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Quincuagésima segunda reunioén

ARMONIZACION DE LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE NORMAS SOBRE
PRODUCTOS:
INFORME DEL GTE SOBRE ARMONIZACION

El GTE sobre armonizacién estuvo presidido por Australia y copresidido por los Estados Unidos de América
y el Japon. Los miembros del GTE fueron Argentina, el Brasil, el Canad4, China, Chile, el Ecuador, Egipto, la
Unidn Europea, la India, Indonesia, Iran, el Japon, Malasia, Nueva Zelandia, Nigeria, el Perq, la Republica de
Corea, el Senegal, Singapur, Sudafrica, los Estados Unidos de América, EFEMA, EU Speciality Food
Ingredients, FIA, GOED, ICBA, IDF, IFAC, IFU, ISDI y NATCOL.

Trabajo de armonizacién realizado en 2019

1. El CCFA, en su 51.2 reunion (CCFA51), acordd establecer un Grupo de trabajo por medios
electronicos (GTE) presidido por Australia y copresidido por los Estados Unidos de América (EE.UU.) y el
Japén, que solo trabajaria en inglés, a fin de examinar (REP 19/FA pérr. 58):

(). la armonizacion de las siguientes normas sobre productos que figuran en el plan de trabajo futuro:
con la ayuda de la IDF, las siguientes normas para la leche y los productos lacteos, incluida la finalizacion de
las normas para el queso: CXS 208-1999, CXS 221-2001, CXS 250-2006, CXS 251-2006, CXS 252-20086,
CXS 273-1968, CXS 275-1973, CXS 278-1978 y CXS 283-1978; mas las normas sobre productos CXS 19-
1981, CXS 33-1981, CXS 210-1999, CXS 211-1999, CXS 256-2007, CXS 329-2017, CXS 326-2017,
CXS 327-2017 y CXS 328-2017;

(ii). cémo pueden evitarse futuras divergencias entre la NGAA y las normas sobre productos cuando los
comités modifican o elaboran nuevas disposiciones sobre aditivos alimentarios; y

(iii). la revision de la seccién sobre aditivos alimentarios de las normas sobre productos que se indica en
CRD2 Anexo 1, Parte A, para incluir el polisacarido de semillas de tamarindo (SIN 437) bajo el encabezado
de la clase funcional apropiada con una dosis maxima de uso (DM) segun buenas practicas de fabricacion
(BPF) (véase CRD 2, recomendacion 2).

Trabajo de armonizacién posterior realizado en 2020

2. De acuerdo con la carta circular CL 2020/34-FA y el correo electronico adicional de la Secretaria del
Codex, con fecha del 29 de julio de 2020, los GTE establecidos por la CCFA51 fueron convocados de nuevo.
El GTE sobre armonizacién continué con su trabajo para informar a la CCFA52. El GTE sobre armonizacién
reconvocado estuvo presidido por Australia y copresidido por los Estados Unidos de América y el Japén, y
trabajo solamente en inglés. En 2020 el GTE reconvocado trabajé en los siguientes temas:

0] la armonizacioén de las siguientes normas sobre productos que se indican en el plan de trabajo futuro:
con la asistencia de IDF, terminar las normas sobre la leche y los productos lacteos, a saber: CXS 207-1999,
CXS 243-2003, CXS 253-2006, CXS 262-2006, CXS 281-1971, CXS 282-1971, CXS 288-1976, CXS 290-1995
y CXS 331-2017;y

(i) el tema remitido por el CCEURO con respecto a la armonizacién.

3. El trabajo de armonizacion que se recoge en este documento guarda relacion con la actividad del
GTE realizada solamente durante 2019. El trabajo de armonizacion realizado por el GTE en 2020 sera
examinado por una sesion futura del Comité.

1 Este documento es una version actualizada de CX/FA 20/52/6 Rev.1.
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Progresos realizados desde la 51.2 reunion del CCFA
4, En este informe del GTE, la armonizacion se abord6 del modo siguiente:

0] Se examind la aplicacién del arbol de decisiones para la armonizacion? a fin de proponer cambios en
estas normas del Codex sobre productos y en la NGAA: CXS 208-1999, CXS 221-2001, CXS 250-2006,
CXS 251-2006, CXS 252-2006, CXS 273-1968, CXS 275-1973, CXS 278-1978 y CXS 283-1978 (CCMMP);
CXS 19-1981, CXS 33-1981, CXS 210-1999, CXS 211-1999, CXS 256-2007 y CXS 329-201 (CCFO); y
CXS 326-2017, CXS 327-2017 y CXS 328-2017 (CCSCH).

(i) Se elaboré un proyecto de documento de orientacion para evitar divergencias entre las disposiciones
sobre aditivos alimentarios de las normas de los comités sobre productos y la NGAA, una vez terminada la
armonizacion.

(iii) Se examinaron las revisiones propuestas al Cuadro 3 de la NGAA relacionadas con la armonizacién
parcial de CXS 249-2006, CXS 273-1968, CXS 275-1973 y CXS 288-1978, a fin de incluir el polisacéarido de
semillas de tamarindo (SIN 437) tal como se indic6 en el Anexo 1 Parte A de CRD2 de la CCFA51.

5. En el Apéndice 1 se presenta un resumen de las cuestiones y las preguntas que se desprenden del
trabajo del GTE. En el Apéndice 1 se ofrece también una explicacion del enfoque propuesto por la Presidencia
para cada una de las cuestiones clave identificadas.

6. En los apéndices 2, 3, 4, 5 y 6 se tratan las solicitudes planteadas por el GTE para que el CCFA las
someta a consideracion.

Lista de apéndices

1. Documento explicativo: preguntas, observaciones y resumenes de la informacién recibida, y propuestas de
la Presidencia para el GTE.

2. Propuestas de cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las hormas del Codex para la
leche y los productos lacteos, y los cuadros 1, 2 y 3 de la NGAA, con relacion a las categorias de alimentos
pertinentes.

3. Propuestas de cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas del Codex para las
grasas y aceites, y los cuadros 1, 2 y 3 de la NGAA, con relacion a las categorias de alimentos pertinentes de
grasas y aceites.

4. Propuestas de cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas del Codex para las
especias y hierbas aromaticas, y la NGAA con relacion a las categorias de alimentos pertinentes de hierbas
aromaticas y especias.

5. Propuestas de cambios al Cuadro 3 de la NGAA relacionados con la armonizacion de las disposiciones
sobre el polisacarido de semillas de tamarindo en CXS 243-2006, CXS 273-1968, CXS 275-1973 y CXS 288-
1976.

6. Elaboracion de un documento de orientacion para evitar la divergencia entre las disposiciones sobre
aditivos alimentarios de las normas de los comités sobre productos y la NGAA, una vez terminada la
armonizacion.

2 http://www.fao.org/fileadmin/user _upload/codexalimentarius/committee/docs/INF_CCFA_s.pdf
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Apéndice 1

DOCUMENTO EXPLICATIVO: PREGUNTAS, OBSERVACIONES Y PROPUESTAS DE LA
PRESIDENCIA
PARTE A: RESUMEN DE LAS PROPUESTAS DE LA PRESIDENCIA EN LAS ULTIMAS CIRCULARES

En la Parte A se hace una distincién entre las cuestiones que seran analizadas por el Grupo de trabajo virtual
sobre armonizacion en junio de 2021, y las que son para informacion y explicacién solamente.

Para andlisis

Cuestiones clave que deben ser examinadas por el Comité, al principio a través del GT virtual sobre
armonizacion

Cuestion 1 — Elaboracién de notas del Cuadro 3

Esta cuestion fue una de las cuestiones principales identificadas y analizadas por el GTE durante el trabajo
de armonizacién en la CCFA53 (prevista para que se someta a consideracion en la sesion de marzo de 2022).
Pero se considera importante que se analice y se busque una solucién si es posible en el GTP y la sesién
plenaria en el CCFA en su 52.2 reunidn, ya que tiene importantes ramificaciones para el trabajo de
armonizacion presente y futuro (CCFA53).

Los Estados Unidos de América (EE. UU.) creen firmemente que todos los aditivos del Cuadro 3 que se
utilizan en categorias de alimentos que no figuran en el Anexo al Cuadro 3, tanto en alimentos normalizados
como no normalizados, deben reflejarse en el Cuadro 3. Esto guarda relacion con las actuales propuestas de
armonizacién de afiadir disposiciones sobre aditivos del Cuadro 3 a los Cuadros 1y 2, y no al Cuadro 3, de
modo que puedan mantenerse las complicadas notas de condiciones de las normas sobre productos mediante
la adicién de tales notas detalladas a los Cuadros 1 y 2. La propuesta de EE. UU. de afiadir notas a la
columna 5 de las entradas del Cuadro 3y, por consiguiente, tener una lista aparte de notas para el Cuadro 3,
similar a la lista de notas existente para los Cuadros 1y 2, fue apoyada y se propone para su consideracion.
Este tipo de notas podria ser diferente de las notas vigentes en las normas del Codex contenidas en el
Cuadro 3, si bien podrian integrarse en nuevas notas del Cuadro 3. La propuesta de EE. UU. de cambiar el
enfoque tiene como fin ayudar a simplificar las entradas del Cuadro 3, cumplir con el preambulo de la NGAA
y limitar la posible confusion para la comprensién futura del funcionamiento del Cuadro 3. La propuesta sirve
para garantizar que las disposiciones sobre aditivos alimentarios que se enumeran en el Cuadro 3 de
categorias de alimentos que no estan en el anexo al Cuadro 3 no se afladan a los Cuadros 1 y 2 ya que esto
crearia confusién sobre el funcionamiento del Cuadro 3 y el anexo al Cuadro 3, y la NGAA. Si se apoya la
propuesta entonces seria necesario someter a consideracién como podria desarrollarse y quién podria
hacerlo, tomando nota de que EE. UU. brindd su asistencia (¢, Coémo posible nuevo trabajo futuro?).

Lamentablemente el CCFA no lo analizé ni adopté una decisién al respecto, por lo tanto no es algo que se
haya hecho como parte del trabajo de armonizacién actual. De la comprobacién no se desprende que haya
ningun ejemplo en el trabajo de armonizacion de la CCFA52. No obstante, hubo un ejemplo anterior en que
se hicieron cambios en los Cuadros 1y 2, pero no en el Cuadro 3. Fue en el documento CX/FA 19/51/6 para
la CCFA51 (reunién de 2019), donde el GTE, el GTP y la sesion plenaria sometieron a consideracion
enmiendas, que después se hicieron en la NGAA debido a la armonizacion. Esto se especifica en el punto 20
del Apéndice 1 del documento de armonizacién CX/FA 19/51/6.

Si se apoya la propuesta de EE. UU. entonces sera necesario hacer cambios en el trabajo de armonizacion
anterior (y futura CCFA53). Se considera que esto no es un simple ejercicio sino que costara tiempo y
esfuerzos, mas alla de lo sefialado en el trabajo de armonizacién actual y futuro que probablemente requerira
nuevo trabajo adicional. Tiene sin duda ramificaciones para el trabajo de armonizacion de la CCFA53, en que
se han hecho las enmiendas propuestas a los Cuadros 1y 2, y no al Cuadro 3, utilizando la opcién propuesta
de nuevas notas del Cuadro 3.
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Cuestion 2 — Propuesta de cambios alalista de titulos de normas del Codex en el Anexo C de la NGAA

La recomendacién del GTE sobre armonizacion de modificar la lista de normas del Codex en los cuadros del
Anexo C de la NGAA para ayudar a aclarar qué nimero de categorias de alimentos es pertinente para
CXS 283-1978 se propone para consideracién y andlisis por el CCFA y esperamos que pueda adoptar
también una decision. Se propone eliminar la entrada de CXS 283-1978 con el titulo “Queso (no madurado,
incluido el queso fresco) — Véase también CXS 221-2001” y el nimero de la categoria de alimentos 01.6.1
para limitar la confusidn. La solicitud propuesta a la Secretaria del Codex se ha copiado a continuacién.

En el punto 3 a continuacién se da mas informacién con respecto al cambio propuesto.

N.° de Titulo delanorma del Codex N.° de Cat. de alim.
norma
283-1978 Queso (madurado, incluido madurado por 01.6.2.1

mohos)

N bién CODEX STAN 221-2001

Cuestién 3—¢Debe afadirse la oracidon general sobre coadyuvantes de elaboracion atodas las normas
para el queso, o0 atodas las normas para productos lacteas?

El GTE sobre armonizacién recomienda que la oracién estandar sobre coadyuvantes de elaboracion “Los
coadyuvantes de elaboracién utilizados en productos correspondientes a esta norma deberan ser compatibles
con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion (CXG 75-2010)” se afiada
a las normas CXS 278-1978 y CXS 283-1978 ya que ambas se refieren a los coadyuvantes de elaboracién
en la norma. La cuestion ulterior es si esta misma oracion debe afiadirse también a todas las demas normas
para el queso ya que en su produccion se utilizan diversos coadyuvantes de elaboracién, o incluso a todas
las normas sobre productos lacteos

Informacién y explicaciéon solamente

Resumen de las demas cuestiones (la numeracién se refiere a las entradas mas detalladas en la
Parte B)

(1) Los cuadros de clases funcionales se han afadido a las normas sobre productos de CCMMP que
actualmente no figuran en ellas, para que haya coherencia.

(2) Se propone no afiadir entradas sobre aditivos alimentarios en la NGAA para las sustancias quimicas
gue tienen un nimero del SIN pero que no tienen una especificacién del JECFA, o no forman parte de una
especificacién de grupo del JECFA.

4) Los cambios se han actualizado para reflejar las actualizaciones en la NGAA ya que el trabajo inicial
sobre armonizacion comenzo en la 1.2 circular para las normas del CCMMP y el CCFO (debido a CX/FA 19/51/2
Add. 2). En cuanto a las normas del CCFO también fue necesario afiadir clases funcionales adicionales al
parrafo estandar afiadido a la norma sobre productos que hace referencia a la NGAA, después de haber
finalizado la armonizacién. A veces estos cambios se han hecho ademas de lo que habia originariamente en
la norma.

Algunas notas propuestas se han dividido (tema 7), mientras que otras se han combinado (tema 29). La
explicacion y justificacion de los cambios se ofrece a continuacion.

(6) Andlisis de por qué se necesitan notas detalladas muy largas para las disposiciones sobre fosfatos, y
no se consideran apropiados enfoques alternativos.

(11) No se han hecho cambios relacionados con los proyectos de disposiciones para la armonizacién con
el CCMMP del edulcorante sal de aspartamo y acesulfamo, ya que son proyectos de disposiciones y es mas
probable que se traten durante las consideraciones del GTE de la NGAA através del procedimiento de tramites.
Para la armonizacion con el CCSCH surgié una cuestidn similar relacionada con el mismo edulcorante, con la
propuesta de un resultado similar, que es recomendar al GTE de la NGAA que someta a consideracion estas
cuestiones.

(12) Una recomendacion sera que se pida a la Secretaria del Codex que examine el nombre del aditivo
alimentario del SIN 554 en la NGAA y haga los cambios que sean necesarios para utilizar el nombre preferido
“silicato de sodio y aluminio” en lugar del nombre anterior “aluminosilicato de sodio”. Los mismos cambios se
proponen también para CXS 36-1989.
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(13) Eliminar las entradas propuestas para las disposiciones sobre acido ascérbico, L- (SIN 300) y
ascorbato de sodio (SIN 301) en los Cuadros 1 y 2 para la armonizaciéon con CXS 251-2006, y afadir las
disposiciones al Cuadro 3.

(14) Sustituir la actual nota 209 por la nota de exclusion XS251 que dice lo mismo, para mantener la
coherencia con los enfoques anteriores sobre armonizacion y el GTE de la NGAA. La misma cuestién es
aplicable a la sustitucién de la nota 215 por la nota de exclusion XS256.

(15) Continuar con la politica de no elaborar notas adicionales relacionadas con la clase funcional de las
entradas del Cuadro 3, a fin de evitar que el Cuadro 3 sea demasiado largo o complicado.

Afadir al Cuadro 3 nuevas entradas para lisozima y oleorresina de pimenton, debido a la armonizacion con
CXS 283-1978.

(16) No afiadir entradas para curcuma debido a la armonizacién puesto que no tiene especificaciones del
JECFA, o una especificacion de grupo para curcuminas que incluya la clrcuma, en consecuencia, con la
politica anterior.

a7 La cuestibn de por qué es necesaria la ‘corteza’ e incluso la columna de ‘tratamiento de
superficie/corteza’ para los cuadros de clases funcionales de las Normas para el queso crema (CXS 275-1975)
y el queso cottage (CXS 273-1968) fue examinada ya que eS0s quesos no tienen una corteza o no son tratados
en la superficie. La conclusion fue mantener la forma estandar de los cuadros de clases funcionales para todas
las normas para quesos, por coherencia, como pidi6 la industria, por lo tanto, no se propuso ningin cambio.

(18) Se decidi6 mantener la frase “expresado como fésforo” en la nota L275 relacionada con las
disposiciones sobre fosfato, pese a que esas disposiciones incluyen la nota 33 (“Como fésforo”), para mantener
la coherencia con notas anteriores y garantizar la claridad.

(19) El trabajo de armonizacion de las normas del CCFO se ha realizado suponiendo que no hay productos
no normalizados.

(20) El enfoque habitual de utilizar notas se utilizé para diferenciar entre las disposiciones del colorante
carotenos, beta-vegetales (SIN 160a(ii)) en la categoria de alimentos de la NGAA 02.1.3 (DM 1 000 mg/kg) y
las normas sobre productos CXS 19-1981 y CXS 211-1999 (a la DM mas baja de 25 mg/kg). Se sefal6 que
estas DM eran muy dispares pero no se identificé ninguna conclusién sobre las diferencias.

(23) Se escribié una nueva nota para garantizar la condicién de excluir las disposiciones sobre aditivos
alimentarios para los aceites virgenes y prensados en frio al armonizar CXS 19-1981 y CXS 210-1999 con la
categoria de alimentos 02.1.2 de la NGAA.

(27) Se convino en mantener la entrada actual en CXS 33-1981 de que no se permiten aditivos en los
aceites virgenes de oliva para garantizar la claridad y seguridad sin basarse en la NGAA, pese a que se haya
afadido la nota de exclusion XS33 a las entradas de la NGAA.

(24) Se propuso eliminar los proyectos de disposiciones en los Cuadros 1 y 2 de la NGAA cuando se
proponen las mismas disposiciones, para mantener la coherencia con la armonizacién. Si bien se han
mantenido en los documentos para informaciéon solamente. Se observa que esto puede diferir de las
recomendaciones del GTE de la NGAA.

(28) El parrafo estandar que hace referencia a disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA, que
se ha afadido a CXS 256-2006 debido a la armonizacion, ha sido modificado para garantizar que refleja la
intencion del CCFO.

En ocasiones no ha sido necesario hacer cambios en la NGAA debido a la armonizacién, ya que la disposicion
en la norma sobre productos es idéntica a la disposicién vigente en la NGAA. No se ha colocado ninguna
entrada en los documentos de armonizacion ya que, al final, en las recomendaciones solo se proporcionarén
cambios para la NGAA. Sin embargo, a veces las entradas se han proporcionado para informacion solamente.

(34) Se decidi6 afiadir entradas a los Cuadros 1y 2 de la NGAA en lugar de enmendar en el Cuadro 3 para
los antiaglutinantes de la categoria de alimentos 12.2.1 debido a la armonizacion con CXS 328-2017 (tomillo
desecado). Esta decision se debe en parte a que se consider6 que la aportacion del CCSCH debia tenerse en
cuenta para realizar el enfoque alternativo. El debate completo sobre el motivo se proporciona en el punto 34
a continuacion.

(37) Se recomendd eliminar la nota 51 (“Solo para uso en las hierbas”) de una serie de proyectos de
disposiciones de la categoria de alimentos 12.2.1. También puede ser conveniente como recomendacion que
el CCSCH examine si la nota 51 es necesaria para las distintas disposiciones de la NGAA. Informacion mas
detallada se ofrece en el punto 37 en la Parte B. Cuestiones especificas a plantear al CCSCH podrian ser:

¢ Es necesario eliminar la nota 51 de la NGAA (“Solo para uso en las hierbas”) cuando figura en los
proyectos de disposiciones de una serie de aditivos alimentarios diferentes de la categoria de
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alimentos 12.2.1 (Hierbas aromaticas y especias) debido a una falta de coherencia aparente con el
anexo al Cuadro 3 que parece permitir aditivos del Cuadro 3 para las especias? ¢ Esta el CCSCH de
acuerdo con esta propuesta del GTE sobre armonizacion? Para productos normalizados
desarrollados por el CCSCH, la armonizacion de las normas sobre productos y la NGAA se realizara
de forma individual, por lo tanto, la cuestion se refiere principalmente a los productos no normalizados.

(38) Se ha hecho una ligera modificacién en la nota A-CXS328 relacionada con la armonizacién de CXS
328-2017 (tomillo desecado) para evitar que pueda malinterpretarse y la falta de claridad.

(39) Se ha propuesto no afiadir la clase funcional de estabilizador como una cualificacién adicional del
polisacarido de semillas de tamarindo (SIN 437) en las entradas del Cuadro 3 para CXS 273-1968, para
mantener la coherencia con CXS 275-1973, y mantener la politica anterior de que el Cuadro 3 sea lo mas claro
posible.

(40) El trabajo de armonizacion sobre el polisacarido de semillas de tamarindo (INS 437) sera terminado
cuando se realice la armonizacion completa de CXS 288-1976 (que ya se esta haciendo como parte de la
armonizacion para la CCFA53).

Parte B: RESUMEN DE LOS DEBATES EN EL GTE
Introduccién

En este documento se presentan cuestiones y preguntas que fueron planteadas durante el trabajo de
armonizacioén realizado hasta la fecha por el GTE. También se proporciona el enfoque propuesto por la
Presidencia para su examen por el GTP. Las respuestas y observaciones recibidas del GTE sobre estas
cuestiones y a las preguntas de la 1.2 y 2.2 circular han sido resumidas. A fin de reducir el tamafio del
documento algunos de los debates anteriores de la 1.2 circular han sido eliminados si las cuestiones no eran
controvertidas.

Se observa que no todas las observaciones o sugerencias presentadas se recogen en este documento. Si se
verificaron y aprobaron algunos errores y cambios de redaccién, a menudo se hizo sin percatarse ni hacer
concesiones.

Armonizaciéon de las normas paralaleche y los productos lacteos (CCMMP) (Apéndice 2)

Cuadro de clases funcionales

1 El trabajo de armonizaciéon propuso afiadir un cuadro de clases funcionales, si no figuraba ya en las
normas sobre productos del CCMMP, en forma similar al trabajo de armonizacion realizado en la CCFA51
para anteriores normas para quesos del CCMMP. La razén era dar uniformidad a todas las normas. Este fue
el caso incluso para la norma CXS208 que tiene un pequefio numero de disposiciones sobre aditivos
alimentarios. Y en los cuadros se afiadié una columna para tratamiento de superficies o cortezas, incluso si
no figuraba originalmente, de nuevo por coherencia.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, el Brasil, IDF, Nueva Zelandia, Chile, EE. UU.

