
Agente de retencion e;gc&rilc))atgr(;e
150 del colory No P
conservante ayudar a la
degradacion de
los nitratos a
nitritos
Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados,
08.3.1.1 curados (incluidos los salados) desecados y sin tratar térmicamente
Algunas Expresado
industrias utilizan | S°M° NENEZ,
X Cuando NO2 y
ascorbatos junto
con los nitratos y ok s
150** Conservante No . utilizan juntos,
nitritos para
) el NM no
sl excedera los
formacion de 150 ppm como
nitrosaminas. NaNO2
En los embutidos
de salami, en la
3% o1 50* embutidos de Conservante No CA083.1.1, se Expresado
utiliza ascorbato como NO2

223

salami

de sodio con los

nitritos
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Agente de retencion

Sales de acido
ascorbico, acido
eritérbico y

conservante o
puede utilizar en
combinacién con
los nitritos.
Expresado
como NaNO2
salami, Agente de retencion Ob}gs\leojncgln
200 625 0,03 0,8 9,7 chorizo, del colory No eso de la
pepperoni conservante P
carne en la
formulacién
del producto
08.3.1.2 Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados,curados (incluidos los salados) y secos, y sin tratar térmicamente
Expresado
. Algunas.,. como NaNO2.
industrias utilizan Cuando NO2
ascorbatos junto y
con los nitratos y . .NOS. seé
150** Conservante No nitritos para utilizan juntos,
revenFi)r la =l W g
P - excedera los
formacion de 150 ppm como
nitrosaminas. NaNO2
En los embutidos
Agente de retencién 23S, B T
10 67 135 1% o4 50* embutidos del color y No .0'8.3.1.2, se Expresado
secos utiliza ascorbato como NO2
conservante .
de sodio con los
nitritos
Sales de acido
ascorbico, acido
Agente de retencion EILIoED 37
tocoferoles, lo Expresado
156 del color y .
anterior se como NO2
conservante o
puede utilizar en
combinacién con
los nitritos.
08.3.1.3 Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados,fermentados y sin tratar térmicamente
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Algunas Expresado
. : " como NaNO2.
industrias utilizan Cuando NO2 y
ascorbatos junto NO3 se
150** Conservante No con.Io.s nitratos y utilizan juntos,
nitritos para
prevenir la el LML) no
formacion de Szl o5
X ) 150 ppm como
nitrosaminas. NaNO2
08.3.2 Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y tratadostérmicamente
Expresado
. Algunas.,. como NaNO2.
industrias utilizan
: Cuando NO2 y
ascorbatqs junto NO3 se
150** Conservante No co:iltcr)ifogltpr)ztrc;s y utilizan juntos,
prevenir la =l 1L no
L excedera los
fc.)rmamo.n de 150 ppm como
nitrosaminas. NaNO2
En las
Agente de retencién S%‘;\hgzg %S’Z egela Expresado
* * * 1 ey
10 98 200 1 28 50 salchichas cgfnlszcr)\lgn)t/e No utiliza ascorbato como NO2
de sodio con los
nitritos
En los productos
prensados de
productos L cerdo curado
40 81 111 10* 30* 50* prensados de Agenée Ide IretenC|on N cocido, en la CA Expresado
cerdo curado co?nszcr)vc;n)t/e 0 08.3.2, se utiliza como NO2
cocido ascorbato de
sodio con los
nitritos
En los productos
de carne de
productos de L cer'do cgrada
carne de cerdo Agente de retencion cocida picada, Expresado
36 78 100 3* 30* 50* curada cocida del colory No en la CA_(_)8.3.2, como NO2
picada conservante se utiliza
ascorbato de
sodio con los

nitritos
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Sales de acido
ascorbico, acido
eritérbico y

Agente de retencion
156 del color y tocofer_oles, lo Expresado
conservante anterlp_r se como NO2
puede utilizar en
combinacién con
los nitritos.

Expresado
embutidos COE&SSNOZ
ahumados, Agente de retencion Obase encgln

156 625 0 7,6 29,3 salchichas, del colory No del
tiras de cecina conservante peso de fa
marinada came en !a
formulacion
del producto
08.3.3 Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y congelados
Expresado
. Algunas.,. comg NaNO2.
industrias utilizan Cuando NO2 y
ascorbatos junto
con los nitratos y . .NOS. seé
150** Conservante No nitritos para utilizan juntos,
aEEnh exilel;lzlrg ?os
fqrmacié.n de 150 ppm como
nitrosaminas. NaNO2
Ningun otro
aditivo
" " " salchichas alimentario se Expresado
el w e i =L el congeladas CETEERETIE M2 utiliza con los como NO2
nitritos en la CA
08.3.3.
09.2.4.1 Pescado y productos pesqueros cocidos
salchichas de
pescado En los embutidos
especifico que de pescado, en
incluye Agente de retencion laCA09.2.4.1, Expresado
50 100 170 2* 2* 33* ingredientes 9 d No se utiliza P
2 el color como NO2
distintos del ascorbato de
pescado, como sodio con los
queso y nitritos

hortalizas
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156

Agente de retencién

del colory
conservante

Sales de acido
ascorbico, acido
eritérbico y
tocoferoles, lo
anterior se
puede utilizar en
combinacién con
los nitritos.

Expresado
como NO2

09.3.3

Sucedaneos de salmén,

caviar y otros productos p

esqueros a base

de huevas

30

2* 3* 5*

huevas de
bacalao
saladas
(tarako)

Agente de retencién

del color

No

En las huevas de
bacalao saladas
(tarako), en la
CA 09.3.3, se
utiliza ascorbato
de sodio con los
nitritos

Expresado
como NO2

7 102

1* 2* 4*

huevas de
salmén
saladas
(sujiko)

Agente de retencién

del color

No

Se utiliza
ascorbato de
sodio con los
nitritos en las

huevas de

salmén saladas
(sujiko) en la CA
09.3.3.

Expresado
como NO2

# A menos que se indique lo contrario en la columna 'Nota'
* Los niveles de la cantidad residual quedan dentro de tres dias después de la finalizacion del proceso de produccién
** No hay informacion sobre otros niveles de uso. Sin embargo, Brasil tiene informacion sobre niveles detectados en los laboratorios y la bibliografia
Total del contenido neto = es decir, como se consume. Se relaciona con el total del peso del producto disponible para los consumidores (es decir, en el caso de los productos
carnicos se relaciona con todo el peso del producto y no con el contenido de carne)

Cuadro 3: Informacién recopilada sobre los usos y niveles de uso de los nitratos

Niveles: afiadidos / residuales Referencia ¢Hay disponibles
- . . - a estudios ¢Hay otros aditivos
No. cat. | Cantidad afadida del Cantidad residual del Tipos de que opciones alimentarios que
alim. total del contenido neto | total del contenido neto productos o Clase demuestran | disponibles | se utilicen junto Nota
dela del producto final del producto final procesos de funcional la eficacia al uso con los nitritos a
NGAA | expresado como ion# expresado como ion# produccién de los propuesto fin de inhibir la
de NO3 de NO3 niveles de nitratos? formacién de
Min. ‘ Comun | Max. Min. ’ Comun ’ Max. sefalados nitrosaminas?
01.6.1 Queso no madurado
Expresado como
*%
50 Conservante No NaNO3
01.6.2 Queso madurado
Expresado como
Kk
50 Conservante No NaNO3
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ECE