Propuesta de la Presidencia: hacer los cambios propuestos afadiendo cuadros de las clases funcionales a
las normas del Codex sobre productos del CCMMP que actualmente no los tengan. Ademas, se afiade una
columna adicional para el tratamiento de superficies o la corteza si corresponde, si dicha columna no esta ya
presente.

Aditivos alimentarios de grupo, disposiciones adicionales

2 A veces las normas sobre productos contienen disposiciones con una referencia general a un grupo
de aditivos alimentarios o no para todos los elementos de un grupo de aditivos alimentarios. Para estos casos,
tal como se convino en el trabajo anterior de armonizacién, todos los elementos del grupo de aditivos
alimentarios deben estar también armonizados en la NGAA, cuando proceda. Esto requiere que el JECFA
haya establecido una IDA de grupo establecida y que haya realizado la evaluacién, que cada aditivo
alimentario tenga su propio nombre y nimero del SIN, y que haya especificaciones del JECFA (o que el aditivo
esté comprendido en las especificaciones de grupo del JECFA) y que cada aditivo tenga la clase funcional
correcta. Ha habido casos de aditivos alimentarios que no figuran actualmente en la NGAA. La recomendacion
propuesta es afiadir esos aditivos alimentarios a la NGAA como parte del trabajo de armonizacion.

Las modificaciones iniciales especificas propuestas se presentan en el siguiente cuadro.

Aditivo alimentario Grupo de aditivos Disposiciones actuales de la Cambios
(SIN) alimentarios NGAA propuestos en la
NGAA
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Citrato monocélcico
(333(i))

Citrato dicalcico
(333(ii))

Citrato de calcio o
citratos de calcio
(333)

Citrato tricalcico (333(iii)) en el
Cuadro 3

Afiadir 333(i) y
333(ii) al Cuadro 3

Citrato monoacido
disddico (331(ii))

Citratos de sodio
(331)

Citrato diacido sddico (331(i)) y
citrato trisédico (331(iii)) en el
Cuadro 3

Afiadir 331(ii) al
Cuadro 3

Lecitina, parcialmente

Lecitinas (322)

Lecitina (322(i)) en el Cuadro 3

Afadir 322(ii) al

hidrolizada (322(ii)) Cuadro 3
Diacetato de potasio Acetato de potasio Acetato de potasio (261(i)) en el Afiadir 261(ii) al
(261(ii)) (261) Cuadro 3 Cuadro 3
Bicarbonato de calcio | Carbonatos de calcio | Carbonato de calcio (170(i)) en el | Afiadir 170(ii) al
(170(ii) (170) Cuadro 3 Cuadro 3

Observaciones recibidas del GTE sobre la 1.2 circular

Algunos miembros del GTE (EE. UU., Singapur, el Japon y Nueva Zelandia) no estuvieron de acuerdo con
incluir estos aditivos alimentarios en el Cuadro 3 de la NGAA ya que estas sustancias no tenian sus propias
especificaciones del JECFA, o no estaba claro si estaban comprendidos en las especificaciones del JECFA
de un grupo de aditivos alimentarios. Los EE. UU. recomendaron que la Secretaria del JECFA confirmara si
habia especificaciones del JECFA para estas sustancias (¢ posiblemente especificaciones de grupo?).

Los EE. UU. también propusieron detener el debate sobre lecitina, parcialmente hidrolizada (322(ii)), hasta
gue el GTE de la NGAA tome una decisién sobre esta sustancia.

Resultado: debido a la preocupacién de que estas sustancias no tenian sus propias especificaciones del
JECFA, o no estaban comprendidas en especificaciones del JECFA para un grupo de aditivos alimentarios,
no se propone afiadir estas sustancias al Cuadro 3 en este estadio. Parece conveniente pedir informacion
sobre el estado de las especificaciones de estas sustancias a la Secretaria del JECFA antes de tomar una
decision al respecto.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur (pendiente de confirmacién por parte de la Secretaria del
JECFA sobre el estado de las especificaciones de estos aditivos), el Brasil, IDF, Nueva Zelandia, Chile, EE.
UU., el Canada

El Canada sugiere que puede ser prudente solicitar pronto la informacién a la Secretaria del JECFA/FAO
antes de preparar el documento del CRD sobre armonizacion, a fin de poder hacer una recomendacién al
GTP, en vez de necesitar debatir esta cuestion en la reunién. Esta sugerencia fue aceptada. Se recibi6é una
respuesta de la Secretaria del JECFA/FAO, que confirmd que estas sustancias no tienen sus propias
especificaciones del JECFA y no estan comprendidas en las especificaciones de sustancias similares. Como
regla general, las especificaciones solo son aplicables a las sustancias identificadas especificamente en las
especificaciones (nimero de CAS, nombre quimico, etc.). Observé que la diferencia en la composicion
guimica suele generar diferencias en las especificaciones. Por ejemplo, la cantidad de cationes en una sal
(por ejemplo, monosodio frente a trisodio) y la naturaleza de los cationes suelen influir en otros parametros
fisicoquimicos, como el pH, el punto de fusién, la higroscopicidad y la solubilidad.

Propuesta de la Presidencia: NO realizar los cambios indicados en la columna derecha del cuadro anterior;
es decir, estos aditivos alimentarios no se han incorporado en el Cuadro 3. Ello se debi6 a la preocupacién
por su estado respecto a las especificaciones del JECFA. La informacion recibida de la Secretaria del JECFA
confirmo que estas sustancias no estan cubiertas por especificaciones actuales del JECFA.

Categoria de alimentos apropiada

3 Hay cierta confusién para identificar la categoria de alimentos adecuada de la NGAA pertinente para
la norma CXS 283-1978 (Norma general para el queso). Esta situacién se presenta especialmente en las
personas que no estan familiarizadas con las normas del CCMMP.

El Anexo B, Parte Il (pagina 20) de la NGAA y las distintas entradas del Anexo C confunden las cuestiones al
hacer referencia a CXS 283-1978 para la categoria de alimentos 01.6.1 (Queso no madurado). Lo que es mas
desconcertante es que el Anexo C (ordenado por niumero de norma del Codex) tiene dos entradas de
categorias de alimentos para la norma CXS 283-1978, que son 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza)
y 01.6.1 (Queso no madurado) (véase la pagina 56 de la NGAA). Algo parecido sucede en el Anexo C,
ordenado por el nimero de las categorias de alimentos de la NGAA (pagina 65).

Sin embargo, el punto importante, que inicialmente es confuso, es cdmo se presenta el titulo de la norma del
Codex en estos cuadros (véase abajo tal como se extrae de la p. 56, con las secciones pertinentes
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subrayadas). EI nombre adicional del titulo es para dar la informacion adicional pertinente que es muy
importante para el trabajo de armonizacion.

N.°de norma | Titulo de lanorma del Codex N.° de cat. de alimentos
283 -1978 Queso (madurado, incluido madurado por mohos) 01.6.2.1
283 -1978 Queso (no madurado, incluido queso fresco) - 01.6.1

véase también CODEX STAN 221-2001

También es importante la informacién explicativa proporcionada en la Seccion 4 (Aditivos alimentarios) de
CXS 283-1978, presentada a continuacién, y la informacion pertinente se destaca subrayada.

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podran utilizarse los aditivos que se indican a continuacion, y inicamente en las dosis
establecidas.

Quesos no sometidos a maduraciéon

Como se indica en la Norma colectiva para el queso no madurado, incluido el queso fresco
(CXS 221-2001).

Quesos en salmuera
Como se indica en la Norma para los quesos en salmuera (CXS 208-1999).

Quesos madurados, incluidos los guesos madurados con moho

Los aditivos que no figuran en la lista a continuacién pero que se proporcionan en las normas
individuales del Codex para variedades de quesos sometidos a maduracién podran utilizarse también
para tipos de quesos analogos conforme a las dosis que se especifican en esas normas.

En los quesos no madurados estan autorizados los aditivos alimentarios especificados en CXS 221-2001, que
son pertinentes para la categoria de alimentos 01.6.1 (Queso no madurado). Pero en los quesos madurados
estan permitidos aditivos alimentarios diferentes, como se detalla en la lista de CXS 283-1978, que se reflejan
en la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza). Estos quesos incluyen una serie
de quesos individuales que se armonizaron en la CCFA51, como el brie, el gouda y el havarti.

Para el trabajo de armonizacién, los aditivos alimentarios en CXS 283-1978 se estdn armonizando con la
categoria de alimentos 01.6.2.1, y no con 01.6.1.

Preguntas: ¢Hay cambios apropiados que puedan y deban hacerse a los cuadros del Anexo C de la NGAA
para eliminar la confusion y aclarar cuél es la categoria de alimentos correcta relacionada con CXS 283-19787?
¢ Es esto algo que deba examinar el GTE sobre armonizacion? Un enfoque propuesto es eliminar la segunda
entrada que guarda relacién con la categoria de alimentos 01.6.1.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 1.2 circular

Los EE. UU. y Nueva Zelandia apoyan la opcion de eliminar la segunda entrada que relaciona CXS 283-1978
con la categoria de alimentos 01.6.1. El Canadéa no se opone a que se haga ese cambio, pero sefiala que las
entradas actuales son correctas y, por lo tanto, no ve la necesidad de cambiarlas. Singapur recomendé un
cambio diferente en el que se madificaria CXS 221-2001 y no CXS 283-1978, como se indica a continuacion.

| 221 -2001 | Queso (no madurado, incluido el queso fresco) | 01.6.1 |

Los EE. UU. propusieron también que toda la Seccién 4 de CXS 283-1978 se colocara en el Apéndice 2, afin
de que se incluyan todos los cambios propuestos. La respuesta es que no se proponen cambios adicionales
en la Seccion 4 ademas de los presentados en el Apéndice 2.

Resultado: se propuso hacer el cambio menor en los cuadros del Anexo C de la NGAA, tal como se propone
en la pregunta anterior debido al apoyo a la propuesta. La justificacion para proponer los cambios era limitar
la confusion inherente en las entradas actuales, especialmente para las personas menos familiarizadas con
las normas sobre productos individuales (CXS 221-2001 y CXS 283-1978).

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, el Brasil (no se opone a que se haga el cambio, sefialando
gue apoya las observaciones iniciales del Canada de que las entradas actuales son correctas), IDF, Nueva
Zelandia, Chile, EE. UU., el Canada

Propuesta de la Presidencia: solicitar a la Secretaria del Codex que elimine la segunda entrada para CXS 283-
1978 en los cuadros del Anexo C de la NGAA. Los cambios propuestos son (texto tachado):
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N.°de norma | Titulo de lanorma del Codex N.° de cat. de alimentos
283 -1978 Queso (madurado, incluido madurado con mohos) 01.6.2.1

. i4n CODEX STAN 221-2001

Observaciones adicionales debido a las propuestas ala 1.2 circular

Cambios que reflejan las actualizaciones de 2019 de la NGAA

4 Un nimero de observaciones (incluidas las del Canada y la IDF) sefialan que las disposiciones
pertinentes de la NGAA se presentaron después del trabajo inicial en la primera circular y que tenian que
reflejarse en los diversos documentos de armonizacion, especialmente los del Apéndice 2. Esto se debe a
gue una serie de cambios en la NGAA debido a las normas para productos del CCMMP (quesos madurados)
y categorias de alimentos modificadas por los trabajos de armonizacién de la CCFA51 son pertinentes para
el trabajo de la CCFA52 y deben reflejarse en los documentos. En algunos casos esos cambios han requerido
hacer modificaciones adicionales a las recomendadas en la 1.2 circular.

Se observo que cuando una serie de aditivos alimentarios fue armonizada en la CCFA51, especificamente el
silicato de calcio (SIN 552), silicato de magnesio, sintético (SIN 553(i)), silicato de potasio (SIN 560),
propionato de calcio (SIN 282), &cido propidnico (SIN 280), riboflavinas (SIN 101(i), (ii), (iii)), diéxido de silicio
amorfo (SIN 551), propionato de sodio (SIN 281) y talco (SIN 553(iii)), se decidié que tendrian una DM segn
BPF para los diversos quesos madurados. Esta misma situacion es aplicable a la armonizacion de los
productos de queso armonizados para la CCFA52. Esto ha exigido hacer una serie de modificaciones en los
cambios propuestos en los Cuadros 1y 2 para las categorias de alimentos 01.6.1y 01.6.2.1.

5 Se sefal6 por separado que la actualizacion de 2019 de la NGAA incluyé disposiciones del trabajo
de armonizacién de los extractos de annato, base de norbixina (SIN 160b(i))) en la categoria de
alimentos 01.6.2.1. Este cambio tenia la DM de 25 mg/kg, que es diferente a la que aparece en CXS 283-
1978. Por lo tanto, fue necesario redactar una nueva nota que es la Nota 1283.

6 Chile formulé una serie de observaciones a los Apéndices 2 y 3 que es necesario explicar. En esas
observaciones se sefialaron diferencias en las disposiciones de determinadas categorias de alimentos de la
NGAA con respecto a las que figuran en las correspondientes normas sobre productos, donde se anotaron
en la NGAA aditivos alimentarios con clases funcionales adicionales. Por lo tanto, propuso que esas clases
funcionales adicionales de la NGAA debian afiadirse al texto de armonizacién incorporado en las normas
sobre productos (p. €j., reguladores de la acidez, antiaglutinantes, etc.). Sin embargo, esta peticion es
incorrecta ya que a los alimentos correspondientes a la norma sobre productos solo se aplican las clases
funcionales enumeradas en la norma sobre productos. Que figuren otras clases de alimentos en la
correspondiente categoria de alimentos en la NGAA no significa necesariamente que se apliquen a los
alimentos correspondientes a la norma sobre productos especifica. Esto es parte del ejercicio de armonizacién
y a menudo requiere el uso de notas de exclusion (XSxxx) cuando la disposiciébn no es aplicable a los
alimentos correspondientes a esa norma. En el primer ejemplo presentado en las observaciones de Chile al
Apéndice 2 se menciona el aspartamo (SIN 951). Sin embargo, no existen disposiciones para el aspartamo
en CXS 221-2001, CXS 273-1968 o CXS 275-1973, por lo que en la categoria de alimentos 01.6.1 se
introdujeron las notas de exclusién XS221, XS273 y XS275.

7 En una serie de observaciones (IDF, el Canada y el Japén) se indica que la nota F221275 pertinente
para la categoria de alimentos 01.6.1 debia separarse en varias notas, F221 y F275, ya que las disposiciones
sobre los carotenoides son diferentes para las dos normas sobre productos (CXS 221-2001 y CXS 275-1973).
Esto se aceptd como correcto, se redactaron dos nuevas notas y se modificé el documento.

8 Malasia propuso en sus observaciones algunas adiciones a los nuevos textos para CXS 278-1978.
Estas incluian afadir el texto estandar para el uso de aromatizantes, pero esto no se ha aceptado ya que no
hay una disposicion sobre la incorporacién de aromas en la norma. Sin embargo, en la Seccién 3.2.2 se
mencionan las bacterias inocuas que producen sabor y las enzimas inocuas para ayudar a desarrollar el
sabor, (adiciones facultativas), pero no son lo mismo que aromatizantes.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Malasia estd de acuerdo y toma nota de este malentendido.

Sin embargo, recomienda también afiadir el texto estandar para los coadyuvantes de elaboracion,
posiblemente porque dichas bacterias y enzimas podrian considerarse coadyuvantes de elaboracion. Este
mismo texto se propone para CXS 283-1978 ya que la norma hace referencia al uso de cultivos de inicio,
bacterias inocuas productoras de &cido lactico y/o bacterias productoras de sabores y cultivos de otros
microorganismos inocuos, y enzimas inocuas y adecuadas, que pueden considerarse nuevamente como
coadyuvantes de elaboracion.
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Preguntas: ¢ Es conveniente afiadir el texto estandar sobre coadyuvantes de elaboracion como texto
adicional a la nueva Seccién 4 Aditivos alimentarios, tanto para CXS 278-1978 como para CXS 283-19787?
La justificacion para afiadir el texto sobre coadyuvantes de elaboracion es que las adiciones facultativas
enumeradas en la seccién 3.2.2, de bacterias productoras de sabor y enzimas para ayudar al desarrollo de
sabor en CXS 278-1978 y los cultivos de inicio y enzimas en CXS 283-178, podrian considerarse
coadyuvantes de elaboracién.

La entrada y el texto que se proponen es el siguiente:
4.1 Coadyuvantes de elaboracién

“Los coadyuvantes de elaboracion utilizados en productos correspondientes a esta norma deberan ser
compatibles con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL 75-
2010)".

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, el Brasil (puesto que los coadyuvantes de elaboracion
figuran en la norma, pero actualmente no se proporcionan requisitos sobre la calidad de esas sustancias o
criterios que deban cumplir), Malasia (el texto propuesto es apropiado si las sustancias se pueden considerar
coadyuvantes de elaboracién para los fines propuestos en las normas), Chile (sugiere que esta cuestion se
evalle posteriormente, una vez terminado el actual trabajo de armonizacion), EE. UU. (no se opondria a que
se incluya el texto estandar de los coadyuvantes de elaboracion).

Otras observaciones y sugerencias: IDF y Nueva Zelandia

La IDF analiz6 previamente la cuestion de cémo se caracterizan los cultivos de inicio y las enzimas
coagulantes cuando se utilizan en la produccion de quesos y lleg6 a la conclusién de que no deberian definirse
como coadyuvantes de elaboracion, ya que tienen el propésito de estar presentes y activas en el producto
final. En consecuencia, en las normas de los quesos se presentan como ingredientes.

Ademas, la IDF observa que hay un nimero de coadyuvantes de elaboracion que se utilizan en la produccién
de quesos y, por lo tanto, esta justificado incluir el texto sobre coadyuvantes de elaboracion en la seccién 4.1.
No obstante, considera que si se justifica en una norma para quesos (0 en las dos planteadas por Malasia),
para mantener la coherencia deberia afiadirse a todas las normas para quesos y probablemente a todas las
normas para productos lacteos.

Nueva Zelandia formul6 observaciones similares a las de la IDF, donde observd que una serie de cultivos de
inicio y enzimas para cuajado utilizadas en la fabricacion de quesos madurados no responden a la definicion
de coadyuvante de elaboracion, ya que tienen una funcién tecnolégica en el queso final. En este caso se
consideran ingredientes, como se observa en ambas normas. Sefiala que habra algunos casos en los que
esas sustancias actien como coadyuvantes de elaboracion, por lo que es conveniente afiadir el texto estandar
sobre coadyuvantes de elaboracion a la seccién sobre aditivos alimentarios de las normas para quesos.

Al igual que la IDF, Nueva Zelandia propone también que la seccion estandar sobre coadyuvantes de
elaboracion se aflada a todas las normas para los quesos, no solo a CXS 278-1978 y CXS 283-1978, ya que
es probable que en la fabricacion de todos los quesos se utilicen coadyuvantes de elaboracion.

Propuesta de la Presidencia: hacer las entradas recomendadas (texto estandar sobre coadyuvantes de
elaboracion en la seccién 4.1) para CXS 278-1978 y CXS 283-1978, tal como convino el GTE. Cabe sefialar
gue la IDF y Nueva Zelandia no consideran que los cultivos de inicio y las enzimas coagulantes utilizados en
la fabricacion del queso se ajusten (siempre) a la definicion de coadyuvantes de elaboracién. Sin embargo,
en la produccion de estos quesos se utilizan otros coadyuvantes de elaboracion, por lo que esta es la
justificacion para hacer esa propuesta.

Se considera que la nueva propuesta formulada por la IDF de afiadir ese texto estandar a todas las normas
para los quesos (e incluso en las de todos los productos lacteos) es una cuestion mas amplia, que debe
analizarse en el GTP sobre la armonizacién, ya que tiene mayores consecuencias.

Pregunta: ¢ Debe afadirse el texto estandar sobre coadyuvantes de elaboracion:

“Los coadyuvantes de elaboracion utilizados en productos correspondientes a esta norma deberan ser
compatibles con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL 75-
2010)".

a todas las normas para los quesos (0 incluso a todas las normas para productos lacteos) ya que se alega
gue en la fabricaciéon de productos que corresponden a todas estas normas se utilizan diversos
coadyuvantes de elaboracion, y para mantener la coherencia con las entradas propuestas para CXS 278-
1978 y CXS 283-1978?
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Disposiciones sobre fosfatos

9 Nueva Zelandia pregunto si las notas muy largas y especificas C250 C252, C251, C221, K273, L275
relativas a las disposiciones sobre los fosfatos podian abreviarse. Se pregunté si seria posible abarcar todos
los fosfatos, salvo el acido fosférico (SIN 338), fosfato didcido de magnesio (SIN 343(i)), difosfato trisédico
(SIN 450(ii)), difosfato diacido de magnesio (SIN 450(ix), difosfato diacido de calcio (SIN 450(vii)), polifosfato
de sodio y calcio (SIN 452(iii)) y fosfato de huesos (SIN 542).

Ese enfoque abreviaria las notas, pero puede ser motivo de preocupacion en el futuro si se elaboran nuevas
disposiciones sobre aditivos alimentarios de fosfatos, entonces esas notas podrian proporcionar
inadvertidamente disposiciones sin que se evaluaran. Por este motivo habra resistencia a utilizar este
enfoque, a tener una disposicion general con exclusiones, en vez de tener una lista de disposiciones
especificas.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, IDF, Nueva Zelandia, Chile, EE. UU., el Canada

Propuesta de la Presidencia: No cambiar el enfoque actual para incluir disposiciones sobre los fosfatos,
sefialando que las listas son muy largas y detalladas. La razon es la que se ha expuesto anteriormente.

Columnas separadas en el cuadro de clases funcionales para la masa de queso y salmuera

10 El Canada planted la pregunta de si el cuadro de las clases funcionales afiadido al principio de la
Norma de grupo para queso en salmuera (CXS 208-1999) podia mejorarse afiadiendo columnas separadas
para las disposiciones sobre aditivos alimentarios para la pasta del queso y, por separado, para la salmuera.

Esto seria nhormalmente una pregunta para el CCMMP ya que es una cuestion técnica relacionada con la
utilizacion y la justificacion tecnoldgica de como se utilizan los aditivos alimentarios en los productos lacteos,
y no algo que el CCFA o el GTE sobre la armonizacién puedan tratar directamente en este momento.

Sin embargo, tras el examen se concluydé que no era conveniente afiadir una segunda columna para la
salmuera ya que la norma CXS 208-1999 no hace distinciones especificas entre las disposiciones sobre
aditivos alimentarios para la masa del queso y la salmuera. Esto es diferente por lo que concierne a la masa
del queso y el tratamiento de la superficie o corteza en determinadas normas para los quesos en las que se
hacen distinciones y es conveniente afiadir la segunda columna para el tratamiento de la superficie o corteza.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: IDF, Nueva Zelandia

Propuesta de la Presidencia: no hacer cambios en el cuadro de clases funcionales de CXS 208-1999 por la
razén arriba expuesta.