01.6.2.1 | Queso madurado, incluida la corteza
Ningun otro aditivo
alimentario se
12*00 1200* 1200~ Queso gouda No utiliza con los Expre?\lagg como
nitratos en la lICA
01.6.2.1.
Gouda, Cheddar,
Emmental, etc.
Ejemplo de
productos y
niveles
documentados:
* Edammer 230
mg/l de leche para
queso
* Queso El nitrato de
semiblando 1000 sodio se
mg/l de leche para puede
queso Prevencion reemplazar
* Ridder 1000 de la con
1200* mg/l de leche para fermentacion | bactofugacio
100 200 ok <0,3 30 50 queso Conservante anormal del no
* Queso para el queso microfiltracio
queso procesado durante la n para
4 % de grasa 260 maduracion eliminar los
mg/l de leche para Clostridia,
queso con
* Queso para el excepciones.
gueso procesado
16 % de grasa
720 mg/l de leche
queso
* Queso para el
gueso procesado
27 % de grasa
720 mg/l de leche
para queso
01.6.4 Queso elaborado, fundido
Hay otras
opciones de
conservantes
08.1.1 Carne fresca, incluida la de aves de corral y caza, en piezas enteras o en cortes
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Expresado como
Algunas industrias NaNO2. Cuando
utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos Yy nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. deberéa exceder
de 150 ppm
08.1.2 Carne fresca picada, incluida la de aves de corral y caza
Expresado como
Algunas industrias | NaNO2. Cuando
utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. deberéa exceder
de 150 ppm
08.2.1.1 | Productos cérnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados(incluidos los salados) y sin tratar térmicamente, en piezas enteras o encortes

Algunas industrias

Expresado como
NaNO2. Cuando

utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. debera exceder
de 150 ppm
Ningun otro aditivo
productos de alimentario se Expresado como
100 100 150 10* 30* 50* cecina curada de Conservante No utiliza con los NO2
cerdo nitratos en la lICA
08.2.1.1.
Expresado como
156 NO2
Se utilizan acido
Agente de ascorbico y
300 retencion del No eritorbato de sodio
colory para ayudar a la
conservante degradacion de los
nitratos a nitritos
_ Agente de En los EE.UU. el Expresado como
tocino (curado en retencion del reglamento NaNO3 o KNO3
700 | 2187 3,5 14 32 himedo y en color y No requiere que se con base en el
seco) conservante afiadan 550 ppm de | peso de la carne

ascorbato de sodio

en la formulacién
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o eritorbato al
tocino para prevenir
la formacién de
nitrosaminas

del producto

Productos carnicos, de aves de ¢

orral y caza elaborados, curados

08.2.1.2 (incluidos los salados), desecados y sin tratar térmicamente, en piezas enteras o en cortes
Expresado como
Algunas industrias NaNO2. Cuando
utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. deberéa exceder
de 150 ppm
Expresado como
156 NO2
Se utilizan acido
Agente de ascorbico y
300 retencion del No eritorbato de sodio
colory para ayudar a la
conservante degradacion de los
nitratos a nitritos
Expresado como
Agente de NaNO3 o KNO3
jamén curado en retencion del con base en el
700 | 2187 04 106 1366 seco, prosciutto colory No peso de la carne
conservante en la formulacién
del producto
08.2.1.3 | Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, fermentados y sin tratar térmicamente, en piezas enteras o en cortes
Expresado como
156 NO2
Se utilizan acido
Agente de ascorbico y
retencion del eritorbato de sodio
300 No
colory para ayudar a la
conservante degradacion de los
nitratos a nitritos
08.2.2 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, tratados térmicamente en piezas enteras o en cortes
Algunas industrias | Expresado como
usan ascobartos NaNO2. Cuando
con los nitratos y los nitritos y
300** Conservante No nitritos para nitratos se
prevenir la utilizan
formacion de conjuntamente la
nitrosaminas. cantidad no
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debera exceder

de 150 ppm
Se utiliza ascorbato
lomo de cerdo de sodio con los Expresado como
* *
107 9 50 curado cocido Conservante No nitratos en la CA NO2
08.2.2.
Se utiliza ascorbato
. " . jamén curado de sodio con los Expresado como
111 7 9 50 cocido Conservante No nitratos en la CA NO2
08.2.2.
Expresado como
156 NO2
Se utilizan acido
Agente de ascorbico y
300 retencion del No eritorbato de sodio
colory para ayudar a la
conservante degradacion de los
nitratos a nitritos
Expresado como
jamén ahumado y rggﬁgitgnd;el ’\(I:?)’;ll?)gsoe Ke’;:oel3
700 | 2187 0,2 16 108 Cgcr)?gcl)’cﬁ\rlgjaie color y No peso de la came
conservante en la formulacién

del producto

08.2.3 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, congelados, en piezas enteras o en cortes