Proyecto de disposicién sobre la sal de acesulfamo y aspartamo (SIN 962)

11 En las observaciones del Canada sobre la 1.2 circular se formulan preguntas muy detalladas y
cambios a las notas propuestas para el proyecto de disposiciones relacionadas con el edulcorante sal de
acesulfamo y aspartamo (SIN 962) para la armonizacion de la categoria de alimentos 1.3.2 en el Cuadro 1 (y
posteriormente en el Cuadro 2) de la NGAA. Como estan relacionadas con proyectos de disposiciones en el
tramite 3, el trabajo de armonizaciéon no propondra ninguna modificacién a la NGAA. Por lo tanto, no se
propone dedicar tiempo a analizar los méritos de las propuestas de cambios formuladas. Esto es posiblemente
algo que debe considerar el GTE sobre la NGAA en el momento oportuno. Sin embargo, las observaciones y
cambios propuestos formulados por el Canada parecen tener mérito y deben considerarse cuando sea
conveniente.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, Nueva Zelandia, Chile, EE. UU., el Canada

Propuesta de la Presidencia: No se propone realizar los cambios, ya que se refieren a proyectos de
disposiciones, por lo que no se haran cambios a la NGAA debido al trabajo actual de armonizacion.
Probablemente es mejor que el GTE sobre la NGAA se encargue de estas cuestiones cuando los proyectos
de disposiciones vayan avanzando en el procedimiento de tramites.

Nombre apropiado para el SIN 554

12. El Canada solicité que el trabajo de armonizacion decida el nombre adecuado para el aditivo
alimentario con el nimero del SIN 554. Figura como “silicato de aluminio y sodio” en CXG 36-1989 y en la
version en linea de la NGAA. Sin embargo, la version impresa de la NGAA (que generalmente es la que se
utiliza en los trabajos de armonizacién) utiliza el término “aluminosilicato de sodio” en los Cuadros 1y 2 como
el principal nombre del aditivo, pero con el nombre de “silicato de aluminio y sodio”, que aparece con el
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SIN 554 en esa entrada. El Canada propone que el nombre “silicato de aluminio y sodio” se utilice en todos
los documentos del Codex.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

EE. UU.: puede apoyar la propuesta del Canada de que el nombre “silicato de aluminio y sodio” como aparece
en CXG 36-1989 es el nombre mas apropiado para el SIN 554 en los documentos del Codex. Sugiere que el
uso del antiguo nombre “aluminosilicato de sodio” de la versién impresa de la NGAA puede simplemente ser
un error tipogréafico. Recomienda que el GTE sobre la armonizacion formule una recomendacion para pedir a
la Secretaria del Codex que investigue este asunto y haga cambios en los nombres de la versién impresa de
la NGAA, segun corresponda.

Propuesta de la Presidencia: La propuesta del Canada fue apoyada. Por lo tanto se han hecho cambios en el
nombre del aditivo alimentario del SIN 554, por concordancia con CXG 36-1989. Podria hacerse una
recomendacién de solicitar a la Secretaria del Codex que investigue las diferencias entre las dos versiones
de la NGAA y las modifique para utilizar el nombre mas apropiado, que es “silicato de aluminio y sodio”.

Disposiciones sobre el acido ascérbico, L- (SIN 300) y ascorbato de sodio (SIN 301)

13. El Canada propuso que las disposiciones tanto sobre el acido ascoérbico, L- (SIN 300), como sobre el
ascorbato de sodio (SIN 331) de la Norma para mezclas de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal
en polvo (CXS 251-2006), con una dosis maxima de 500 mg/kg debian armonizarse como aditivos
alimentarios del Cuadro 3. La categoria de alimentos pertinente de la NGAA es la 01.5.2, que figura en el
Anexo del Cuadro 3. Ambos aditivos alimentarios estan ahora en el Cuadro 3.

Cabe sefialar que el arbol de decisiones (y la casilla 1) utilizados para el trabajo de armonizacién es (son)
pertinente(s) para esta propuesta. Por lo tanto, se apoya la propuesta del Canada y los cambios se han hecho.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, el Brasil, IDF, Nueva Zelandia, Chile, EE. UU.

Propuesta de la Presidencia: Se apoya la propuesta del Canada y se han realizado cambios retirando las
disposiciones sobre los dos aditivos alimentarios (acido ascorbico, L- (SIN 300) y ascorbato de sodio (SIN
301)) de los Cuadros 1 y 2 de la NGAA relacionados con la categoria de alimentos 01.5.2, y las entradas de
los aditivos alimentarios se han afiadido al Cuadro 3, afiadiendo la norma CXS 251-2006 a la columna 5.

Sustitucion de la nota 209 por la nota XS251

14 El Canada propuso eliminar la actual nota 209 (“Quedan excluidos los productos que corresponden a
la Norma para mezclas de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo (CODEX STAN 251
2006)”) y sustituirla por la nota de exclusion XS251 (que dice exactamente lo mismo). Esta propuesta fue para
gue las disposiciones sobre aditivos alimentarios para los carotenoides (SIN 160a(i), a(iii), e, f) y el extracto
de piel de uva (SIN 163(ii)) en la norma CXS 251-2006 se armonicen con la categoria de alimentos 01.5.2 en
los Cuadros 1y 2 de la NGAA.

La propuesta inicial de la Presidencia fue no hacer estos cambios ya que las notas dicen lo mismo y la nota
209 ya esta en la NGAA.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, Nueva Zelandia (aunque puede apoyar la propuesta de la
Presidencia se pregunté si habra una futura oportunidad una vez terminada la armonizacion para estandarizar
el formato de las notas para mantener la coherencia), Chile

No apoya la propuesta de la Presidencia, sino la del Canada:
El Brasil sefiala que a pesar de que es solo una cuestién de mejorar la NGAA, es bienvenida.
Los EE. UU. prefieren el uso de las notas XS y las consideran convenientes para los usuarios de la NGAA.

Propuesta de la Presidencia: Hacer el cambio propuesto por el Canada debido al apoyo del GTE para mejorar
la NGAA. Es decir, sustituir la nota 209 por la nota de exclusion XS251. La Presidencia observa ademas que
el GTE sobre la NGAA ha propuesto cambios similares; sustituir las notas actuales por nuevas notas de
exclusién que digan lo mismo. Por lo tanto, es apropiado para mantener la coherencia, que se adopte el mismo
criterio entre el GTE sobre la armonizacion y el de la NGAA.
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Notas aclaratorias adicionales para las clases funcionales del Cuadro 3

15 El Canada propuso una serie de modificaciones en el Cuadro 3, que en general pueden resumirse
como afadir notas aclaratorias sobre el uso de las clases funcionales de la disposicion relacionada con la
norma sobre productos. Algunos ejemplos son afiadir la expresién “como regulador de la acidez Gnicamente”
a una serie de distintos aditivos alimentarios vinculados a una serie de normas sobre productos. Ha habido
algunos casos en que se han hecho nuevas entradas para el aditivo alimentario, en los que se ha propuesto
también que se haga directamente en el Cuadro 3 (por ejemplo, lisozima (SIN, 1105) y oleorresina de
pimentdn (SIN 160c(i)).

Un tema frecuente en la armonizacion ha sido cuestionar la necesidad de afiadir notas aclaratorias a las
entradas de los aditivos alimentarios en el Cuadro 3. La politica y el enfoque en general han sido no afiadir
muchas notas aclaratorias, a no ser que exista una buena razon que lo justifique. La razén y la justificacion
de este punto de vista es que el Cuadro 3 no sea demasiado largo y complicado afiadiendo continuamente
notas a la columna 5. Si hay un texto aclaratorio o requisito en las normas sobre productos, entonces suele
transferirse a las entradas correspondientes del Cuadro 3.

Tampoco estaba claro por qué debian hacerse nuevas entradas para lisozima y oleorresina de pimentén en
el Cuadro 3 como parte del trabajo de armonizacion. El arbol de decisiones para la armonizacién no se ocupa
de estas situaciones, pero se observa que el GTE sobre armonizacion o el CCFA en ocasiones han decidido
afiadir nuevas entradas para aditivos alimentarios al Cuadro 3.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, el Brasil (apoya la propuesta de no dedicar recursos a afiadir
notas aclaratorias al Cuadro 3 en este momento), Nueva Zelandia, Chile, EE. UU.

Observaciones adicionales: el Brasil

El Brasil observo que los dos aditivos alimentarios (lisozima y oleorresina de pimentdn) se estan armonizando
con las normas relacionadas con las categorias de alimentos 01.6.2.1 y 01.6.1 que no figuran en el anexo del
Cuadro 3 de la NGAA. Por lo tanto, el Cuadro 3 es aplicable a estas categorias de alimentos. Teniendo en
cuenta que en el Cuadro 3 no hay entradas para estos aditivos alimentarios, podria ser necesario (y
conveniente) transferir las disposiciones que figuran en los Cuadros 1 y 2 al Cuadro 3 con las notas
correspondientes. Esta respuesta se adopta como apoyo a la propuesta del Canada de afadir nuevas
entradas para lisozima y oleorresina de pimentén al Cuadro 3 como parte del trabajo de armonizacién.

Propuesta de la Presidencia: No se propone hacer las notas aclaratorias adicionales, especialmente las
relacionadas con la clase funcional, en las entradas del Cuadro 3 como parte del trabajo de armonizacion,
para que el Cuadro 3 no sea demasiado largo ni complicado.

Se ha apoyado la adicién de nuevas entradas para lisozima y oleorresina de pimentén al Cuadro 3 como parte
del trabajo de armonizacidn relacionado con la norma CXS 283-1978, teniendo en cuenta las observaciones
iniciales del Canada a la 1.2 circular, y estos cambios ya se han hecho.

Observaciones adicionales debido a las propuestas presentadas a la 2.2 circular
Cudrcuma (SIN 10(ii))

16 La IDF cuestiond la necesidad de incorporar una entrada separada para curcuma (SIN 100(ii)) en la
NGAA debido a la armonizacién de los colorantes curcuminas (SIN 100, [plural]) en CXS 221-2001. En la
norma CXG 36-1989 se incluyen las curcuminas como grupo de aditivos alimentarios con el SIN 100, que
contiene tanto curcuminas (SIN 100(i)) como curcuma (SIN 100(ii)). Sin embargo, en la NGAA no hay
disposiciones sobre cdrcuma.

Respuesta: Cabe sefialar que actualmente no hay especificaciones del JECFA para circuma, por lo tanto en
este estadio no se propone afiadir la circuma a la NGAA como parte del trabajo de armonizacion.

Propuesta de la Presidencia: Puesto que no hay especificaciones del JECFA para la curcuma o
especificaciones de grupo para las curcuminas que incluyan la circuma, no se propuso afiadir la circuma a
la NGAA como parte del trabajo de armonizacion. Esta respuesta concuerda con el punto 2 y es similar al
mismo.

Tratamiento de superficies y cortezas

17 El Japén cuestiond la necesidad de la palabra “corteza” en el encabezado “tratamiento de
superficies/cortezas” del cuadro de clases funcionales actualmente presente en la norma CXS 275-1975
(Norma para el queso crema) (y la misma pregunta se puede hacer para la norma CXS 273-1968 (Norma
para el queso cottage), ya que ninguno de los dos productos tiene corteza. Esta cuestidn, e incluso la
utilizaciébn de esta columna en el cuadro, se cuestiond durante los primeros estadios del trabajo de
armonizacién de estas normas. La respuesta de la industria (en sustitucion del CCMMP) fue que queria que
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se utilizara la misma estructura de estos cuadros de clases funcionales para las normas de la leche y los
productos lacteos, que competen al CCMMP. Por lo tanto, no se proponen cambios como parte del trabajo de
armonizacion.

Propuesta de la Presidencia: Para garantizar la coherencia en los cuadros de clases funcionales del CCMMP,
no se haran cambios en los que figuran en las normas CXS 273-1968 y CXS 275-1975.

Nota L275

18 El Canada sefial6 que la nota L275 contiene el término “expresado como fésforo” en las disposiciones
sobre fosfatos en la categoria de alimentos 01.6.1, que también contiene una referencia a la nota 33 “Como
fésforo”, por lo que se pregunta si esa frase es necesaria en la nueva nota.

Resultado: se observa que este mismo término se utiliza en una serie de nuevas notas relacionadas con las
disposiciones sobre los fosfatos que figuran en los apéndices 2 y 3, que contienen también la nota 33.
Asimismo, las actuales notas relativas a las disposiciones sobre fosfatos (como las notas 343, 393, 394, 436)
gue estan también en la NGAA, debido al trabajo anterior de armonizacion, tienen también esa frase pese a
gue también es aplicable la nota 33.

Propuesta de la Presidencia: Se ha tomado nota de la duplicacion pero para mantener la coherencia y
garantizar la claridad la frase se dejara tal como esta.
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Armonizacion de las normas del CCFO (grasas y aceites) (Apéndice 3)

Disposiciones sobre aditivos en productos no normalizados

19 Se pidi6 al GTE que comentara si se prevé que haya productos no normalizados reflejados en las
categorias de alimentos pertinentes en la NGAA. Esto tiene consecuencias con respecto a si algunas de las
actuales disposiciones sobre aditivos alimentarios necesitan investigarse y posiblemente retirarse 0 no. ¢Es
esto algo que pueda hacer el GTE sobre la armonizacion o es necesario remitir estas preguntas al GTE sobre
la NGAA?

Al revisar los anexos B y C de la NGAA se comprueba que ciertas normas pertinentes del Codex estan
especificamente comprendidas en las categorias de alimentos en los Cuadros 1y 2 de la NGAA. Pero lo
gue no esta claro es si puede haber otros alimentos no normalizados, también comprendidos en estas
categorias de alimentos. A continuacién se ofrecen algunos ejemplos, como se indica en el cuadro al
principio del Apéndice 3, que ha sido reordenado.

Categoria de alimentos de la NUumero de CXS | Nombre de la norma del Codex

NGAA

02.1 (02.1.2) 19-1981 Grasas y aceites comestibles no cubiertos
por normas individuales

02.1.2 (Grasas y aceites vegetales) | 33 -1981 Aceites de oliva y aceites de orujo de oliva

02.1.2 210 -1999 Aceites vegetales especificados

02.1 (02.1.3) 19-1981 Grasas y aceites comestibles no cubiertos
por normas individuales

02.1.3 (Manteca de cerdo, sebo, 211 -1999 Grasas animales especificadas

aceite de pescado y otras grasas

animales)

02.1.3 329 -2017 Aceites de pescado

La pregunta concreta es entonces si un aditivo alimentario no tiene disposiciones en las normas CXS 19-
1981, CXS 33-1981 y CXS 210-1999 ¢ es necesario mantener una disposicion para ese aditivo alimentario en
los Cuadros 1y 2, relacionada con la categoria de alimentos 02.1.2 (Grasas Yy aceites vegetales) debido a
posibles productos no normalizados?

Las mismas cuestiones son aplicables a la categoria de alimentos 02.1.3 (Manteca de cerdo, sebo, aceite de
pescado y otras grasas animales) en relacion con las normas CXS 19-1981, CXS 211-1999 y CXS 329-2017.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 1.2 circular

Los EE. UU. no estan de acuerdo con solicitar asesoramiento al GTE sobre la NGAA, ya que indicaron que
no seria el mejor uso de los recursos del GTE. Se entiende que esta observacion es a favor de que el GTE
sobre armonizacion se ocupe de estas cuestiones.

El Canadé sugirié que sera dificil que el GTE sobre armonizacién determine la situacion de las categorias de
alimentos. Por lo tanto, propone que el ejercicio de armonizacién se haga suponiendo que hay disponibles
alimentos no normalizados. Si en el futuro la informacién confirma que no es asi, entonces se puede hacer
un ejercicio de mejora en un estadio posterior.

Nueva Zelandia sefial6 que los productos no normalizados podrian requerir disposiciones mas amplias.
Propone que podria realizarse una revision de las categorias en un momento posterior, una vez terminada la
armonizacion. Esto significa que esta de acuerdo con que se termine la armonizacion sin hacer referencia a
los productos no normalizados.

El ICBA observé que la cuestién de los alimentos normalizados y no normalizados es importante para todas
las categorias de alimentos, y para la NGAA y las hormas sobre productos, no solo para el CCFO. Proporcioné
algunos datos generales y Utiles observaciones y preguntas adicionales para futura consideracion, pero no
tratd la cuestién directamente.

Resultado: en este estadio se propone llevar a cabo el proceso de armonizacidn, suponiendo que podria
haber productos no normalizados, utilizando los notas XS pertinentes, que potencialmente se ocupan de los
productos no normalizados.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: el Brasil (observa ademéas que apoya plenamente el punto de vista
del Canada), Nueva Zelandia, Malasia, EE. UU.
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Propuesta de la Presidencia: Los cambios en la NGAA se han realizado en el entendimiento de que puede
haber alimentos no normalizados, relacionados con los aditivos alimentarios y las categorias de alimentos,
como se ha indicado anteriormente. Por lo tanto, las disposiciones se han dejado con las correspondientes
notas XS debido a la armonizacion con la norma sobre productos especifica. Podria hacerse un futuro examen
una vez terminado el trabajo de armonizacion, para tratar la cuestion de los productos normalizados y no
normalizados, que parece ser una cuestion controvertida para que el CCFA y los comités sobre productos la
traten. El CCFA no esta en posicién de dar una opinion informada sobre las normas y categorias de alimentos
del CCFO.

Disposiciones sobre carotenos, beta, vegetales (SIN 160a(ii))

20. Si la respuesta a la pregunta anterior es que no hay productos no normalizados en la categoria de
alimentos 02.1.3, entonces surge otra pregunta. ¢Deberia reconsiderarse la dosis méaxima del aditivo
alimentario, carotenos, beta, vegetales (SIN 160a(ii), en la categoria de alimentos 02.1.3 de 1 000 mg/kg
remitiéndola al GTE sobre la NGAA? Esto se debe a que las disposiciones en las normas sobre productos
pertinentes CXS 19-1981 y CXS 211-1999 son para una DM de 25 mg/kg, y no hay disposicién para la otra
norma sobre productos CXS 329-2017.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 1.2 circular

EE. UU. propuso que esta cuestién no se remita al GTE sobre la NGAA, ya que indicaron que no seria el
mejor uso de los recursos del GTE. También propuso que en esta situacion se aplicara el uso de notas, como
es habitual en el trabajo de armonizacion.

Nueva Zelandia sugirié que, debido a la disparidad entre la DM actualmente presente en la NGAA y la que
aparece en las dos normas sobre productos, la DM de 1 000 mg/kg debia remitirse al GTE sobre la NGAA.

Resultado: Se recibieron opiniones dispares. La situacion de la armonizacion parece inusual, pero la solucion
sencilla parece ser el uso de notas.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Brasil: Observa que esta diferencia es pertinente y constituye un importante problema a resolver. Observa
gue, salvo que algin miembro proporcione datos para defender un limite mas elevado (p. ej. 1 000 mg/kg), el
Comité debia considerar el limite mas bajo para todos, es decir, 25 mg/kg. Sin embargo, si no se acepta esta
propuesta de revisién de la DM y de establecer el limite inferior de 25 mg/kg, entonces puede apoyar la
propuesta de la Presidencia.

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Nueva Zelandia, Malasia, EE. UU.
Resultado:

Se toma nota de las observaciones del Brasil (y las anteriores de Nueva Zelandia a la 1.2 circular), pero en
este estadio no se propone modificar lo que se recomendo en la 2.2 circular, que es utilizar notas para distinguir
entre las DM. Estas propuestas estan fuera del &mbito de accidn directa de la armonizacion.

Propuesta de la Presidencia: Utilizar las notas relativas a las disposiciones de las DM para las normas CXS
19-1981y CXS 211-1999 y la nota de exclusion XS329 para armonizar las disposiciones de la NGAA para los
carotenos, beta, vegetales (SIN 160a(ii)), en la categoria de alimentos 02.1.3, que figuran actualmente en el
Apéndice 3.

21 Se sefialé que el CCFO proporcioné asistencia técnica especifica en relacion con la armonizacion de
estas normas sobre productos en documentos recientes. Fueron el parrafo 56 de REP18/FA y CX/FA 19/51/2
Add. 2 (Asuntos remitidos por la 26.2 reunion del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites). La informacién
contenida en estos documentos ayudé al trabajo de armonizacién, especialmente dado que parte de esa
informacion no estaba disponible en las actuales normas del Codex, que no se habian actualizado todavia.
En el Apéndice 3 no hay referencia explicita a cuando se utilizé esa informacién.

22 Es importante entender que la norma CXS 19-1981 no es aplicable a ningln aceite o grasa cubiertos
por las normas individuales, que son CXS 33-1981, CXS 210-1999, CXS 211-1999 y CXS 329-2017, como
se detalla en la Seccion 1 (Ambito de aplicacion) de CXS 19-1981.

Aceites virgenes y prensados en frio

23 Tanto la norma CXS 19-1981 como CXS 210-1999 tienen el requisito de que “En los aceites virgenes
o prensados en frio no se permite el uso de aditivos.” CXS 33-1981 también sefiala que no se permiten aditivos
en los aceites de oliva virgenes. Por lo tanto, se propuso afiadir la actual nota 356 (Excluidos los aceites
virgenes o los aceites prensados en frio) a todas las disposiciones sobre aditivos alimentarios relacionados
con estas tres normas sobre productos en la categoria de alimentos 02.1.2, pero no para la 02.1.1 y 02.1.3.
Sin embargo, la nota no se afiadié a las disposiciones relacionadas con las deméas normas sobre productos,
CXS 211-1999 o0 CXS 329-2017, porque en estas normas no hay requisitos explicitos.
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Observaciones recibidas del GTE sobre la 1.2 circular

Lo apoyan: EE. UU., Singapur

El Canada sugiere que si se supone que hay alimentos no normalizados, entonces la nota 356 seria
inadecuada ya que puede eliminar disposiciones inadvertidamente. Por lo tanto, propone que se utilice otra
nota como las de las CXS; por ejemplo, “Excluidos los aceites virgenes y los aceites prensados en frio que
corresponden a las normas para las grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales
(CODEX STAN 19-1981) y para aceites vegetales especificados (CODEX STAN 210-1999)".

Resultado inicial: Mantener lo propuesto en la 1.2 circular, que supone que no hay productos no normalizados
y entonces se afiadié la nota 356 a diversas disposiciones, como se ha indicado anteriormente. Se recibieron
observaciones adicionales sobre la 22 circular.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Nueva Zelandia, Chile

Apoyo a la propuesta del Canada: el Brasil, EE. UU. (prefieren la propuesta del Canada, ya que es mas
especifica)

Resultado:

Esta cuestidn se siguié examinando después de recibir las propuestas y las observaciones. Se examiné la
preocupacion del Canada sobre tratar con posibles productos no normalizados y, tal como se sefal6 en la
anterior propuesta de la Presidencia sobre el tema 19, el trabajo de armonizacién ha avanzado con el supuesto
de que puede haber productos no normalizados. Por tanto, para mantener la coherencia, es conveniente
considerar también la presencia de productos no normalizados y se apoya la nota alternativa propuesta por
el Canadé en vez de la nota 356.

Propuesta de la Presidencia: se apoy6 la propuesta del Canada y una mayor consideracion para tratar con
productos no normalizados llevo a la propuesta de no afadir la nota 356 a los aditivos alimentarios de las
normas CXS 19-1981, CXS 33-1981 y CXS 210-1999, que estan armonizadas con la categoria de alimentos
02.1.2 pero no con las categorias 02.1.1 y 02.1.3, sino utilizar otra nueva nota. Esta es la nueva nota A-
CXS19210: “Excluidos los aceites virgenes y los aceites prensados en frio en productos que corresponden a
la Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CODEX STAN 19-1981) y
la Norma para aceites vegetales especificados (CODEX STAN 210-1999).”

Proyectos de disposiciones de la NGAA frente a las disposiciones armonizadas

24 A veces los proyectos de disposiciones que estan en el procedimiento de trAmites son idénticos a las
disposiciones armonizadas propuestas. En esta situacion se consideré adecuado eliminar los proyectos de
disposiciones ya que no son necesarios. Estos casos se han dejado en los cuadros de las propuestas de
cambios, pero tachados con una nota en la columna de recomendaciones de “no necesarias” solo para
informacion. Si se aceptan los cambios armonizados, entonces estos proyectos de disposiciones pueden
eliminarse.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 1.2 circular

Lo apoyan: EE. UU., Singapur

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Lo apoyan: el Brasil, Nueva Zelandia
Observaciones adicionales:

Los EE. UU. se preguntan si no seria mas eficiente revisar y aprobar, si procede, los proyectos de
disposiciones que estan en el procedimiento de tramites, en lugar de suspenderlos y adoptar una nueva
disposicion en la NGAA. Sefala que el resultado final serd el mismo, pero la revisién y aprobacion de los
proyectos de disposiciones vigentes pueden ser una forma mas eficaz para lograr el resultado final.

Respuesta: Una revisién de los apéndices (Apéndice 2) sefiala que algunos de los cambios de la armonizacion
eran diferentes de los de los proyectos de disposiciones. Asi que el método preferido es utilizar el proceso de
armonizacion para que esté claro que las modificaciones propuestas son coherentes con la norma sobre
productos.

Propuesta de la Presidencia: eliminar los proyectos de disposiciones de los Cuadros 1y 2 de la NGAA cuando
coincidan con disposiciones afiadidas debido a la armonizacién, pero mantenerlos en el documento actual
para informacion.
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25 Otros ejemplos en los que no se requieren cambios son los tocoferoles (SIN 307a,b,c) para la
categoria de alimentos 02.1.2, y la lecitina (SIN 322(i)) para la categoria de alimentos 02.1.3 en los que no se
proponen cambios ya que parece que ya se han armonizado. Pero las entradas se han mantenido Gnicamente
para informacién.

Observaciones adicionales debido a las propuestas ala 1.2 circular

26 Aligual que en el caso del Apéndice 2y las actualizaciones a disposiciones sobre aditivos alimentarios
en las normas sobre productos del CCMMP, los cambios pertinentes a las normas sobre productos del CCFO
también se produjeron después de haber realizado el trabajo de armonizacion para la 1.2 circular. Por lo tanto,
los cambios relativos principalmente a las normas CXS 19-1981, asi como CXS 210-1999 y CXS 211-1999
han sido necesarios y se hicieron en la 2.2 circular. Estas modificaciones fueron sefialadas por la propuesta
del Canada.

Ninguna disposicién sobre aditivos en la entrada del aceite virgen en CXS 33-1981

27 El Canada propuso que la actual entrada 4.1 en CXS 33-1981 que sefala que no se permiten aditivos
en los aceites de oliva virgenes puede no ser necesaria, ya que esta regulado por la nota de exclusién XS33
en las entradas de la NGAA debido a la armonizacion.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia de no hacer el cambio: Singapur, el Brasil (puede facilitar la consulta
por estar en la norma sobre productos y evitar la consulta e interpretacion de disposiciones de la NGAA),
Nueva Zelandia, Chile, EE. UU.

Propuesta de la Presidencia: Mantener la entrada actual en la norma CXS 33-1981 para asegurar la claridad
y certeza, en lugar de depender Unicamente de la NGAA.

Seccion revisada de aditivos alimentarios en CXS 256-2007

28 El Canada propuso hacer cambios editoriales en el nuevo parrafo que se propone afiadir a la Seccidn
4 (Aditivos alimentarios) de CXS 256-2007 como parte de la armonizacién. Esto se debe a que el texto actual
de la norma sobre productos se refiere especificamente a los aditivos alimentarios del Cuadro 3, que no se
mencionan en la nueva entrada propuesta. El parrafo que se propone cambiar es (los cambios se destacan):

Es aceptable el uso de reguladores de la acidez, antiespumantes, antioxidantes, colorantes, emulsionantes,
acentuadores del sabor, gases—de envasade,—conservantes, estabilizadores y espesantes utilizados de
conformidad con los Cuadros 1y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CXS 192-1995) en la
categoria de alimentos 02.2.2 (Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de grasas para untar)
en alimentos que corresponden a esta norma._Ademas, es aceptable el uso de gases de envasado
utilizados de acuerdo con el Cuadro 3 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CXS 192-
1995) en alimentos que corresponden a esta norma.

Para la 2.2 circular se consideré que no hacia falta la frase adicional propuesta. Bastaria con afiadir el
Cuadro 3 a la frase. De modo que la frase propuesta fue:

Es aceptable el uso de reguladores de la acidez, antiespumantes, antioxidantes, colorantes, emulsionantes,
acentuadores del sabor, gases de envasado, conservantes, estabilizadores y espesantes utilizados de
conformidad con los Cuadros 1, ¥ 2 y 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995)
en la categoria de alimentos 02.2.2 (Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de grasas para
untar) en alimentos que corresponden a esta norma.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Singapur, Nueva Zelandia, Chile
Apoyan la propuesta del Canada: el Brasil (por razones de claridad)

EE. UU. observa que si no es adecuado permitir el uso de todas las clases funcionales mencionadas en la
frase en el Cuadro 3, entonces la recomendacion inicial propuesta no es adecuada y deberia utilizarse el
nuevo texto propuesto por el Canada. Observa, ademas, que es importante asegurarse de que la referencia
general a la NGAA que se afiadira a la norma (CXS 256-2007) debe ser congruente con el texto relativo al
uso de los aditivos del Cuadro 3 afiadidos a la seccién 2 del Anexo al Cuadro 3.

Debate:

Se llevd a cabo una comprobacion ulterior (por la delegacion japonesa, responsable de la armonizacion de
las normas del CCFO), revisando los informes originales con que se elabord la seccion sobre aditivos
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alimentarios de la norma CXS 256-200734, que identific6 de dénde proceden las referencias originales a los
aditivos alimentarios del Cuadro 3. Estos documentos, concretamente ALINORM 07/30/17, aclararon que la
intencién del CCFO era que el uso en esta norma de las clases funcionales pertinentes que figuran en el
Cuadro 3 esta justificado tecnolégicamente y es apropiado. Esta lista de clases funcionales que aparece en
el informe y en la norma enmendada no se ha modificado en la norma actual. Por lo tanto el parrafo de la
norma que hace referencia a la NGAA debe reflejar estas clases funcionales, por lo que se requieren cambios
a lo propuesto en la 2.2 circular e incluso en las observaciones recibidas. Las secciones adicionales
propuestas se redactaron para seguir el formato indicado en el Manual de procedimiento, pero con las
modificaciones apropiadas que reflejan los requisitos especificos.

Propuesta de la Presidencia: Es necesario hacer cambios a lo originalmente propuesto para tratar
correctamente la intencion original del CCFO cuando incorporé la seccion de aditivos alimentarios en la norma
CXS 256-2007. Su intencion era especificamente proporcionar disposiciones sobre aditivos alimentarios con
las clases funcionales que figuran en el Cuadro 3.

El parrafo modificado propuesto es ahora:

Es aceptable el uso de reguladores de la acidez, antiespumantes, antioxidantes, colorantes, emulsionantes,
conservantes, estabilizadores y espesantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma General
para los Aditivos Alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 02.2.2 (Grasas para untar, grasas
lacteas para untar y mezclas de grasas para untar) o los que figuran en el Cuadro 3 de la Norma general
paralos aditivos alimentarios, en alimentos que corresponden a esta norma. Ademas, es aceptable el uso
delos acentuadores del sabor y los gases de envasado que figuran en el Cuadro 3dela Normageneral
para los aditivos alimentarios en alimentos que corresponden a esta norma.

Combinacién de notas propuestas

29 El Canada propuso combinar una serie de notas individuales propuestas, relativas a cuatro
antioxidantes, a saber: butilhidroxianisol (SIN 320), butilhidroxitolueno (SIN 321), galato de propilo (SIN 310)
y terbutilhidroquinona (SIN 319). Estos antioxidantes tienen disposiciones uniformes en CXS 19-1981 y 210-
1999 CXS relativas a la categoria de alimentos 02.1.2, y en CXS 19-1981 y CXS 211-1999 relativas a la
categoria de alimentos 02.1.3. El Canada propuso combinar las cuatro notas propuestas en la 1.2 circular en
una nueva nota combinada, recogiendo las disposiciones analogas, para las categorias de alimentos 02.1.2
y 02.1.3. Estas propuestas son muy buenas y se hicieron para la 2.2 circular. Ejemplos de notas anteriores de
la 1.2 circular y las nuevas notas propuestas se enumeran a continuacion.

Categoria Notas originales de la 1.2 circular Nuevas notas combinadas
de propuestas para la 2.2 circular
alimentos

C-CXS19210

D-CXS19210
02.1.2 F-CXS19210 C2-CXS19210

J-CXS19210

C-CXSs19211

D-CXS19211
02.1.3 F-CXS19211 C2-CXS19211

J-CXS19211

Se hicieron también otras notas combinadas similares como cambios en la 1.2 circular. Se han diferenciado
de las notas de la 1.2 circular afadiendo el nimero 2, por ejemplo, A-CXS19 combinada con K-CXS19 se ha
convertido en A2-CXS19.

Propuesta de la Presidencia: en los documentos de armonizacion se ha hecho una serie de notas combinadas
tal como propuso el Canada.

30 El Canada también propuso combinar una serie de otras notas propuestas. Estas fueron
especialmente cuando una nota establecia que el aditivo alimentario era para uso en productos que
correspondieran a una norma especifica sobre productos, mientras que la segunda nota mencionaba

3 ALINORM 03/17, parrs. 41-51 y Apéndice 1V, informe de la 18.2 reunion del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites,
2003 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites %252Fcodex%252FMeetings%252FCX-
709-18%252Fal03 17s.pdf

4 ALINORM 07/30/17, pérrs. 32-57 y Apéndice Il, informe de la 20.2 reunién del Comité del Codex sobre Grasas y
Aceites, 2007 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.orqg%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-
709-20%252Fal03_17s.pdf
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condiciones especificas relacionadas con su utilizaciéon en productos correspondientes a esta norma. Un
ejemplo es la combinacion de las dos notas propuestas en la 1.2 circular H-CXS19 y K-CXS19, para las
disposiciones sobre aditivos alimentarios colorantes en productos correspondientes a la norma CXS 19-1981.
Estas recomendaciones se apoyan ya que reducen el nUmero de notas respecto a las disposiciones. No todas
se muestran aqui, pero se hicieron los cambios propuestos por el Canada a la 2.2 circular. Ha sido necesario
verificar si habia consecuencias involuntarias, o si algunas de las notas propuestas todavia se necesitan para
otras disposiciones, antes de terminar.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Chile, EE. UU.

Propuesta de la Presidencia: Combinar las notas propuestas en la 1.2 circular en una nota que se apoye, de
las observaciones del Canada. Se ha verificado para asegurar que no se quiten notas necesarias para otras
disposiciones. Un nimero razonable de notas se combinaron y se hicieron ligeras modificaciones en otras
notas reflejando las observaciones del Canada.

Sustitucion de la nota 215 por la nota XS256

31. El Canada pregunto si la actual nota 215 (“Excepto los productos correspondientes a la Norma para
grasas para untar y mezclas de grasas para untar (CODEX STAN 256-2007.”) que se ha incorporado en una
serie de disposiciones armonizadas en los Cuadros 1y 2 de la NGAA debido a la armonizacion con la norma
CXS 256-2007, debia sustituirse por la nota de exclusién XS256.

Es lo mismo que en el tema 14 donde hubo alguna disparidad de opiniones, pero la propuesta ahora es hacer
el cambio como propuso el Canada. Este enfoque también es congruente con el del GTE sobre la NGAA.

Propuesta de la Presidencia: Para mantener la coherencia con la propuesta de la Presidencia para el tema
14y las propuestas del GTE sobre la NGAA se recomienda sustituir la actual nota 215 por la nota de exclusion
XS256.

Comprobacién de las secciones sobre aditivos alimentarios en las normas del CCFO

32 Se sefal6 que el texto de la nueva entrada en la Seccién 4 (Aditivos alimentarios) para las normas
sobre productos armonizadas contenia clases funcionales que no figuran en la norma.

La respuesta a esto fue que la armonizacién tenia que revisar también el reciente documento del CCFO para
la CCFAb51 que se referia a la armonizacion y la justificaciéon tecnoldgica de diversos aditivos alimentarios que
no figuran en las normas. El documento pertinente era CX/FA 19/51/2 Add. 2 y los apéndices. Varios de estos
nuevos aditivos alimentarios tenian clases funcionales adicionales a las de la norma y eso tenia que
mencionarse. Un ejemplo de esta situacién es la armonizacion de los SIN 475, 491-495, 481(i), 482(i) y 473
para la categoria de alimentos 02.1.2 para usos en aceites de cocina (vinculados a la norma CXS 210-1999),
sefialados en la pagina 12 del documento CX/FA 19/51/2 Add. 2.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyan la propuesta de la Presidencia: Chile, EE. UU.

Propuesta de la Presidencia: Las clases funcionales de la armonizacion de los aditivos alimentarios de CX/FA
19/51/2 Add. 2 se han revisado de nuevo para confirmar que las entradas para las normas sobre productos
son correctas.

Observaciones adicionales debido a propuestas presentadas ala 2.2 circular

Disposiciones para el acido citrico (SIN 330)

33 Las propuestas de GOED y Malasia sefalaron que el acido citrico (SIN 330) no figuraba en las
entradas relativas a la categoria de alimentos 02.1.3 (Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras
grasas de origen animal) debido a la armonizacién con las normas CXS 211-1999 y CXS 329-2017. Las
disposiciones se incorporaron en la NGAA en 2014.

Estas disposiciones se anotaron como parte del trabajo de armonizacién, pero como no se requerian cambios
las entradas no se incorporaron en el Apéndice 3. Se convino que hay algunas entradas en el Apéndice 3 (y
el Apéndice 4) que tienen entradas para las que no se necesitan cambios y se afiadieron solo para
informacion, pero esto no se ha realizado sistematicamente. Sin embargo, no se haran nuevas entradas para
el acido citrico para elaborar el documento final. En Ultima instancia, las entradas que no requieren cambios
seran eliminadas de los documentos ya que no requieren modificaciones en la NGAA, pero son solo un
registro histérico. No obstante, quedo claro al revisar los documentos debido a las observaciones de que
dichas entradas deben hacerse en verde para ser congruentes con otras entradas que no formaran parte de
los informes finales (CRD después del GTP) detallando los cambios en la NGAA.
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Armonizacién de las normas del CCSCH (Especias y Hierbas Culinarias) (Apéndice 4)

Referencia a la categoria de alimentos 12.2.1 Hierbas aromaticas y especias (EXCLUIDAS ESPECIAS)
en el Anexo al Cuadro 3

34 La Norma para el tomillo seco (CXS 328-2017) solo permite el uso de antiaglutinantes en el tomillo
seco. La norma para el tomillo seco pertenece a la categoria de alimentos de la NGAA 12.2.1 (Hierbas
aromaticas y especias). La categoria de alimentos 12.2.1 figura en el anexo del Cuadro 3 como “12.2.1
Hierbas aromaticas y especias (EXCLUIDAS ESPECIAS)”. Se entiende que el tomillo seco se considera una
hierba. Los productos de la categoria de alimentos 12.2.1 que son especias no figuran en el Anexo del Cuadro
3y, por lo tanto, permiten el uso de aditivos del Cuadro 3 en general (salvo que existan indicaciones
especificas en una norma que limiten el uso de aditivos del Cuadro 3). Los productos de la categoria de
alimentos 12.2.1 que son hierbas (como el tomillo seco), sin embargo, corresponden al Anexo del Cuadro 3.
Por consiguiente, para las hierbas aromaticas, cualquier uso de un aditivo del Cuadro 3 debe figurar
especificamente en los Cuadros 1y 2 de la NGAA.

En el CCFA, en su 51.2 reunién, se mantuvo un debate durante el grupo de trabajo sobre armonizacién reunido
durante la sesién (FA/51 CRD3) sobre un posible cambio en la inclusién de la categoria de alimentos 12.2.1
(Hierbas aromaticas y especias (EXCLUIDAS ESPECIAS) en el Anexo del Cuadro 3. Se trataba de eliminar
los antiaglutinantes para las hierbas en la categoria de alimentos, de forma que el nuevo titulo fuera 12.2.1
(Hierbas arométicas y especias (EXCLUIDAS ESPECIAS Y ANTIAGLUTINANTES PARA LAS HIERBAS
AROMATICAS)). Pero esta propuesta de realizar cambios en la NGAA como parte de REP19/FA no fue
aceptada.

Hay dos opciones a considerar, sobre las cuales se pidi6 al GTE que presentara observaciones y cual era su
opcion preferida, asi como la justificacion de su eleccion. A continuacion se presentan como opciones Ay B,
resumidas.

Opcidn A: La inclusion actual de la categoria de alimentos 12.2.1 en el Anexo del Cuadro 3 se mantiene como
“12.2.1 Hierbas arométicas y especias (EXCLUIDAS ESPECIAS)”. Esto significa que las entradas en los
Cuadros 1y 2 de la NGAA deberan hacerse para todos los antiaglutinantes del Cuadro 3 en la categoria de
alimentos 12.2.1 para permitir el uso de estos aditivos en los alimentos que correspondan a la Norma para el
tomillo seco (CXS 328-2017).

Opciodn B: La inclusion de la categoria de alimentos 12.2.1 en el Anexo del Cuadro 3 se revisa para excluir el
uso de antiaglutinantes en las hierbas aromaticas, de la siguiente manera: 12.2.1 Hierbas aromaticas y
especias (EXCLUIDAS ESPECIAS Y ANTIAGLUTINANTES PARA HIERBAS). Sobre la base de esta revision,
no seria necesario afadir disposiciones para los antiaglutinantes del Cuadro 3 en los Cuadros 1 y 2 de la
NGAA. En su lugar, la armonizacion con CXS 328-2017 podria solventarse directamente afiadiendo una nota
a la dltima columna del Cuadro 3 para cada antiaglutinante indicando el uso en el tomillo seco.

Se propuso la opcién A porgue no se hicieron cambios en el titulo de 12.2.1 en REP19/FA y se pens6 que era
una decisién que necesitaba aportacion del CCSCH. Pero si el GTE considera que la Presidencia de la
armonizacién puede hacer una recomendacién que esté en consonancia con la opcién B y admite esta opcion,
entonces puede ser esa la recomendacion en la 2.2 circular.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 1.2 circular

Apoyan la opcién A: Nueva Zelandia, Singapur y Chile (sefialando que se necesitan cambios en los Cuadros
1y?2)

Apoyan la opcion B: EE. UU. Su justificacién era que los cambios en la NGAA serian mas sencillos; por
ejemplo, los cambios se harian en el Cuadro 3, y no en los Cuadros 1y 2.

Canadéa: No se opuso a ninguna de las dos opciones y no expreso preferencia por ninguna de las dos. Sin
embargo, si sefiald que la opcidn A requeriria entradas duplicadas (que estuvieran tanto en el Cuadro 1 como
en el Cuadro 2). También recomend6 una nota de aclaracion adicional, por ejemplo, “Solo para uso como
antiaglutinante en tomillo en polvo que corresponda a la Norma para el tomillo seco (CODEX STAN 328-
2017). En las especias, este aditivo alimentario podra utilizarse de conformidad con el Cuadro 3 de la NGAA”.
Indica que esta nota explicativa adicional seria Gtil porque la edicién en linea de la NGAA no muestra aditivos
alimentarios del Cuadro 3 en la categoria de alimentos 12.2.1, por lo que motivaria al lector a consultar la
version completa de la NGAA.

Resultado inicial: La opcion A se utiliz6 para el Apéndice 4 de la 1.2 circular. Sin embargo, cabe sefalar que
la opcion B es mas facil de realizar ya que requiere menos cambios en la NGAA, es decir, solo cambios en el
Cuadro 3 y no en los Cuadros 1y 2. Se observa que solo los EE. UU. apoyaron seguir la opcién B, mientras
que la opcion A recibio apoyo de otros que respondieron, inclusive la recomendacion de una nota adicional.




CX/FA 21/52/6 22

Salvo que la opcién B reciba méas apoyo en las observaciones a la 2.2 circular, se propone utilizar la opcion
A.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyo a la propuesta de la Presidencia (opcion A): el Brasil, Chile
Apoyo a la opcién B: EE. UU.

Propuesta de la Presidencia: Se propone utilizar la opcion A, como se ha indicado anteriormente. Esto se
refleja en las entradas de los Cuadros 1y 2 de la NGAA que se hicieron para todos los antiaglutiantes del
Cuadro 3 en la categoria de alimentos 12.2.1, a fin de permitir el uso de estos aditivos en los alimentos
correspondientes a la Norma para el tomillo seco (CXS 328-2017).

Observaciones adicionales debido a las propuestas ala 1.2 circular

Sal de aspartamo y acesulfamo (SIN 962)

35 El Canada pregunté si era necesaria la nota 188 (“Si se utiliza en combinacion con la sal de aspartamo
y acesulfamo (SIN 962), la dosis maxima de uso combinada, expresada como acesulfame de potasio, no sera
superior a esta dosis”) que figura en la disposicién sobre el acesulfame de potasio para la categoria de
alimentos 12.2 en la NGAA. Ello se debe a que en esta categoria de alimentos no hay disposiciones para la
sal de aspartamo y acesulfamo. El Canada pregunté si no seria mejor que prestara atencion a este problema
el GTE de la NGAA en lugar del de la armonizacion.

Se pidié al GTE que formulara observaciones sobre si el GTE sobre la armonizacién podia hacer esta
propuesta (eliminar la nota 188 de la disposicién sobre el acesulfame de potasio en la categoria de alimentos
12.2 en la NGAA) o si es mejor que lo examine el GTE de la NGAA.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Remitir al GTE de la NGAA para que lo examine: Singapur, Nueva Zelandia, EE. UU., el Canada

Observaciones adicionales de EE. UU.: Considera que el GTE sobre la NGAA puede estar en mejores
condiciones de tratar las cuestiones relativas a las notas para el aspartamo, el acesulfame de potasio y la sal
de acesulfamo y aspartamo. Observé ademés que hay una disposicion en el procedimiento de tramites en la
categoria de alimentos 12.2.2 para el aspartamo y acesulfamo de potasio, y una disposicién aprobada para
el aspartamo. Asi, alegaria que la nota 188 debe conservarse para la disposicion para el acesulfame de
potasio en la CA 12.2.