Expresado como
Algunas industrias | NaNO2. Cuando

utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. deberéa exceder
de 150 ppm

08.3.1.1 | Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados,curados (incluidos los salados) desecados y sin tratar térmicamente

Expresado como
Algunas industrias NaNO2. Cuando

utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. debera exceder

de 150 ppm
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Expresado como
156 NO2
Se utilizan acido
Agente de ascorbico y
retencién del eritorbato de sodio
300 No
colory para ayudar a la
conservante degradacion de los
nitratos a nitritos
Expresado como
Agente de NaNO3 o KNO3
salami, chorizo, retencion del con base en el
1787 | 2187 0.1 113 2289 pepperoni colory No peso de la carne
conservante en la formulacién

del producto

08.3.1.2

Productos carnicos, de aves de ¢

orral y caza picados y elaborados,curados (incluidos los salados) y secos, y sin tratar

térmicamente

Algunas industrias

Expresado como
NaNO2. Cuando

degradacion de los

utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. deber4 exceder
de 150 ppm
Expresado como
156 NO2
Se utilizan acido
Agente de ascorbico y
retencion del eritorbato de sodio
300 No
colory para ayudar a la
conservante degradacion de los
nitratos a nitritos
08.3.1.3 | Productos cérnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados,fermentados y sin tratar térmicamente
Expresado como
Algunas industrias | NaNO2. Cuando
utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. debera exceder
de 150 ppm
Agente de Se utiIi’zan acido
retencion del . ascorbico y .
300 No eritorbato de sodio
colory
para ayudar a la
conservante
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nitratos a nitritos
08.3.2 Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y tratados
- térmicamente
Expresado como
Algunas industrias NaNO2. Cuando
utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. deberéa exceder
de 150 ppm
Expresado como
156 NO2
Se utilizan acido
Agente de ascorbico y
300 retencion del No eritorbato de sodio
colory para ayudar a la
conservante degradacion de los
nitratos a nitritos
. Expresado como
Embutidos Agente de NaNO3 o KNO3
ahumados, retencion del con base en el
1787 | 2187 0,8 46 541 salchichas, tiras No
. colory peso de la carne
de cecina o
marinadas conservante en la formulacién
del producto
08.3.3 Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y congelados
Expresado como
Algunas industrias | NaNO2. Cuando
utilizan ascorbatos los nitritos y
junto con los nitratos se
300** Conservante No nitratos y nitritos utilizan
para prevenir la conjuntamente la
formacion de cantidad no
nitrosaminas. deberéa exceder
de 150 ppm
Ningun otro aditivo
salchichas alimentario se Expresado como
13 <5 congeladas de Conservante No utiliza con los P
) . NO2
salami nitratos en la lICA
08.2.1.1.

# A menos que se indique lo contrario en la columna 'Nota'
* Los niveles de la cantidad residual quedan dentro de tres dias después de la finalizacion del proceso de produccion
** No hay informacion sobre otros niveles de uso. Sin embargo, Brasil tiene informacién sobre niveles detectados en los laboratorios y la bibliografia
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** E| Japon presento el nivel de uso de los nitratos en queso madurado solo como referencia para contribuir al debate. Segun el Japén los nitratos se utilizan como coadyuvantes de
elaboracién y no cumplen ninguna funcién tecnolégica en el producto final

*+* | a cantidad de iones de NO3 afiadidos a la leche utilizada para producir 1kg del producto final (queso); de acuerdo con la FIL, en algunas publicaciones se indica que 1.200

mg/kg de NO3 afiadido corresponden a la cantidad residual de 20 mg/kg; la FIL informé que el proceso bioldgico se traduce en la ausencia de residuos de nitratos o nitritos en la
masa final de queso
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