El Canada proporcioné informacion adicional en sus observaciones siendo su propuesta final que se apoye
gue es mejor que esta cuestion la aborde el GTE sobre la NGAA.

Propuesta de la Presidencia: Se propone recomendar que este problema (respecto a las notas para el
aspartamo, acesulfame de potasio y la sal de aspartamo y acesulfamo) se pase al GTE sobre la NGAA para
su consideracién, como lo recomienda una serie de observaciones. Ademas, como también recomienda EE.
UU, la nota 188 no se eliminara de la disposicion sobre el acesulfame de potasio en la categoria de alimentos
12.2.

Nota 51 (“Solo para uso en las hierbas”™)

36 El Canada observé igualmente que el uso de la nota 51 (“Solo para uso en las hierbas”) utilizada para
el proyecto de disposicién sobre el caramelo | — caramelo puro (SIN 150a) en el tramite 4, en la categoria de
alimentos 12.2.1 (Hierbas aromaticas y especias) parece contradecir las disposiciones explicitas de utilizar
los aditivos del Cuadro 3 en las especias. Eso se debe a que las especias no estan excluidas de la entrada
en el Anexo del Cuadro 3, de modo que los aditivos del Cuadro 3 se pueden utilizar para las especias, pero
no para las hierbas. El Canada propone que la reformulacion de la nota 51, a saber: “Aceptable para uso en
hierbas aroméaticas y especias” solucionaria lo que parece ser una contradiccion.

El Canada se pregunta de nuevo si no seria mejor que esta cuestion la tratara el GTE sobre la NGAA en lugar
del GTE sobre la armonizacion. Téngase en cuenta que esto es un proyecto de disposicion en el
procedimiento de tramites, por lo que no es necesario adoptar todavia decisiones sobre armonizacion en este
estadio.

La Presidencia de la armonizacidon se pregunta si no seria mejor que de este asunto se encargaran los
expertos de los productos, que seria el CCSCH, en lugar de los GTE de la NGAA o de la armonizacion.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Remitir el asunto al CCSCH: Singapur

Observaciones adicionales:
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EE. UU. sefial6 que lo mejor podia ser tratar esta cuestion fuera de la armonizacién. No obstante, esta de
acuerdo con la observacion del Canada para esta disposicién, la nota 51 no es necesaria y confunde.

Nueva Zelandia también esta de acuerdo con que las observaciones del Canadéa son vdlidas, asi como la
preocupacion respecto a los temas originales 32, 33 y 34 de la 22 circular (ahora temas 36, 37 y 38).

Propuesta de la Presidencia: Si se acepta se recomendara que es mejor que de este problema se encargue
el CCSCH. Sefiala que la nota 51 esta en los proyectos de disposiciones para una serie de aditivos
alimentarios diferentes y no solo para caramelo | - caramelo puro, de forma que el mismo problema se aplica
a ellos. La recomendacion sera también eliminar la nota 51 de cada uno de estos proyectos de disposiciones
en la categoria de alimentos 12.2.1 como parte del trabajo de armonizacion, segun lo recomendado por los
EE. UU. que se ha hecho en el Apéndice 4.

37 El Canada sefial6 también que la utilizacion de la nota 51 (“Solo para uso en las hierbas aromaticas”)
utilizada para el proyecto de disposicion sobre el dioxido de silicio amorfo (SIN 551) en el tramite 4, en la
categoria de alimentos 12.2.1 (Hierbas aromaticas y especias) parece contradecir la nueva nota propuesta A-
-CXS327 (“Para productos que corresponden a la Norma para el comino (CXS 327-2017), solo para uso en
comino molido”) con las disposiciones explicitas de utilizar los aditivos del Cuadro 3 en las especias. Ello se
debe a que las especias no estan excluidas de la entrada en el Anexo del Cuadro 3, por lo que los aditivos
del Cuadro 3 se pueden utilizar para las especias, pero no para las hierbas. El Canada propone que, al igual
gue para la cuestion 36 anterior, una nota 51 reformulada que diga: “Aceptable para uso en hierbas aromaticas
y especias” podria solucionar lo que parece ser una contradiccion.

Por otra parte, el Canada sugirié que la nota A-CXS327 podia no ser necesaria en absoluto, pero una
alternativa seria que la entrada del Cuadro 3 del aditivo alimentario incluya la norma CS 327 en la columna 5
del cuadro, para indicar que su uso esta permitido. Sin embargo, se observa que la categoria de alimentos
12.2.1 esté incluida en el anexo al Cuadro 3, por lo tanto las disposiciones sobre aditivos alimentarios deben
hacerse a los Cuadros 1y 2, no al Cuadro 3.

El Canada se pregunta de nuevo si no seria mejor que esta cuestion la aborde el GTE sobre la NGAA en
lugar del GTE sobre la armonizacién.

Se pregunté al GTE si la nota 51 (“Solo para uso en las hierbas”) debia modificarse cuando se incluyen en
los proyectos de disposiciones de una serie de aditivos alimentarios diferentes para la categoria de alimentos
de la NGAA 12.2.1 (Hierbas aromaticas y especias) debido a una aparente falta de coherencia con el anexo
del Cuadro 3 que parece permitir aditivos del Cuadro 3 para las especias. ¢No seria mejor que de esta
pregunta se encargara el CCSCH en lugar de los GTE sobre la armonizacion o sobre la NGAA? Cabe sefalar
gue esto son proyectos de disposiciones en el procedimiento de tramites.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Remitir el asunto al CCSCH: Singapur, el Brasil (puesto que la propuesta de modificacion de la nota tiene
mayor repercusion ya que su utilizacion se extendera también a las especias. Por tanto, la cuestién debe
dirigirse al CCSCH con respecto a la funcién tecnoldgica y aplicabilidad de este proyecto de extensién), Nueva
Zelandia.

Remitir al GTE sobre la NGAA para que lo examine: el Brasil sugirié también que este problema no es solo
una cuestion de armonizacion, asi que quiza también podria dirigirse al GTE sobre la NGAA.

Observaciones adicionales:

Nueva Zelandia expresé la opinién de que no es conveniente hacer modificaciones a la nota 51 ya que esto
podria tener amplias ramificaciones fuera de los trabajos de armonizacion, asi que queda fuera del ambito de
accion de la armonizacion. Ello se debe a que seria necesario hacer trabajo adicional para asegurar que no
habria consecuencias no deseadas para otros usos de la nota 51 en la NGAA.

EE. UU. considera que seria conveniente eliminar la nota 51. Para los alimentos no normalizados, el uso en
las hierbas (segun BPF) estaria regulado por la disposicion en los Cuadros 1y 2, y el uso en las especias
(nuevamente segun BPF) quedaria cubierto por la incorporacion del aditivo en el Cuadro 3. Considera que
las notas A-CXS327 y cualquier nota XS son necesarias para aclarar el uso en los productos normalizados.

Los EE. UU. observan ademas que la eleccion de la Opcién B (la que prefieren) para el punto 34 eliminaria
esta confusién para los antiaglutinantes.

Respuesta:

Se revisé en qué otros lugares se utilizaba la nota 51 en la NGAA y no se encontrdé ninguno, excepto los
indicados en el Apéndice 4, donde se enumeran varios con proyectos de disposiciones en la categoria de
alimentos 12.2.1.
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Propuesta de la Presidencia: EI GTE recomendd que el CCFA remitiera la cuestion al CCSCH ya que es el
comité sobre productos con conocimientos técnicos para tratar las propuestas. Las cuestiones especificas
propuestas remitidas al CCSCH son:

¢ Es necesario eliminar la nota 51 (“Solo para uso en las hierbas”) de la NGAA cuando figura con los proyectos
de disposiciones de una serie de distintos aditivos alimentarios para la categoria de alimentos 12.2.1 (Hierbas
aromaticas y especias), debido a la aparente falta de coherencia con el anexo del Cuadro 3 que parece
permitir los aditivos del Cuadro 3 en las especias? ¢ Esta el CCSCH de acuerdo con esta propuesta del GTE
sobre la armonizacién?

Nota A-CXS328

38 Al igual que para el tema 37, el Canada pregunto si era necesario modificar la nota A-CXS328 (“Para
uso en el tomillo en polvo solo en los productos que corresponden a la Norma para el tomillo seco (CXS 328-
2017)”) que se propone afadir a diversos antiaglutinantes del Cuadro 3 para la categoria de alimentos 12.2.1
en los Cuadros 1y 2 de la NGAA. La justificacién de las modificaciones propuestas es evitar la interpretacion
de que los aditivos alimentarios del Cuadro 3 no se pueden utilizar en las especias. Los cambios propuestos
en la nota A-CXS328 son:

Para hierbas, para uso en tomillo en polvo solo en los productos que correspondan a la Norma para el tomillo
seco (CXS 328-2017). Consulte el Cuadro 3 para el uso en las especias.

No esta claro si este cambio era necesario para esta nota, ya que la Unica intencién era armonizarlo con
CXS328. Se solicitaron observaciones del GTE sobre este punto.

¢ Considera adecuados el GTE los cambios propuestos para la hueva nota propuesta A-CXS3287?

A-CXS328 Para hierbas, para uso en tomillo en polvo solo en los productos que correspondan a la
Norma para el tomillo seco (CXS 328-2017). Consulte el Cuadro 3 para el uso en las especias.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoya las propuestas de la Presidencia de no hacer cambios hasta recibir las respuestas a las preguntas
anteriores: Singapur (observaciones proporcionadas a las preguntas 35, 36 y 37), el Brasil, Nueva Zelandia,
Chile

Observaciones adicionales:

Los EE.UU. recomiendan el uso de un lenguaje similar para la nota utilizada anteriormente en el Apéndice 4
a fin de solucionar la confusion:

A-CXS328: Para productos que corresponden ala Norma para el tomillo seco (CXS 328-2017), solo
para uso en el tomillo en polvo.

Propuesta de la Presidencia: Los cambios a la nueva nota A-CXS328 que proponen los EE. UU. se han hecho
debido a la preocupacion de que pueda malinterpretarse y por la falta de claridad expresada por el Canada.
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Armonizacion relativa al polisacarido de semillas de tamarindo (SIN 437) y disposiciones en CXS 249-
2006, CXS 273-1968, CXS 275-1973 y CXS 288-1976 (Apéndice 5)

Al Apéndice 5 se han afiadido las preguntas adicionales relativas a la informacién presentada a la 1.2 circular
gue se copian aqui para mayor precision.

39 Una pregunta relacionada con la norma CXS 273-1968 debido al examen del GTE de la 1.2 circular
para la norma CXS 275-1973.

¢ Es importante que la clase funcional de estabilizador se afiada a la nota de aclaracién en la columna de la
derecha para la norma CS 273-1968, o es suficiente decir “solo en la pasta del queso” como convino el GTE
para la 2.2 circular para la norma CS 275-1973 (por las mismas razones para que las notas sean lo menos
complicadas posible)?

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoyo a no afiadir la clase funcional: el Brasil, Nueva Zelandia, EE. UU.
Observaciones adicionales:

Brasil: Sus observaciones son similares a las anteriores relacionadas con el Apéndice 2, donde reiter6 sus
observaciones de que deberian evitarse las notas de aclaracion en el Cuadro 3 para que este cuadro sea lo
mas claro que sea posible y mejorar la comprensién. Sefiala que este tipo de aclaracién no es pertinente en
las notas del Cuadro 3, pero se aborda después de la armonizacién en la seccidn estdndar correspondiente
en la norma.

Nueva Zelandia: sefiala también que afiadir la clase funcional de estabilizador a la nota de aclaracion no es
apropiado por las mismas razones que para la norma CXS 275

Propuesta de la Presidencia: No afiadir la clase funcional de estabilizador a la nota de aclaracion, sino dejar
“solo en la pasta del queso” en la columna derecha del Cuadro 3 como parte de la armonizacion de la norma
CXS 273-1968 para que sea coherente con la actual armonizacién de CXS 275-1973. Esto también es
coherente con el enfoque propuesto para el tema 15 (pertinente para el Apéndice 2).

Proceso de armonizacién del polisacarido de semillas de tamarindo (SIN 437)

40 En la 1.2 circular se planted una pregunta sobre las posibles opciones de armonizacion relacionadas
con la norma CXS 288-1976. Se plantearon dos opciones: la opcién 1, dejar el trabajo del polisacarido de
semillas de tamarindo hasta que se lleve a cabo la armonizacion completa de la norma CXS 288-1976; la
opcion 2, terminar la armonizacion del polisacarido de semillas de tamarindo relacionado con CXS 288-1976
ahora y dejar el resto de la armonizaciéon de CXS 288-1976 para mas adelante.

Las propuestas sobre este tema se dividieron, pero la Presidencia propuso proceder con la opcion 1, es decir,
no realizar la armonizacién del polisacarido de semillas de tamarindo, sino esperar hasta que se realice la
armonizacién completa.

Se pregunt6 al GTE si estaba de acuerdo con esta propuesta (opcidn 1) o si tenia otras ideas de lo que debia
hacerse en el documento final.

Observaciones recibidas del GTE sobre la 2.2 circular

Apoya la propuesta de la Presidencia (opcién 1): el Brasil, Nueva Zelandia reiter6 la opinién de sus
observaciones a la 1.2 circular, Chile

Apoya la opcién 2 (completar el trabajo de armonizacién ahora): EE. UU. reitera su posicién ante la 1.2 circular
de que los cambios deben hacerse ahora dado que el trabajo ya se ha hecho.

Propuesta de la Presidencia: dejar el trabajo sobre el polisacarido de semillas de tamarindo hasta que se
realice la armonizacion completa de la norma CXS 288-1976 (que ya se ha realizado como parte de la
armonizacion para la CCFA53).
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Apéndice 2

CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (CCMMP) Y LOS
CUADROS 1,2Y 3 DE LA NGAA RELACIONADOS CON EL CCMMP

Las normas pertinentes del Codex para la leche y los productos lacteos que se estan armonizando con la
NGAA corresponden a las siguientes categorias de alimentos de la NGAA:

Numero de Nombre de la norma del Codex Cat.
CXS alim. de
la NGAA
208 -1999 Quesos en salmuera 01.6.2.1
221 -2001 Queso no madurado, incluido el gueso fresco 01.6.1
250 -2006 Mezclas de leche evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal 01.3.2
251 -2006 Mezclas de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo 01.5.2
252 -2006 Mezclas de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa | 01.3.2
vegetal
273 -1968 Queso cottage 01.6.1
275 -1973 Queso crema 01.6.1
278 -1978 Queso extra duro para rallar 01.6.2.1
283 -1978 Norma general para el queso 01.6.2.1

1. Cambios propuestos alas normas del Codex paralaleche vy los productos lacteos

Se proponen los siguientes cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios en las normas del Codex
para productos.

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

A. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA NORMA
DE GRUPO PARA QUESO EN SALMUERA (CXS 208-1999)

Se proponen los siguientes cambios en la seccién 4 de la Norma de grupo para queso en salmuera
(CXS 208-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el siquiente cuadro se pueden utilizar para
las categorias de productos que se especifican.

Solo algunos requladores de la acidez del Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para uso en alimentos gue corresponden a esta norma.

Clase funcional de los aditivos Uso justificado
Colorantes -

Decolorantes

Reguladores de la acidez X

Estabilizadores -

Espesantes -
Emulsionantes -

Antioxidantes -

Conservantes -

Espumantes ol
Antiaglutinantes -

Gases de envasado -

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.
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575 Glucono-delta-lactona Limitado-porlas BPF

B. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA COLECTIVA PARA EL QUESO NO MADURADO INCLUIDO EL QUESO FRESCO (CXS 221-
2001)

Se proponen los siguientes cambios en la seccién 4 de la Norma colectiva para el queso no madurado incluido
el queso fresco (CXS 221-2001).

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el siguiente cuadro se pueden utilizar para
las cateqgorias de productos que se especifican.

Es aceptable el uso de reguladores de la acidez, antiaglutinantes, colorantes, conservantes,
estabilizadores v espesantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 v 2 de la Norma General para
los Aditivos Alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.6.1 (Queso no _madurado
incluido el gueso _fresco) v solo _ciertos reqguladores de la acidez, antiaglutinantes, colorantes,
espumantes, conservantes, estabilizadores v espesantes del Cuadro 3, en alimentos que
corresponden a esta norma.

Clase funcional de los aditivos Uso justificado
Pasta del queso Tratamiento de
superficie/corteza
Colorantes: X X@

Decolorantes:

Reguladores de la acidez:

X<

Estabilizadores:

Espesantes:
Emulsionantes:

x
~
G
|

Antioxidantes:

X[ 11|11 |
=
B

Conservantes:

Espumantes:
Antiaglutinantes:

X
=
S
|

ol |
|><
.}
&

Gases de envasado

(a) Solo parael tratamiento de la superficie de guesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados

(b) Solo para productos batidos

(c) Los estabilizadores y espesantes, incluidos almidones modificados, se pueden utilizar de
conformidad con la definicién de los productos lacteos y Unicamente en la medida en gue sean
funcionalmente necesarios, teniendo en cuenta cualguier uso de gelatinas y almidones como _se
establece en la Secciéon 3.2.

(d) Para cortezas de gueso comestibles

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.
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C. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA MEZCLAS DE LECHE EVAPORADA DESNATADA (DESCREMADA) Y GRASA
VEGETAL (CXS 250-2006)

Se proponen los siguientes cambios a la Seccién 4 de la Norma para mezclas de leche evaporada desnatada
(descremada) y grasa vegetal (CXS 250-2006).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
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Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el siguiente cuadro se pueden utilizar para
las cateqgorias de productos que se especifican.

Los reguladores de la acidez utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.3.2 (Blanqueadores de bebidas),
v solo algunos reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores vy espesantes del Cuadro 3
son aceptables para uso en alimentos gue corresponden a esta norma.

Clase funcional de los aditivos Uso justificado
Colorantes:

Decolorantes

Reguladores de la acidez

Estabilizadores

Espesantes
Emulsionantes

IX| IX| XX |

Antioxidantes ul

Conservantes -

Espumantes -
Antiaglutinantes -

Gases de envasado -

X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase se justifica tecnoldgicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no se justifica tecnolégicamente.
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SIN Nembre-deladitive Deosis-maxima

4524 | Polifosfato-depotasio

4526y | Pelifesfato-depeotasio

452(iv) | Polifosfato-de-calcio

452(v) | Polifestato-de-ameonio

500{) | Garbonato-desedio Limitado-porlas BPE

500y | Sesquicarbonato-desedie Limitado-porlas BPE

501y | Garbonates-depeotasio Limitado-porlas BPE
petasie

Espesantes

407a Alga-eucheuma-elaborada Limitado-porlas BPF

D. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA MEZCLAS DE LECHE DESNATADA (DESCREMADA) Y GRASA VEGETAL EN
POLVO (CXS 251-2006)

Se proponen los siguientes cambios a la Seccion 4 de la Norma para mezclas de leche desnatada
(descremada) y grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006).

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el siguiente cuadro se pueden utilizar para
las cateqorias de productos que se especifican.

Los requladores de la acidez, antiaglutinantes y antioxidantes utilizados de acuerdo con los Cuadros
1y 2 dela Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la cateqgoria de alimentos
01.5.2 (Productos analogos a la leche v la nata (crema) en polvo), v solo algunos reguladores de la
acidez, antiaglutinantes, emulsionantes v estabilizadores del Cuadro 3 son aceptables para uso en
alimentos gque corresponden a esta norma.

Clase funcional de los aditivos Uso justificado
Colorantes:

Decolorantes

Requladores de la acidez

IX| X

Estabilizadores

Espesantes
Emulsionantes

IX| X[

Antioxidantes

Conservantes

Espumantes
Antiaglutinantes

I>X |1

Gases de envasado

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.
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E. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA

NORMA PARA MEZCLAS DE LECHE CONDENSADA EDULCORADA DESNATADA (DESCREMADA) Y

GRASA VEGETAL (CXS 252-2006)
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Se proponen los siguientes cambios a la Seccién 4 de la Norma para mezclas de leche condensada
edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS 252-2006).

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el siquiente cuadro se pueden utilizar para
las cateqgorias de productos que se especifican.

Los reguladores de la acidez utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.3.2 (Blanqueadores de bebidas),
y solo algunos requladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores vy espesantes del Cuadro 3
son aceptables para uso en alimentos que corresponden a esta norma.

Clase funcional de los aditivos Uso justificado
Colorantes: -

Decolorantes

Requladores de la acidez X
Estabilizadores X
Espesantes X

X

Emulsionantes

Antioxidantes -

Conservantes -

Espumantes -
Antiaglutinantes -

Gases de envasado -

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.
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452(v) | Polifosfatos-decalcio

452(v) | Polifosiatos-de-amonio

500() | Garbonato-desedio Limitado-porlas BPE
500() | Hidrogencarbonato-de-sodio Limitado-porlas BPE
500y | Sesquicarbonato-desedie Limitado-porlas BPF
501y | Garbonates-depeotasio Limitado-porlas BPE

petasie
Espesantes
407a Alga-eucheuma-elaborada Limitade-portasBRE

F. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL QUESO COTTAGE (CXS 273-1968)

Se proponen los siguientes cambios en la Seccién 4 de la Norma para el queso cottage (CXS 273-1968).
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios de uso justificado enumeradas a continuacién

en el cuadro para las categorlas especmcadas de productos Pa%&ead&elased&adﬂwe—y—segem—s&pemma

Los reqguladores de |la acidez utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general paralos
aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.6.1 (Queso no madurado), y solo
algunos requladores de |la acidez, conservantes y estabilizadores del Cuadro 3 son aceptables para
uso en alimentos que corresponden a esta norma.

Clase funcional de aditivos Uso justificado

Pasta de queso(b) Tratamiento de
superficie/corteza
Colorantes: - —

Decolorantes: — _

Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: X(a) -
Espesantes: — -

Emulsionantes: — _

Antioxidantes: — _

Conservantes: X -

Espumantes: - -

Antiaglutinantes: - —

(&) Los estabilizadores, incluidos los almidones modificados, pueden usarse en conformidad con la
definicién de productos lacteos y solo en la medida en que sean funcionalmente necesarios, tomando en
cuenta todo uso de gelatina y almidones de acuerdo con lo dispuesto en la Seccién 3.2.

(b) Pasta de queso incluye la mezcla de nata.
X El uso de aditivos que pertenecen a la clase esta justificado tecnolégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a la clase no esta justificado tecnolégicamente.
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204¢) ';.E“;E ato-de-magnesio - I:_n_ltaeepm tas BPI
591” ; 'Ig lorhidri ghesIe I:_n_ﬂaeepm tas BPI
=73 I:_ hitado pot tas BPI
=77 Slucono delta IEE;EE'.'EE (b I:_ hitado pot tas BPI
=78 E:H;E ate Ele potasic I:_ hitado pot tas BPI
™F Lirmitado por-tas 8P}
33%){} - ——— I:_ hitado pot tas BPI
233 ;.m atodipotas S8 I:_ hitado pot tas BPI
fost I i Limitado-porias BP}
S396) fost Lo
gggg.;} fost odi
340() Ortofosfato-de-monopotasico
34}(9{ ) pots 1-300-myglkgsolos-o-combinades—expresades
3416 Ortofostatotricaleice _
342(H Ortofosfatodiaménico _
458() Bifesfate-disodice
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SIN Nembre-deladitive Desis-maxima
452y | Polifesfato-de-sedio

4526 | Pelifesfato-depotasio

452(iv) | Polifosfato-de-calcio

401 Alginate-de-sodio Limitado-porlas BPF
403 Alginate-de-amenio Limitado-porlas BPE
406 Agar Limitado-porlas BPE
407 Carragenano Limitado-porlas BPE
407a Alga-eucheuma-elaborada Limitado-porlas BPF
410 Goma-de-semillas-de-algarroba Limitado-porlas BPE
412 Goma-guar Limitado-porlas BPE
413 Goma-de-tragacanto Limitado-porlas BPE
415 Goma-xantana Limitado-porlas BPE
416 Goma-de karaya Limitado-porlas BPE
417 Goma-tara Limitade-portasBRE
449 Pectinas Limitade-portasBRE
1403 Almidénblangueado Limitado-porlas BPF
1410 Fosfato-de-monoalmidén Limitado-porlas BPF

G. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL QUESO CREMA (CXS 275-1973)

Se proponen los siguientes cambios y adiciones en la Seccién 4 de la Norma general para el queso crema
(CXS 275-1973).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse las clases de aditivos alimentarios de uso justificado enumeradas a continuacion

en el cuadro para las categorlas especmcadas de productos Pa#&ead&elase@&adﬂwe—y—segem—s&pemma

Los requladores de la acidez, antioxidantes, colorantes, emulsionantes, conservantes, estabilizadores
y espesantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 v 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.6.1 (Queso no madurado), y solo
determinados requladores de la acidez, antioxidantes, colorantes, emulsionantes, espumantes,
conservantes, estabilizadores y espesantes del Cuadro 3 son aceptables para uso en alimentos gue
corresponden a esta norma.

Uso justificado

I funcional I itiv -
Clase funcional de los aditivos Pasta del queso Tratamiento de

superficie/corteza
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Colorantes: X(a)
Decolorantes: -
Reguladores de la acidez: X
Estabilizadores: X(b)
Espesantes: X(b)
Emulsionantes: X
Antioxidantes: X
Conservantes: X{b)
Espumantes: X(c)
Antiaglutinantes: -

(@) Solo para obtener las caracteristicas de color descritas en la Seccion 2.

(b)  Los estabilizadores y espesantes, incluidos los almidones modificados pueden usarse en conformidad
con la definicién de productos lacteos y solo para productos tratados térmicamente en la medida en que sean
funcionalmente necesarios, tomando en cuenta todo uso de gelatina y almidones acorde con lo dispuesto en

la Seccion 3.2.

(c)  Solo para productos batidos.

X El uso de aditivos que pertenecen a la clase esta justificado tecnolégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen a la clase no esta justificado tecnolégicamente.

SIN | Nombre deladitive | Dosismaxima
Conservantes
200 A cido sorbi
202 - 3+-000-mgtkg nacion: , .
203 Sorbato-de peta_s © se'IGI S-6-en-con BiRacion-calculado-como-acide
230 cid ——
233 i FOpIot ato-caieico -

Propiof E.tte Ge-potasio
“Egh.‘ adores E'iE Ia ace EZI I —
269{} - - : I:_ ||_|tar-:e por las BRI

Aeidaacelica g ae & I:_ ||_|tar-:e por las BRI
261() : (_eetate de 'QEE&S'E. I:_ “.'EE*E o porias BM
261) Elasatatel de ale_ tasio I:_ ||_|tar-:e por las BRI
263252() | e I:_ ||_|tar-:e por las BRI
270 Acido lactico L—_D—y DI I:_ ||_|tar-:|e pet Ilas o
-2—96 o Z1: . N
325 AGido malico (EI' =i I:_ ||_|tar-:e por las BRI
226 - I:_ ||_|tar-:e por las BRI
227 Lactato de asta_s © I:_ ||_|tar-:e por las BRI
230 A cido oitri I:_ “.'EE*EE por las BRI

: cido sodi I:_ “.'EE*EE por las BRI

3341 - —— — I:_ “.'EE*EE por las BRI
333332() ;.m ato-diacido |e_eta5|ss I:_ ||_|taele PO Ilas o
334 o 7 -

Aeido tar ta.' e}s_l:( ) 15|QQ |ngtl-eg| inad |
331335(') I . R . <cid ! _
338 ﬁ' I f ﬁ’ A 88Q !| f’ ﬁ
S506) Hidrogeno malato de-sodio Limitado porlas BPF
50041 Hidrogencarbenate-de-sodio Limtado-per-tas BRE
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SIN I ol adit ———
EE;;;E}") Sesquicarbonato de-sodic Limitado por tas BPA
5024 =arbonato de-potasia . Limitado por tas BPI
5044} I;“EI'IEQE“EEHIEE' ato EIE.IEEEEE'E Limitado por tas BPI
504(i) Hidr6xidk bicart Y L “.'tai; POt Ilas BPi
magnesio
507 o clorhidr —
575 I I I Liritado-poi tas BPI
577 I I . Liritado-poi tas BPI
£7g I I . Liritado-poi tas BPI
Estabilizad Limitado porias BPI
. oSt I i
EEEE); fost Lo
i fost odi

341(H Ortofosfato-monocalcico
fost foalo

S414H) fost ——

Sli(gu) F [ acido.d -

342(i) Ortofosfato-moncaménico

343(H) Ortofostato tnmagnesico expresados-como-fosioro
4506) : —

450k : —

45069 Difostato-tetrapotasico

450(v4) : —

4516) Fritostato pentasodico

45160 FHitosiato pentapotasico

452) : .

45268 Polifostato de-potasio

452 o .

4@9'52(") . — —

201 Acidoalginico Limitado portas B
102 Alginato-de-sodio. Limitado portas B
203 Alginato de potasio Limitado portas B
204 Alginato-de-amonio Limitado portas B
205 Alginatodecaicio__ Limitado porlas BPF
406 Agar Limitado-portas BPF
207 i

4674 Alga eucheuma elaborada Limitado-porlas BPF
yEE] Soma de semillas-de-algarrobo Limitado portas B
13 Soma guar Limitado portas B
YT Coma-de tragacanto Limitado portas B
216 Limitado-poras-BPY
a7 Soma-de karaya Limitado-poras-BPY
yET? - Limitado-poras-BPY
166 Somagelan . Limitado-poras-BPY
1400 . almidd | Limitado-poras-BPY
1401 i o Limitado-poras-BPY
1402 i leal Limitado-poras-BPY
1403 -~ Limitado-poras-BPY
1404 ’:‘:" e b'a.“quleade Limitado-poras-BPY
1410 06 s

[VEE) Fostato do dialmidd Limitado poras-BPY
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SIN Nombre deladitivo Dosis maxima
1413 Fosfato-de-almidénfosfatade Limitado-porlas BPE
1214 Fost o dialmidd lad | Ias BPF
1440 : ‘E“EE - EEEE'I.E*EE Geq E.*I' don Limitado potlas BRI
1442 Alridor EEI.'E'E.””,E';'E. O — Limitado potlas BRI
- Fostato de dialmidon-hidroxipropiico Limitade porias B
700 Sal . - '_I | Iz. ||'|taslg PO Ilas BE IF IF
.
HOGH) Sal .de acido-oleico-con-calciopotasioy Limitade-porlas-BPI
71 Feand Falicéridos deaeid | I
grases
'I' |
¥ |
ghicerol
grasos-delglicerol
Antioxidantes
301 Ascorbato-de-sodio Limitado-porlas-BPE
302 Ascorbato-de-calcio Limitado-porlas-BPE
304 Palmitato-de-ascoerbile 500-mgtkg
307b Tocoferol concentrado,-mezcla 200-mgtkg
307¢ dl-alfa-Tocoferol solo-o-combinado
Colorantes
- ,I —
+60a() ' Blakes) -
4:691{ z 1: 7 - ]
Estereti €0 detacide-beta-ap
lgga(” ) Galetellesl beta Si“té Eiees 690 “Igfkg
] I i
mlé@a(u) L L 2.5 '.'g’:ég I
Espumantes

H. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL QUESO EXTRA DURO PARA RALLAR (CXS 278-1978)

Se proponen los siguientes cambios en la Seccién 3.2.2 (Adiciones facultativas) de la Norma para el queso
extra duro para rallar (CXS 278-1978), que se refieren a disposiciones sobre aditivos alimentarios.

3.2.2 Adiciones facultativas:

- Bacterias aromatizantes inocuas

- Enzimas inocuas para coadyuvar a la formacién de sabor (sélidos de preparacion que no excedan
de 0,1% del peso de la leche empleada)
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Se propone incorporar una nueva Seccion 4 en la Norma para el queso extra duro para rallar (CXS 278-1978),
como se detalla a continuacion. Esto requerira volver a numerar las secciones subsiguientes.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el siquiente cuadro se pueden utilizar para
las cateqgorias de productos que se especifican.

Los colorantes v los conservantes utilizados 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) son aceptables para uso en alimentos que corresponden a esta norma.

Clase funcional de los aditivos Uso justificado
Colorantes X

Decolorantes -

Reguladores de la acidez -

Estabilizadores .

Espesantes -
Emulsionantes -

Antioxidantes -

Conservantes X

Espumantes -
Antiaglutinantes -

Gases de envasado -

X El uso de aditivos que pertenecen ala clase esta justificado tecnolégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen ala clase no esta justificado tecnolégicamente.

4.1 Coadyuvantes de elaboraciéon

"Los coadyuvantes de elaboracién utilizados en productos correspondientes a esta norma deberan
ser compatibles con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion
(CXG 75-2010)".

l. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA GENERAL PARA EL QUESO (CXS 283-1978)

Se propone un cambio en la Seccién 3.2 (Ingredientes autorizados) de la Norma general para el queso
(CXS 283-1978).

3.2 Ingredientes autorizados

- Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de &cido lactico y/o modificadores del sabor y
aroma, y cultivos de otros microorganismos inocuos;

- Enzimas inocuas e idéneas;

- Cloruro de sodio y cloruro de potasio como sustituto de la sal;

- Agua potable.

Se proponen los siguientes cambios y adiciones en la seccién 4 de la Norma general para el queso (CXS 283-
1978).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Quesos no sometidos a maduraciéon

Tal como figura en la Norma colectiva para el queso no madurado incluido el queso fresco (CXS 221-2001).

Quesos en salmuera
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Tal como figura en la Norma de grupo para queso en salmuera (CXS 208-1999).
Quesos madurados, incluidos los quesos madurados con moho

Los aditivos que no figuran en la lista a continuacién pero que se proporcionan en las normas individuales del
Codex para variedades de quesos sometidos a maduracion podran utilizarse también para tipos de quesos
analogos conforme a las dosis que se especifican en esas normas.

Solo las clases de aditivos indicadas como justificadas en el siquiente cuadro se pueden utilizar para
las cateqgorias de productos que se especifican.

Lo requlador de la acidez, colorantes y conservantes utilizados 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,
colorantes y conservantes del Cuadro 3 son aceptables para uso en alimentos que corresponden a
esta norma.

Uso justificado

Pasta del queso Tratamiento de
superficie/corteza
X )

Clase funcional de los aditivos

Colorantes:

X<

Decolorantes:

Requladores de la acidez:

X<
|

Estabilizadores:

Espesantes: = =
Emulsionantes:

Antioxidantes:

Conservantes:

Espumantes: = -
Antiaglutinantes: - X@

<
1<

Gases de envasado

(@) Solo paralasuperficie de quesos rebanados, cortados, desmenuzados o rallados

(b) Paracortezas comestibles de quesos

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.

4.1 Coadyuvantes de elaboraciéon

"Los coadyuvantes de elaboracién utilizados en productos correspondientes a esta norma deberan
ser compatibles con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion
(CXG 75-2010)".

Colorantes
comestibles)

120 ; . <ol . itad I
wmarmoleados):

140 Clorofilas{solo-para-quesos-verdes Limitado-porlas-BPE
marmoleados):

160afiih Carotenobeta-Blakesleatrispora 600-mgtkg
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2. Cambios propuestos alos Cuadros 1,2y 3 de la NGAA paralaleche v los productos lacteos

Se proponen los siguientes cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios en la NGAA.

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

A CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 1
CATEGORIA DE ALIMENTOS 1.3.2

Acesulfame de potasio
SIN 950: Clase funcional: Edulcorante, acentuador del sabor

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis Notas Recomendaciones
alimentos maxima

01.3.2 Blanqueadores de 2 000 161, y-188,-XS250 vy Aprobar
bebidas mg/kg XS252

Esteres de ascorbilo
SIN 304, 305: Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 80 mg/kg 10, XS250 v Aprobar
bebidas XS252

Aspartamo

SIN 951: Clase funcional: Edulcorante, acentuador del sabor

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 6 000 mg/kg 161, ¥ 191, XS250 | Aprobar
bebidas y XS252

Butilhidroxianisol
SIN 320: Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 100 mg/kg 15, ¥ 195, XS250 | Aprobar
bebidas y XS252
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Butilhidroxitolueno

SIN 321: Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 100 mg/kg 15, ¥ 195, XS250 | Aprobar
bebidas y XS252

Caramelo Ill - caramelo al amoniaco

SIN 150c Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 1 000 mg/kg XS250 y XS252 | Aprobar
bebidas

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 1 000 mg/kg XS250 y XS252 | Aprobar
bebidas

Carotenos, beta- sintéticos

SIN 160a(ii): Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 1 000 mg/kg XS250 y XS252 | Aprobar
bebidas

Carotenoides

SIN 160a(i), a(iii), e, f: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 100 mg/kg XS250 y XS252 | Aprobar
bebidas

Esteres diacetiltartaricos y de los acidos grasos del glicerol
SIN 472e: Clase funcional: Emulsionante, estabilizador, se

cuestrante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 5 000 mg/kg XS250 y XS252 | Aprobar
bebidas

Neotamo

SIN 961: Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.3.2 Blanqueadores de 65 mg/kg 161, XS250 y Aprobar

bebidas

XS5252
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Fosfatos

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: Clase funcional: Reguladores de la acidez, antiaglutinantes, antioxidantes,
emulsionantes, sales emulsionantes, endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas,
humectantes, conservantes, leudantes, secuestrantes, estabilizadores, espesantes

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 13 000 mg/kg 33, €250252 Aprobar
bebidas

Polisorbatos

SIN 432-436: Clase funcional: Emulsionante, estabilizador

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 4000 mg/kg XS250 y XS252 | Aprobar
bebidas

Esteres de propilenglicol de acidos grasos
SIN 477: Clase funcional: Emulsionante, agente de tratamiento de la harina

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 1 000 mg/kg XS250 y XS252 | Aprobar
bebidas

Riboflavinas

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 300 mg/kg XS250 y XS252 | Aprobar
bebidas

Silicato de aluminio y sodio
SIN 554: Clase funcional: Antiaglutinante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 570 mg/kg 6, ¥ 260, XS250 y | Aprobar
bebidas XS252

Sorbatos

SIN 200, 202, 203: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 200 mg/kg 42, XS250 y Aprobar
bebidas XS252

Sucralosa (triclorogalactosacarosa)

SIN 955: Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.3.2 Blanqueadores de 580 mg/kg 161, XS250 y Aprobar
bebidas XS252
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Terbutilhidroquinona
SIN 319: Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.3.2 Blanqueadores de 100 mg/kg 15 y 195, XS250y | Aprobar
bebidas XS252
NOTAS
XS250: Excluidos los productos gue corresponden a la Norma para mezclas de leche evaporada

XS252:

desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS 250-2006).

Excluidos los productos que corresponden a la Norma para mezclas de leche condensada

edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS 252-2006).

C250252: Excepto para uso _en productos que corresponden a la Norma para mezclas de leche

evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS 250-2006) y la Norma para mezclas
de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal(CXS 252-2006):
fosfato diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrogenofosfato disddico (SIN 339(ii)), fosfato trisédico
(SIN 339(iii)), fosfato diacido de potasio (SIN 340(i)), hidrogenfosfato 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), dihidrogeno fosfato de amonio (SIN 342(i)),
hidrégeno fosfato diaménico (SIN 342(ii)), dihidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)),
hidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)), fosfato de trimagnesio (SIN 343(iii)), difosfato
disédico (SIN 450(i)), difosfato trisédico (SIN 450(ii)), difosfato tetrasdédico (SIN 450(iii)),
difosfato tetrapotasico (SIN 450(v)), difosfato dicalcico (SIN 450(vi)), difosfato diacido de
calcio (SIN 450(vii)), difosfato diacido de magnesio (SIN 450(ix)), trifosfato pentasédico (SIN
451(i)), trifosfato pentapotasico (SIN 451(ii)), polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de
potasio (SIN 452(ii), sodio polifosfato de calcio (SIN 452(iii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv),
polifosfato de amonio (SIN 452(v)), como reguladores de la acidez, a 4 400 mg/kg como
fésforo, solos o combinados.

CATEGORIA DE ALIMENTOS 1.5.2

Acesulfame de potasio
SIN 950: Clase funcional: Edulcorante, acentuador del sabor

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 1 000 mg/kg 161, &-188, Aprobar
anéalogos a la XS251
leche y la nata
(crema) en polvo
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Aspartamo

SIN 951: Clase funcional: Edulcorante, acentuador del sabor

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 2 000 mg/kg 161, &191, Aprobar
andalogos a la XS251
leche y la nata
(crema) en polvo
Butilhidroxianisol
SIN 320: Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 100 ma/kg 15, A251 Aprobar
analogos ala
leche y la nata
(crema) en polvo
Butilhidroxitolueno
SIN 321: Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 100 ma/kg 15, A251 Aprobar
anédlogos ala
leche vy la nata
(crema) en polvo
Caramelo Ill - caramelo al amoniaco
SIN 150c: Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 5 000 mg/kg XS251 Aprobar
analogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico
SIN 150d: Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones

alimentos




CX/FA 21/52/6 48
01.5.2 Productos 5 000 mg/kg XS251 Aprobar
analogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Carotenos, beta- sintéticos
SIN 160a(ii): Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 1 000 mg/kg XS251 Aprobar
analogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Carotenoides
SIN 160a(i), a(iii), e, f: Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 100 mg/kg 209, XS251 Aprobar

anélogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo

Esteres diacetiltartaricos y de los acidos grasos del glicerol

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 10 000 mg/kg XS251 Aprobar
analogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Extracto de piel de Uva
SIN 163(ii): Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 150 mg/kg 181, 201, y-2069; | Aprobar
anéalogos a la XS251
leche y la nata
(crema) en polvo
Neotamo
SIN 961: Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 65 mg/kg 161, XS251 Aprobar
analogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Fosfatos

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

(v), 542: Clase funcional: Reguladores de la acidez, antiaglutinantes, antioxidantes,
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emulsionantes, sales emulsionantes, endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas,
humectantes, conservantes, leudantes, secuestrantes, estabilizadores, espesantes

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 4400 mg/kg 33, 88, B251, Aprobar
analogos a la C251
leche y la nata
(crema) en polvo
Polisorbatos
SIN 432-436: Clase funcional: Emulsionante, estabilizador
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 4 000 mg/kg XS251 Aprobar
andalogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Esteres de propilenglicol de acidos grasos
SIN 477: Clase funcional: Emulsionantes
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 100 000 mg/kg XS251 Aprobar
analogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Riboflavinas
SIN 101(i), (ii), (iii) Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 300 mg/kg XS251 Aprobar
anélogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Silicato de aluminio y sodio
SIN 554: Clase funcional: Antiaglutinante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 570 mg/kg 6 y-259 Aprobar
analogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
Glicésidos de esteviol
SIN 960a, 960b(i): Clase funcional: Edulcorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 330 mg/kg 26, &201, XS251 | Aprobar

andlogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo
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Esteres de acidos grasos y sacarosa
SIN 473: Clase funcional: Emulsionante, espumante, agente de glaseado, estabilizador

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.5.2 Productos 5 000 mg/kg 350, XS251 Aprobar

analogos a la
leche y la nata
(crema) en polvo

Terbutilhidroquinona
SIN 319: Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones

alimentos

01.5.2

Productos 100 mg/kg 15, A251 Aprobar

andlogos ala

leche vy la nata
(crema) en polvo

NOTAS

XS251 Excluidos los productos que corresponden a la Norma para mezclas de leche evaporada
desnatada (descremada) vy grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006).

A251 Para uso en productos que corresponden a la Norma para mezclas de leche evaporada
desnatada (descremada) v grasa veqgetal en polvo (CXS 251-2006), solos o combinados:
butilhidroxianisol (BHA, SIN 320), butilhidroxitolueno (BHT, SIN 321) v terbutilhidroguinona
(TBHOQ, SIN 319).

B251 Excepto _para uso _en productos que corresponden _a la Norma para mezclas de leche
evaporada desnatada (descremada) v grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006): fosfato
tricalcico (SIN 341(iii) y fosfato trimagnésico (SIN 343(iii)) para uso como antiaglutinantes
Unicamente, solos o combinados.

C251 Excepto_en productos que corresponden _a la Norma para mezclas de leche evaporada

desnatada (descremada) v grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006): fosfato diacido de sodio
(SIN 339(i)), hidrogenofosfato disédico (SIN 339(ii)), fosfato trisédico (SIN 339(iii)), fosfato
diacido de potasio (SIN 340(i)), hidrogenfosfato dipotasico (SIN 340(ii)), fosfato tripotasico
(SIN 340(iii)), fosfato diacido de calcio (SIN 341(i)), hidrégeno fosfato de calcio (SIN 341(ii)),
dihidrogeno fosfato de amonio (SIN 342(i)), hidrégeno fosfato diamoénico (SIN 342(ii)),
dihidrogeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)), hidrogeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)),
fosfato de trimagnesio (SIN 343(iii)), difosfato disédico (SIN 450(i)), difosfato trisédico (SIN
450(ii)), difosfato tetrasddico (SIN 450(ii)), difosfato tetrapotasico (SIN 450(V)), difosfato
dicalcico (SIN 450(vi)), difosfato didacido de calcio (SIN 450(vii), difosfato didcido de magnesio
(SIN 450(ix)), pentasodium trifosfato (SIN 451(i)), trifosfato pentapotasico (SIN 451(ii)),
polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de potasio (SIN 452(ii), polifosfato de sodio y
calcio (SIN 452(iii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv), y polifosfato de amonio (SIN 452(v)),
Unicamente como reguladores de la acidez, solos o combinados.

CATEGORIA DE ALIMENTOS 1.6.1

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.1 Queso no 25 ma/kg 185, AA221275, | Aprobar

madurado XS273
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Esteres de ascorbilo
SIN 304, 305: Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso ho 500 ma/kg 10, AA221275 Aprobar
madurado XS273

Aspartamo

SIN 951: Clase funcional: Edulcorante, acentuador del sabor

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 1 000 mg/kg 161, y-194. Aprobar
madurado XS221, XS273,

XS275

Silicato de calcio

SIN 552: Clase funcional: Antiaglutinante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no BPE E221, XS273, Aprobar
madurado XS275

Cantaxantina

SIN 161g: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 15 mg/kg 201, XS221, Aprobar
madurado XS273, XS275

Caramelo lll - caramelo al amoniaco
SIN 150c: Clase funcional: Colorante
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N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 15 000 mg/kg. 201, XS221, Aprobar
madurado XS273, XS275

Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico

SIN 150d: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 50 000 mg/kg. 201, XS221, Aprobar
madurado XS273, XS275

Carotenoides

SIN 160a(i), a(iii), e, f: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 100 mg/kg E221, F275, Aprobar
madurado XS273

Clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos

SIN 141(i), 141(ii): Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 50 mg/kg 161, A221, Aprobar
madurado XS273, XS275

Curcumina

100(i): Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no BPE 1221, XS273, Aprobar
madurado XS275

Esteres diacetiltartaricos y de los acidos grasos del glicerol

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso crema 10 000 ma/kg M275, XS221, Aprobar

XS273

Indigotina (Carmin de indigo)

SIN 132: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 200 mg/kg | 3, XS221, XS273, | Aprobar
madurado XS275

Etil-lauroil arginato

SIN 243: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 200 mg/kg XS221, XS273, Aprobar
madurado XS275
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Silicato de magnesio, sintético
SIN 553(i): Clase funcional: Antiaglutinante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso ho BPE E221, XS273, Aprobar
madurado XS275

Tricii -
alimentes

0161 Queso-no BPE 3-E221 XS273; | Retener hasta que el
madurade XS275 JECFA establezca

una IDA

Natamicina (pimaricina)

SIN 235: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 40 mg/kg 3, y-80, B221, Aprobar
madurado XS273, XS275

Oleorresinas de pimentén

SIN 160c(i): Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no PFE 39, XS273, XS275 | Aprobar
madurado

Fosfatos

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: Clase funcional: Reguladores de la acidez, antiaglutinantes, antioxidantes,
emulsionantes, sales emulsionantes, endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas,
humectantes, conservantes, leudantes, secuestrantes, estabilizadores, espesantes

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 4 400 mg/kg 33, C221, K273, | Aprobar
madurado L275

Polisorbatos




CX/FA 21/52/6

SIN 432-436: Clase funcional: Emulsionante, estabilizador

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 80 mg/kg 38, XS221, Aprobar
madurado XS273, XS275

Ponceau 4R (Rojo de cochinilla A)
SIN 124: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 100 mg/kg 3;y 161, XS221, | Aprobar
madurado XS273, XS275

Silicato de potasio
SIN 560: Clase funcional: Antiaglutinante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no BPE E221, XS273, Aprobar
madurado XS275

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 300 mg/kg G221, XS273 Aprobar
madurado XS275

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no BPE 3, E221, XS273, | Aprobar
madurado XS275

Sorbatos

SIN 200, 202, 203: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 1 000 mg/kg 42, v-223, Aprobar
madurado H273275, J221

Amarillo ocaso FCF
SIN 110: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.1 Queso no 300 mg/kg 3, XS221, XS273, | Aprobar
madurado XS275

Talco

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones

alimentos
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01.6.1 Queso no BPE 3, E221, XS273, | Aprobar
madurado XS275
Tocoferoles
SIN 307a, b, ¢ Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.1 Queso no 200 mg/kg | 168 y-351, XS221, | Aprobar
madurado XS273
NOTAS
XS221: Excluidos los productos gue corresponden a la Norma colectiva para el gueso no madurado

XS273:

incluido el queso fresco (CXS 221-2001).

Excluidos los productos gue corresponden ala Norma para el gueso cottage (CXS 273-1968).

XS275:

Excluidos los productos gue corresponden ala Norma para el queso crema (CXS 275-1973).

A221:

Excepto para uso _en productos gque corresponden a la Norma colectiva para el queso no

madurado incluido el queso fresco (CXS 221-2001).

AA221275 Solo parauso en productos que corresponden ala Norma para el queso no madurado,

C221.

incluido el queso fresco (CXS 221-2001) v la masa de queso de productos que corresponden
ala Norma para el queso crema (CXS 275-1973).

Excepto parauso en el tratamiento de la superficie de productos de gueso rebanado, cortado,
desmenuzado y rallado que corresponden a la Norma colectiva para el queso no madurado,
incluido el gueso fresco (CXS 221-2001): a 20 mg/kg aplicado a la superficie, afiadido durante
el proceso de amasado y estiramiento.

Excepto para el uso en productos que corresponden a la Norma colectiva para el queso no

E221:

madurado incluido el gueso fresco (CXS 221-2001): acido fosférico (SIN 338) como requlador
delaacidez a880 mg/kg como fésforo, y fosfato diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrégenfosfato
disédico (SIN 339(ii)), fosfato trisédico (SIN 339(iii)), fosfato diacido de potasio (SIN 340(i)),
hidrogenfosfato 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)),
dihidrégeno fosfato de amonio (SIN 342(i)), hidrégeno fosfato diaménico (SIN 342(ii)),
dihidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)), hidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)),
fosfato de trimagnesio (SIN 343(iii)), difosfato disddico (SIN 450(i)) v difosfato trisédico (SIN
450(ii), como estabilizadores o espesantes a 1 540 mg/kg de fésforo, solos combinados, en
la pasta de queso Unicamente.

Excepto para el uso en productos que corresponden a la Norma colectiva para el gueso no

F221:

madurado incluido el gueso fresco (CXS 221-2001): dioxido de silicio amorfo (SIN 551),
silicato de calcio (SIN 552), silicato de magnesio, sintético (SIN 553(i)), talco (SIN 553(iii) vy
silicato de potasio (SIN 560), solos 0 combinados, como antiaglutinante para el tratamiento
de superficie de queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado, Unicamente, a 10 000
mg/kg como diéxido de silicio.

Excepto para uso en productos gue corresponden a la Norma general para el queso no

madurado, incluido el queso fresco (CXS 221-2001) a 25 mg/kg de carotenos, beta- sintéticos
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E275:

(SIN _160a(i) y 35 mg/kg para ambos carotenal, beta-apo-8' (SIN 160e) y éster etilico del &cido

beta-apo-8'-carotenoico (SIN 160f), es decir, no hay disposicién para los carotenos, beta-,

Blakeslea trispora (SIN 160a(iii)).

Excepto para el uso en productos gue corresponden a la Norma para el queso crema (CXS

G221:

275-1973), para los carotenos, beta- sintéticos (SIN 160a(i)), beta-, Blakeslea trispora (SIN

160a(iii)), carotenal, beta-apo-8' (INS 160e) v éster etilico del acido beta-apo-8'-carotenoico

(SIN 160f), solos o combinados, a 35 mg/kqg.

Excepto para el uso en productos que corresponden ala Norma de grupo para el gueso no

H273275:

madurado, incluido el gueso fresco (CXS 221-2001) en BPF.

Para uso en masa de gueso solamente en productos gque corresponden ala Norma para el

K273:

queso _cottage (CXS 273-1968) y la Norma para el queso crema (CXS 275-1973): acido
sorbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN 202), sorbato de calcio (SIN 203), solos o
combinados.

Excepto para uso _en productos gue corresponden a la Norma de grupo para el queso no

madurado, incluido el gueso fresco (CXS 221-2001), solo para tratamiento de la corteza

comestible del queso.

Para uso en la pasta del queso v tratamiento de superficie de productos de queso rebanado,

cortado, desmenuzado v rallado gue corresponden a la Norma colectiva para el gueso _no

madurado, incluido el queso fresco (CXS 221-2001): acido s6rbico (SIN 200), sorbato de

potasio (SIN 202), sorbato de calcio (SIN 203), solos o combinados.

Excepto en productos gue corresponden ala Norma para el queso cottage (CXS 273-1968):

L275:

acido fosférico (SIN 338) como requlador de la acidez, a 880 mg/kg como fésforo, v fosfato
diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrogenfosfato 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)), hidrogeno fosfato de
calcio (SIN 341(ii)), fosfato tricalcico (SIN 341(iii)), fosfato diacido de amonio (SIN 342(i)),
hidrégeno fosfato diamoénico (SIN 342(ii)), dihidrogeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)),
hidrogeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)), fosfato trimagnésico (SIN 343(iii)), difosfato
disodico (SIN 450(i)), difosfato disédico (SIN 450(ii)), difosfato tetrasddico (SIN 450(iii)),
difosfato tetrapotasico (SIN 450(v)), difosfato dicalcico (SIN 450(vi)), difosfato diacido de
calcio (SIN 450(vii)), difosfato diacido de magnesio (SIN 450(ix)), trifosfato pentasédico (SIN
451(i)), trifosfato pentapotasico (SIN 451(ii)), polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de
potasio (SIN 452(ii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv)), polifosfato de amonio (SIN 452(v)),
como estabilizadores con 1 300 mg/kg como fésforo, solos o combinados, en |la pasta del
queso Unicamente.

Excepto para uso en productos qgue corresponden ala Norma para el gueso crema (CXS 275-

M275:

1973): acido fosférico (INS 338) como requladores de la acidez a 880 mg/kg como _fosforo, y
fosfato diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrogenfosfato 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 3441(iii)), fosfato diacido de amonio (SIN 342(i)),
hidrégeno fosfato diaménico (SIN 342(ii)), dihidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)),
hidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)), fosfato trimagnésico (SIN 343(iii)), difosfato
disdédico (SIN 450(i)), difosfato disdédico (SIN 450(ii)), difosfato tetrasédico (SIN 450(iii)),
difosfato tetrapotasico (SIN 450(v)), difosfato dicalcico (SIN 450(vi)), difosfato diacido de
calcio (SIN 450(vii)), difosfato diacido de magnesio (SIN 450(ix)), trifosfato pentasédico (SIN
451(i)), trifosfato pentapotasico (SIN 451(ii)), polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de
potasio (SIN 452(ii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv)), polifosfato de amonio (SIN 452(v)),
como _estabilizadores con 4 400 mg/kg como fésforo, solos o combinados, en la pasta del
queso Unicamente.

Excepto para uso en productos que corresponden ala Norma para el qgueso crema (CXS 275-

1973) como emulsionante en la pasta del queso Unicamente.

CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.6.2

Cantaxantina
SIN 161g: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones

alimentos
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01.6.2 Queso madurado 15 mg/kg 201, XS263, Aprobar
XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277,
XS208, XS278,
XS283
Curcumina
SIN 100(i): Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2 Queso BPF A283, XS208, Aprobar
madurado XS278
Lisozima
SIN 1105: Clase funcional: Conservante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2 Queso madurado BPF | XS274, XS276, | Aprobar
XS277, XS208,
XS278
Natamicina (pimaricina)
SIN 235: Clase funcional: Conservante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2 Queso madurado 40 mg/kg 3, 80, XS274, Aprobar
XS276, XS277,
XS208, XS278
Nisina

SIN 234: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2 Queso madurado 12,5 mg/kg 233, XS274, Aprobar

XS276, XS277,
XS5208, XS278

Nitratos (nitrato de sodio, nitrato de potasio)
SIN 251, 252: Clase funcional: Conservante, agente de retencion de color

N.° Cat. alim.

Categoria de
alimentos

Dosis maxima

Notas

Recomendaciones
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01.6.2 Queso madurado 35 mg/kg | 30, 464, XS274, | Adoptar (debido a
XS276, XS277, | la armonizacion
XS208, XS278 | con CXS 283)
Sorbatos
SIN 200, 202, 203: Clase funcional: Conservante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2 Queso madurado 3000 mg/kg | 42,457, XS274, | Aprobar
XS276, XS277,
XS208, B278,
C283
NOTAS
XS208: Excluidos los productos gque corresponden a la Norma de gqrupo para queso _en salmuera

(CXS 208-2001).

XS278: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el gqueso extra duro para rallar
(CXS 278-1978).

XS283: Excluidos los productos gue corresponden ala Normageneral para el gueso (CXS 283-1978).

A283: Solo para uso en la corteza comestible del queso en productos que corresponden ala Norma
general para el queso (CXS 283-1978).

B278: Excepto para uso en los productos que correspondan a la Norma para el queso extra duro
para rallar (CXS 278-1978): acido sorbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN 202) v sorbato
de calcio (SIN 203), a1 000 mg/kg en el producto final, solos o combinados.

C283: Excepto para el tratamiento de la superficie o corteza de gueso rebanado, cortado,

desmenuzado o rallado, solo para productos que corresponden a la Norma general para el

queso (CXS 283-1978): acido soérbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN202) y sorbato de
calcio (SIN 203), a1 000 mg/kg, solos o combinados.

CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.6.2.1

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.2.1 Queso madurado, 25 mg/kg 185, 463, 1283, Aprobar
incluida la corteza XS5208, XS278

Esteres de ascorbilo, palmitato de ascorbilo, estearato ascorbico
SIN 304, 305: Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones

alimentos
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01.6.2.1

Queso madurado,
incluida la corteza

500 mg/kg

10, 112, XS263,
XS264, XS265,
XS§266, XS267,
XS§268, XS269,
XS§270, XS271,
XS8272, XS274,
XS8276, XS277,
XS208, XS278,
XS5283

Aprobar

Propionato célcico

SIN 282: Clase funcional: Conservante

incluida la corteza

XS274, XS276,
XS8277, XS208,

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado BPF 3, 460, XS269, Aprobar

incluida la corteza

XS276, XS277,
D283, XS208,

XS278, E283
Silicato de calcio
SIN 552: Clase funcional: Antiaglutinante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado BPF | 459, 461, XS274, | Aprobar

incluida la corteza

XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277,
XS208, XS278,

XS278
Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico
SIN 150d: Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, 50 000 mg/kg 201, XS263, Aprobar
incluida la corteza XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277,
XS208, XS278,
XS283
Carmines
SIN 120: Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, 125 mg/kg 178, XS263, Aprobar

H283
Carotenos, beta- vegetales
SIN 160a(ii): Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, 600 mg/kg 463, XS208, Aprobar
incluida la corteza XS278
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Carotenoides

SIN 160a(i), a(iii), e, f: Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.2.1 Queso madurado, 100 mg/kg 458, XS208, Aprobar
incluida la corteza XS278,B283

Clorofilas y clorofilinas, complejos clpricos

SIN 141(i), (ii): Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.2.1 Queso madurado, 15 mg/kg | 62, XS263, Aprobar

incluida la corteza

XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277,
XS5208

Esteres diacetiltartaricos y de los acidos grasos del glicerol
SIN 472e: Clase funcional: Emulsionante, estabilizador, secuestrante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, 10 000 mg/kg | XS263, XS264, | Aprobar

incluida la corteza

XS§265, XS266,
XS267, XS268,
XS269, XS270,
XS271, XS272,
XS274, XS276,
XS8277, XS208,
XS278, XS283

Hexametilenetetramina
SIN 239: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado, 25 mg/kg | 66, 298, XS263, | Aprobar

incluida la corteza

XS264, XS265,
XS§266, XS267,
XS§268, XS269,
XS§270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277,
XS5208, XS278

Etil-lauroil arginato

SIN 243: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim.

Categoria de
alimentos

Dosis maxima

Notas

Recomendaciones

01.6.2.1

Queso madurado,
incluida la corteza

200 mg/kg

XS263, XS264,
XS265, XS266,
XS267, XS268,
XS269, XS270,
XS271, XS272,
XS274, XS276,
XS277, XS208,
XS278, XS283

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

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.2.1 Queso madurado BPF | 459, 461, XS274, | Aprobar
incluida la corteza XS276, XS277,

XS208, XS278,
D283
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01621 Odeso-madurade BPE | XS208,XS278; Retener hasta que el
meluidata B283 JECFA establezca
corteza una IDA

Oleorresinas de pimentén

SIN 160c(i): Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.2.1 Queso BPF | 39, XS208, XS278 | Aprobar
madurado,
incluida la
corteza

Silicato de potasio

SIN 560: Clase funcional: Antiaglutinan

t

e

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.2.1 Queso madurado BPF | 3, XS208, XS278, | Aprobar
incluida la B283
corteza

Acido propiénico

SIN 280: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos

01.6.2.1 Queso madurado BPF 3, 460, XS269, Aprobar

incluida la corteza

XS274, XS276,
XS277, XS208,

XS278, E283
Riboflavinas
SIN 101(i), (ii), (iii): Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado 300 mg/kg 462, XS265, Aprobar

incluida la corteza

XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277,
XS208, XS278,
G283
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Dioxido de silicio amorfo
SIN 551: Clase funcional: Antiaglutinante, antiespumante, sustancia inerte

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado BPF | 459, 461, XS274, | Aprobar
incluida la corteza XS276, XS277,
XS208, XS278,
D283

Propionato de sodio
SIN 281: Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado BPF 3, 460, XS269, Aprobar
incluida la corteza XS274, XS276,
XS277, XS208,
XS278, E283
Talco
SIN 553(iii): Clase funcional: Antiaglutinante, agente de glaseado, espesante
N.° Cat. alim. Categoria de Dosis maxima Notas Recomendaciones
alimentos
01.6.2.1 Queso madurado BPF | 459, 461, XS274, | Aprobar
incluida la corteza XS276, XS277,
XS208, XS278,
D283
NOTAS
XS208: Excluidos los productos gue corresponden a la Norma de grupo para gueso en salmuera

XS278:

(CXS 208-1999).

Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el gueso extra duro para rallar

XS283:

(CXS 278-1978).

Excluidos los productos gue corresponden ala Normageneral para el gueso (CXS 283-1978).

B283:

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma general para el queso (CXS

D283:

283-1978) a 25 mg/kg para los carotenos, beta- sintéticos (SIN 160a(i) v 35 mg/kg para

carotenal, beta-apo-8’- (SIN 160e) y éster etilico del acido beta-apo-8'-carotenoico (SIN 160f),

es decir, no hay disposicién sobre los carotenos, beta-, Blakeslea trispora (SIN 160a(iii)).

Excepto para uso _en el tratamiento de la superficie de gueso rebanado, cortado,

E283:

desmenuzado o rallado, solo para productos que corresponden a la Norma general para el

queso (CXS 283-1978): dioxido de silicio amorfo (SIN 551), silicato de calcio (SIN 552), silicato

de magnesio, sintético (SIN 553(i)), talco (SIN 553(iii) vy silicato de potasio (SIN 560) como

antiaglutinante con 10 000 mg/kg, como diéxido de silicio, solos o combinados.

Excepto para los productos que corresponden a la Norma general para el queso (CXS 283-

G283:

1978): acido propidnico (SIN 280), propionato de sodio (SIN 281) y propionato de calcio (SIN

282) con 3 000 mg/kg, como acido propiénico.

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma general para el queso (CXS

H283:

283-1978), a BPF.

Excepto para el uso en productos que corresponden ala Norma general para el queso (CXS

1283:

283-1978) a BPF, solo para guesos rojos marmoleados.

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma general para el queso (CXS

B

283-1978), a 50 ma/kg.

CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 2

Categoria alimentos 01.3.2 Blanqueadores de bebidas

Aditivo

| SIN | Dosis maxima |  Notas | Recomendaciones
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Acesulfame de potasio

950

2 000 mg/kg

161, y 188,

XS250y
XS§252

Esteres de ascorbilo

304, 305

80 mg/kg

10, XS250 y
XS§252

Aprobar

Aspartamo

951

6 000 mg/kg

161, y 191,

XS250y
XS5252

Aprobar

Butilhidroxianisol

320

100 mg/kg

15, y 195,

XS250y
XS5252

Aprobar

Butilhidroxitolueno

321

100 mg/kg

15, y 195,

XS250y
XS5252

Aprobar

Caramelo IIl - caramelo al
amoniaco

150c

1 000 mg/kg

XS250y
XS5252

Aprobar

Caramelo IV - caramelo al
sulfito amonico

150d

1 000 mg/kg

XS250y
XS5252

Aprobar

Carotenos, beta- sintéticos

160a(ji)

1 000 mg/kg

XS250y
XS5252

Aprobar

Carotenoides

160a(i), aiii), e, f:

100 mg/kg

XS250y
XS5252

Aprobar

Esteres diacetiltartaricos y
de los acidos grasos del
glicerol

472e

5 000 mg/kg

XS250y
XS252

Aprobar

Neotamo

961

65 mg/kg

161, XS250 y
XS5252

Aprobar

Fosfatos

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

13 000 mg/kg

33, C250252

Aprobar

Polisorbatos

432 -436

4 000 mg/kg

XS250y
XS252

Aprobar

Esteres de propilenglicol
de &cidos grasos

477

1 000 mg/kg

XS250y
XS5252

Aprobar

Riboflavinas

101(3), (i), (iii)

300 mg/kg

XS250y
XS5252

Aprobar

Silicato de aluminio y sodio

554

570 mg/kg

6, y 260,

XS250y
XS5252

Aprobar

Sorbatos

200, 202, 203

200 mg/kg

42, XS250 y
XS5252

Aprobar

Sucralosa
(triclorogalactosacarosa)

955

580 mg/kg

161, XS250 y
XS252

Aprobar

Terbutilhidroquinona

319

100 mg/kg

15, ¥ 195,

XS250 y
XS5252

Aprobar
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NOTAS

XS250: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para mezclas de leche evaporada

desnatada (descremada) v grasa vegetal (CXS 250-2006).

XS252: Excluidos los productos gue corresponden a la Norma para mezclas de leche evaporada

desnatada (descremada) v grasa vegetal (CXS 252-2006).

C250252: Excepto para uso _en productos que corresponden a la Norma para mezclas de leche
evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS 250-2006) vy la Norma para
mezclas de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) vy grasa vegetal (CXS
252-2006): fosfato diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrogenofosfato disédico (SIN 339(ii)),
fosfato trisédico (SIN 339(iii)), fosfato diacido de potasio (SIN 340(i)), hidrogenfosfato
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),
dihidrégeno fosfato de amonio (SIN 342(i)), hidrégeno fosfato diamdnico (SIN 342(ii)),
dihidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)), hidrégeno fosfato de magnesio (SIN
343(ii)), fosfato de trimagnesio (SIN 343(iii)), difosfato disédico (SIN 450(i)), difosfato
trisédico (SIN 450(ii)), difosfato tetrasédico (SIN 450(iii)), difosfato tetrapotasico (SIN
450(v)), difosfato dicalcico (SIN 450(vi)), difosfato diacido de calcio (SIN 450(vii)), fifosfato
didcido _de magnesio (SIN 450(ix)), trifosfato pentasodico (SIN 451(i)), trifosfato
pentapotasico (SIN 451(ii)), polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de potasio (SIN
452(ii), sodio polifosfato de calcio (SIN 452(iii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv),
polifosfato de amonio (SIN 452(v)), como reguladores de la acidez, a 4 400 mg/kg como
fésforo, solos o combinados.

Categoria de alimentos 01.5.2 Productos analogos alaleche y la nata (crema) en polvo
Aditivo SIN Dosis maxima Notas Recomendaciones
Acesulfame de potasio 950 1 000 mg/kg 161, y-188, | Aprobar
XS251
Aspartamo 951 2 000 mg/kg 161, ¥-191, | Aprobar
XS251
Butilhidroxianisol 320 100 mg/kg 15, A251 Aprobar
Butilhidroxitolueno 321 100 mg/kg 15, A251 Aprobar
Caramelo 1ll - caramelo al 150c 5 000 mg/kg XS251 Aprobar
amoniaco
Caramelo IV - caramelo al | 150d 5 000 mg/kg XS251 Aprobar
sulfito amdnico
Carotenos, beta- sintéticos | 160a(iii) 1 000 mg/kg XS251 Aprobar
Carotenoides 160a(i), a(iii), e, f: 100 mg/kg 209-XS251 | Aprobar
Esteres diacetiltartaricos y | 472e 10 000 mg/kg XS251 Aprobar
de los acidos grasos del
glicerol
Extracto de piel de Uva 163(ii) 150 ma/kg 181, 201,y | Aprobar
209-XS251

Neotamo 961 65 mg/kg 161, XS251 | Aprobar
Fosfatos 338, 339(i)-(iii), 4 440 mg/kg | 33, 88, B251, | Aprobar

340(i)-(iii), 341(i)- C251

(iii), 342(i)-(i),

343(i)-(iii) 450(i)-

(iii), (v)-(vii),(ix)

451(i),(ii), 452(i)-

(v), 542
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Polisorbatos 432 -436 4 000 mg/kg XS251 Aprobar
Esteres de propilenglicol de | 477 10 0000 mg/kg XS251 Aprobar
acidos grasos
Riboflavinas 101(i), (ii), (iii) 300 mg/kg XS251 Aprobar
Silicato de aluminio y sodio | 554 570 mg/kg 6 y-259 Aprobar
Glicosidos de esteviol 960a, 960b(i) 330 mg/kg 26, &-201, Aprobar

XS251
Esteres de acidos grasos 'y | 473 5 000 mg/kg 350, XS251 | Aprobar
sacarosa
Terbutilhidroguinona 319 100 mg/kg 15 A251 Aprobar

NOTAS

XS251 Excluidos los productos gue corresponden a la Norma para mezclas de leche desnatada
(descremada) y grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006).

A251 Para uso _en productos que corresponden _a la Norma para mezclas de leche evaporada
desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006), solos o en combinacién:
butilhidroxianisol (BHA, SIN 320), butilhidroxitolueno (BHT, SIN 321) y terbutilhidroguinona
(TBHQ, SIN 319).

B251 Excepto para uso _en productos que corresponden _a la Norma para mezclas de leche
evaporada desnatada (descremada) v grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006): fosfato
tricalcico (SIN 341(iii) v fosfato trimagnésico (SIN 343(iii)) para uso como_antiaglutinantes
Unicamente, solos o combinados.

C251 Excepto_en productos que corresponden _a la Norma para mezclas de leche evaporada

desnatada (descremada) v grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006): fosfato diacido de sodio
(SIN 339(i)), hidrogenofosfato disédico (SIN 339(ii)), fosfato trisédico (SIN 339(iii)), fosfato
diacido de potasio (SIN 340(i)), hidrogenfosfato dipotasico (SIN 340(ii)), fosfato tripotasico
(SIN 340(iii)), fosfato diacido de calcio (SIN 341(i)), hidrégeno fosfato de calcio (SIN 341(ii)),
dihidrégeno fosfato de amonio (SIN 342(i)), hidrégeno fosfato diaménico (SIN 342(ii)),
dihidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)), hidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)),
fosfato de trimagnesio (SIN 343(iii)), difosfato disédico (SIN 450(i)), difosfato trisédico (SIN
450(ii)), difosfato tetrasddico (SIN 450(ii)), difosfato tetrapotasico (SIN 450(V)), difosfato
dicalcico (SIN 450(vi)), difosfato diacido de calcio (SIN 450(vii), difosfato didcido de magnesio
(SIN 450(ix)), pentasodium trifosfato (SIN 451(i)), trifosfato pentapotasico (SIN 451(ii)),
polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de potasio (SIN 452(ii), polifosfato de sodio y
calcio (SIN 452(iii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv), v polifosfato de amonio (SIN 452(v)),
Unicamente como reguladores de la acidez, solos o combinados.

Categoria de alimentos 01.6.1 Queso no madurado

XS221, XS273
XS275

Aditivo SIN Dosis maxima Notas Recomendaciones
Extractos de 160b(ii) 25 mg/kg | 185, AA221275, | Aprobar

annato, base de XS273

norbixina

Esteres de 304, 305 500 mag/kqg 10, AA221275, Aprobar

ascorbilo XS273

Aspartamo 951 1 000 mg/kg 161, y-191; Aprobar
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Silicato de 552 BPF E221, XS273, Aprobar
calcio XS275
Cantaxantina 161g 15 mg/kg 201, XS221, Aprobar

XS273, XS275
Caramelo Ill - 150c 15 000 mg/kg 201, XS221, Aprobar
caramelo al XS273, XS275
amoniaco
Caramelo IV - 150d 50 000 mg/kg 201, XS221, Aprobar
caramelo al XS273, XS275
sulfito amoénico
Carotenoides 160a(i),a(iii), e, f 100 mg/kg F221, F275 Aprobar
XS273
Clorofilas y 141(i), 1441(ii) 50 mg/kg 161, A221, Aprobar
clorofilinas, XS273, XS275
complejos
cupricos
Curcumina 100(ii) BPF 1221, XS273, Aprobar
XS275
Esteres 472e 10 000 ma/kg M275, XS221, Aprobar
diacetiltartaricos XS273
y de los acidos
grasos del
glicerol
Indigotina 132 200 mg/kg | 3, XS221, XS273, | Aprobar
(Carmin de XS275
indigo)
Etil-lauroil 243 200 mg/kg | XS221, XS273, | Aprobar
arginato XS275
Silicato de 553(i) BPF E221, XS273, Aprobar
magnesio, XS275
sintético
TFrisilicato-de 55301 10000-mglkg | 3-E221 XS273. | Retener hasta que el
maghnesio XxXS275 JECFA establezca
una IDA
Natamicina 235 40 ma/kg 3, ¥-80, B221, Aprobar
(pimaricina) XS273, XS275
Oleorresinas de | 160c(i) BPE 39, XS273, Aprobar
pimentoén XS275
Fosfatos 338, 339(i)-(iii), 4 400 mg/kg | 33, C221, K273, | Aprobar
340(i)-(iii), 341(i)- L275
(iii), 342(i)-(i),
343(i)-(iii), 450(i)-
(iii), (v)-(vii), (ix),
451(i), (i), 452(i)-(v),
542
Polisorbatos 432 -436 80 mg/kg 38, XS221, Aprobar

XS273, XS275
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Ponceau 4R 124 100 mg/kg | 3,y 161, XS221, | Aprobar
(Rojo de XS273, XS275
cochinilla A)

Silicato de 560 BPF E221, XS273, Aprobar
potasio XS275
Riboflavinas 104(i), (i), (iii) 300 mg/kg G221, XS273 Aprobar
XS275
Dioxido de 551 BPF | 3,E221, XS273, | Aprobar
silicio amorfo XS275
Sorbatos 200, 202, 203 1 000 mg/kg 42, y-223, Aprobar
H273275, J221
Amarillo ocaso 110 300 mg/kg | 3, XS221, XS273, | Aprobar
XS275
Talco 553(iii) BPF | 3,E221, XS273, | Aprobar
XS275
Tocoferoles 307a, b, c 200 mg/kg 168 y-351, Aprobar
XS8221, XS273

NOTAS
XS221:

Excluidos los productos gue corresponden ala Norma colectiva para el queso no madurado

XS273:

incluido el queso fresco (CXS 221-2001).

Excluidos los productos gue corresponden ala Norma para el gueso cottage (CXS 273-1968).

XS275:

Excluidos los productos gue corresponden ala Norma para el queso crema (CXS 275-1973).

A221:

Excepto para uso _en productos gque corresponden a la Norma colectiva para el queso no

AA221275:

madurado incluido el queso fresco (CXS 221-2001), a 15 mag/kg.

Solo parauso en productos que corresponden ala Norma para el gueso no madurado,

C221.

incluido el queso fresco (CXS 221-2001) v la pasta del gueso de productos que corresponden

ala Norma para el queso crema (CXS 275-1973).

Excepto parauso en el tratamiento de la superficie de productos de gueso rebanado, cortado,

desmenuzado y rallado que corresponden a la Norma colectiva para el queso no madurado,

incluido el queso fresco (CXS 221-2001): a 20 mg/kg aplicado a la superficie, afladido durante

el proceso de amasado y estiramiento.

Excepto para el uso en productos que corresponden a la Norma colectiva para el queso no

E221:

madurado incluido el gueso fresco (CXS 221-2001): acido fosférico (SIN 338) como requlador
delaacidez a880 mg/kg como fésforo, y fosfato diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrégenfosfato
disédico (SIN 339(ii)), fosfato trisédico (SIN 339(iii)), fosfato diacido de potasio (SIN 340(i)),
hidrogenfosfato 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)),
dihidrégeno fosfato de amonio (SIN 342(i)), hidrégeno fosfato diaménico (SIN 342(ii)),
dihidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)), hidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)),
fosfato de trimagnesio (SIN 343(iii)), difosfato disédico (SIN 450(i)) v difosfato trisédico (SIN
450(ii), como estabilizadores o espesantes a 1 540 mg/kg de fésforo, solos combinados, en
la pasta de queso Unicamente.

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma colectiva para el queso no

F221:

madurado incluido el gueso fresco (CXS 221-2001): diéxido de silicio amorfo (SIN 551),
silicato de calcio (SIN 552), silicato de magnesio, sintético (SIN 553(i)), talco (SIN 553(iii) vy
silicato de potasio (SIN 560), solos o combinados, como antiaglutinantes para tratamiento de
superficie en queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado Unicamente, a 10 000 mg/kg
como didxido de silicio.

Excepto para uso en productos gue corresponden a la Norma general para el queso no

madurado, incluido el queso fresco (CXS 221-2001) a 25 mg/kg para los carotenos, beta-
sintéticos (SIN 160a(i) v 35 mqg/kg para carotenal, beta-apo-8' (SIN 160e) y éster etilico del
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acido beta-apo-8'-carotenoico (SIN 160f), es decir, no hay disposicién para los carotenos,
beta-, Blakeslea trispora (SIN 160a(iii)).

F275: Excepto para el uso en productos gue corresponden a la Norma para el gueso crema (CXS
275-1973), para los carotenos, beta- sintéticos (SIN 160a(i)), beta-, Blakeslea trispora (SIN
160a(iii)), carotenal, beta-apo-8' (INS 160e) v éster etilico del acido beta-apo-8'-carotenoico
(SIN 160f), solos 0 combinados, a 35 ma/kg.

G221: Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma de grupo para el gueso no
madurado, incluido el gueso fresco (CXS 221-2001) en BPF.

H273275: Para uso en la pasta del queso Unicamente en productos que corresponden a la Norma
para el queso cottage (CXS 273-1968) v la Norma para el queso crema (CXS 275-1973):
acido sdérbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN 202), sorbato de calcio (SIN 203), solos o
combinados.

1221: Excepto para uso _en productos gue corresponden a la Norma de grupo para el queso no
madurado, incluido el gueso fresco (CXS 221-2001), solo para tratamiento de la corteza
comestible del queso.

J221: Para uso en |la pasta del queso y tratamiento de superficie de productos de queso rebanado,
cortado, desmenuzado v rallado gue corresponden a la Norma colectiva para el gueso _no
madurado, incluido el gueso fresco (CXS 221-2001): acido sorbico (SIN 200), sorbato de
potasio (SIN 202), sorbato de calcio (SIN 203), solos o combinados.

K273: Excepto en productos gue corresponden ala Norma para el queso cottage (CXS 273-1968):
acido fosférico (SIN 338) como requlador de la acidez, a 880 mg/kg como fésforo, v fosfato
diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrogenfosfato 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)), hidrogeno fosfato de
calcio (SIN 341(ii)), fosfato tricalcico (SIN 341(iii)), fosfato diacido de amonio (SIN 342(i)),
hidrégeno fosfato diamoénico (SIN 342(ii)), dihidrogeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)),
hidrogeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)), fosfato trimagnésico (SIN 343(iii)), difosfato
disodico (SIN 450(i)), difosfato disédico (SIN 450(i)), difosfato tetrasédico (SIN 450(iii)),
difosfato_tetrapotasico (SIN 450(v)), difosfato dicalcico (SIN 450(vi)), difosfato diacido de
calcio (SIN 450(vii)), difosfato diacido de magnesio (SIN 450(ix)), trifosfato pentasédico (SIN
451(i)), trifosfato pentapotasico (SIN 451(ii)), polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de
potasio (SIN 452(ii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv)), polifosfato de amonio (SIN 452(v)),
como estabilizadores con 1 300 mg/kg como fésforo, solos o combinados, en |la pasta del
queso Unicamente.

L275: Excepto parauso en productos gue corresponden ala Norma para el queso crema (CXS 275-
1973): acido fosférico (INS 338) como requladores de la acidez a 880 mg/kg como_fosforo, y
fosfato diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrogenfosfato 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 3441(iii)), fosfato diacido de amonio (SIN 342(i)),
hidrégeno fosfato diaménico (SIN 342(ii)), dihidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(i)),
hidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)), fosfato trimagnésico (SIN 343(iii)), difosfato
disdédico (SIN 450(i)), difosfato disédico (SIN 450(ii)), difosfato tetrasédico (SIN 450(ii)),
difosfato tetrapotasico (SIN 450(v)), difosfato dicalcico (SIN 450(vi)), difosfato diacido de
calcio (SIN 450(vii)), difosfato diacido de magnesio (SIN 450(ix)), trifosfato pentasédico (SIN
451(i)), trifosfato pentapotasico (SIN 451(ii)), polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de
potasio (SIN 452(ii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv)), polifosfato de amonio (SIN 452(v)),
como _estabilizadores con 4 400 mg/kg como fésforo, solos o combinados, en la pasta del
queso Unicamente.

M275: Excepto parauso en productos que corresponden ala Norma para el gueso crema (CXS 275-
1973) como emulsionante en la pasta del queso Unicamente.

Categoria de alimentos 01.6.2 Queso madurado
Aditivo SIN Dosis maxima Notas Recomendaciones
Cantaxantina 161g 15mg/kg | 201, XS263, | Aprobar

XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
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XS279, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277,
XS208, XS221,

XS283
Curcumina 100(i) BPF | A283, XS208, | Aprobar
XS278
Lisozima 1105 BPF | XS274, XS276, | Aprobar
XS277, XS208,
XS278
Natamicina 235 40 mg/kg | 3, 80, XS274, | Aprobar
(pimaricina) XS276, XS277,

XS5208, XS278

Nisina

234 12,5 mg/kg 233, XS274, Aprobar
XS276, XS277,
XS208, XS278

Nitratos

251, 252 35 mg/kg 30, 464, Adoptar (debido a la
XS274, XS276, | armonizacion con
XS277, XS208, | CXS 283)

XS278

Sorbatos 200, 202, 203 3 000 mg/kg 42, 457, Aprobar

XS274, XS276,
XS277, XS208,
B278, C283

NOTAS
XS208:

Excluidos los productos que corresponden a la Norma de grupo para queso _en salmuera

(CXS 208-2001).

XS278: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el queso extra duro para rallar
(CXS 278-1978).

XS283: Excluidos los productos gue corresponden ala Normageneral para el gueso (CXS 283-1978).

A283: Solo para uso en la corteza comestible del queso en productos gue corresponden ala Norma
general para el queso (CXS 283-1978).

B278: Excepto para uso en los productos que correspondan a la Norma para el queso extra duro
para rallar (CXS 278-1978): acido sorbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN 202) y sorbato de
calcio (SIN 203), a1 000 mag/kg en el producto final, solos o combinados.

C283: Excepto para el tratamiento de la superficie o corteza de gueso rebanado, cortado,

desmenuzado o rallado, solo para productos que corresponden a la Norma general para el

queso (CXS 283-1978): acido soérbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN202) vy sorbato de

calcio (SIN 203), a1 000 mg/kg, solos o combinados.

Categoria alimentos 01.6.2.1 Queso madurado, incluida la corteza

Aditivo

SIN Dosis Notas Recomendaciones
maxima
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Extractos de annato, base
de norbixina

160b(ii)

25 mg/kg

185, 463, 1283, XS208,
XS278

Aprobar

Esteres de ascorbilo

304, 305

500
mg/kg

10, 112, XS263, XS264,
XS265, XS266, XS267,
XS268, XS269, XS270,
XS8271, XS272, XS274,
XS8276, XS277, XS208,
XS5278, XS283

Aprobar

Propionato célcico

282

BPF

3, 460, XS269, XS274,
XS8276, XS277, XS208,
XS5278, E283

Aprobar

Silicato de calcio

552

459, 461, XS274, XS276,
XS8277, D283, XS208,
XS278

Aprobar

Caramelo IV - caramelo al
sulfito amonico

150d

50 000
mg/kg

201, XS263, XS264,
XS265, XS266, XS267,
XS§268, XS269, XS270,
XS8271, XS272, XS274,
XS276, XS277, XS208,

XS278

Aprobar

Carmines

120

[EnN
N
al

178, XS263, XS264,
XS265, XS266, XS267,
XS268, XS5269, XS270,
XS271, XS272, XS274,
XS8276, XS277, XS208,

XS5278, H283

Aprobar

Carotenos, beta- vegetales

160a(jii)

463, XS208, XS278

Aprobar

Carotenoides

160a(i),

a(iii), e, f:

458, XS208, XS278,
B283

Aprobar

Clorofilas y clorofilinas,
complejos cupricos

141(j),
(i)

15 mg/kg

62, XS263, XS264,
XS265, XS266, XS267,
XS268, XS269, XS270,
XS8271, XS272, XS274,
XS276, XS277, XS208

Aprobar

Esteres diacetiltartaricos y
de los acidos grasos del
glicerol

472e

10000
mg/kg

XS263, XS264, XS265,

XS266, XS267, XS268,

XS269, XS270, XS271,

XS272, XS274, XS276,

XS277, XS208, XS278,
XS5283

Aprobar

Hexametilenetetramina

239

25 mg/kg

66, 298, XS263, XS264,

XS265, XS266, XS267,

XS268, XS269, XS270,

XS8271, XS272, XS274,

XS276, XS277, XS208,
XS278

Aprobar

Etil-lauroil arginato

243

200
mg/kg

XS263, XS264, XS265,

XS266, XS267, XS268,

XS269, XS270, XS271,

XS272, XS274, XS276,

XS277, XS208, XS278,
XS5283

Aprobar

Silicato de magnesio,
sintético

553(i)

BPF

459, 461, XS274, XS276,
XS277, XS208, XS278,
D283

Aprobar

XS208 XS278.-D283

Retener hasta que el
JECFA establezca una
IDA
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Oleorresinas de pimentén | 160c(i)

us]
1Y
T

39, XS208, XS278 Aprobar

Silicato de potasio 560

us]
1Y
T

3, XS208, XS278, B283 | Aprobar

Acido propi6nico 280

o)
st
T

3, 460, XS269, XS274, | Aprobar
XS276, XS277, XS208,
XS278, E283

Riboflavinas 101(i), 300 462, XS265, XS266, Aprobar

(ii), (iii) mg/kg | XS267, XS268, XS2609,
XS270, XS271, XS272,
XS274, XS276, XS277,

XS208, XS278, G283

Diéxido de silicio amorfo 551 BPF | 459, 461, XS274, XS276, | Aprobar

XS8277, XS208, XS278
D283

Propionato de sodio 281 BPF | 3,460, XS269, XS274, | Aprobar

XS8276, XS277, XS208,
XS5278, E283

Talco

553(iii) BPF | 459, 461, XS274, XS276, | Aprobar
XS8277, XS208, XS278,
D283

NOTAS
XS208:

Excluidos los productos que corresponden a la Norma de grupo para queso en salmuera

XS278:

(CXS 208-1999).

Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el gueso extra duro para rallar

XS283:

(CXS 278-1978).

Excluidos los productos gue corresponden ala Normageneral para el gueso (CXS 283-1978).

B283:

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma general para el queso (CXS

D283:

283-1978) a 25 mg/kg para los carotenos, beta- sintéticos (SIN 160a(i) v 35 mqg/kg para

carotenal, beta-apo-8’- (SIN 160e) y éster etilico del acido beta-apo-8'-carotenoico (SIN 160f),

es decir, no hay disposicién sobre los carotenos, beta-, Blakeslea trispora (SIN 160a(iii)).

Excepto para uso en el tratamiento de la superficie de gqueso rebanado, cortado,

E283:

desmenuzado o rallado, solo para productos que corresponden a la Norma general para el

queso (CXS 283-1978): dioxido de silicio amorfo (SIN 551), silicato de calcio (SIN 552), silicato

de magnesio, sintético (SIN 553(i)), talco (SIN 553(iii) vy silicato de potasio (SIN 560) como

antiaglutinante con 10 000 mg/kg, como diéxido de silicio, solos o combinados.

Excepto para los productos gue corresponden a la Norma general para el gueso (CXS 283-

G283:

1978): acido propidénico (SIN 280), propionato de sodio (SIN 281) y propionato de calcio (SIN

282) con 3000 mg/kg, como acido propidnico.

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma general para el queso (CXS

H283:

283-1978), a BPF.

Excepto para el uso en productos que corresponden a la Norma general para el queso (CXS

1283:

283-1978) a BPF, solo para quesos rojos marmoleados.

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma general para el queso (CXS

283-1978), a 50 ma/kg.
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C CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 3

CAMBIOS EN EL CUADRO 3

Este cuadro indica que determinadas disposiciones del Cuadro 3 sobre aditivos alimentarios para la Norma
de grupo para queso en salmuera (CXS 208-1999) y la Norma general para el queso (CXS 283-1978).

SIN Aditivo Clase funcional Ao de Aceptable en alimentos
adopcién | que correspondan alas
siguientes normas
162 Rojo de Colorante 1999 CS 283-1978
remolacha
170(i) | Carbonatos de Regulador de la acidez, 1999 CS 283-1978
calcio antiaglutinante, colorante, agente
endurecedor, agente de
tratamiento de las harinas,
estabilizador
140 Clorofilas Colorante 1999 CS 283-1978 (para
guesos de marmol
verde solamente)
575 Glucono delta- Regulador de la acidez, leudante, | 1999 CS 208-1999, CS 283-
lactona secuestrante 1978
270 Acido lactico L-, Reguladores de la acidez 1999 CS 208-1999
D- yDL-
1105 Lisozima Conservante CS 283-1978
504(i) | Carbonato de Regulador de la acidez, 1999 CS 283-1978
magnesio antiaglutinante, sustancia inerte,
agente de retencién de color
504(ii) | Hidréxido Regulador de la acidez, 1999 CS 283-1978
carbonato de antiaglutinante, agente de
magnesio retencion de color
460(i) | Celulosa Antiaglutinante, incrementador de | 1999 CS 283-1978
microcristalina volumen, sustancia inerte, (Para uso en queso
(gel de celulosa) | emulsionante, espumante, agente rebanado, cortado,
de glaseado, estabilizador, desmenuzado o rallado
espesante solamente)
160c(i) | Oleorresinas de | Colorante CS 283-1978
pimentén
460(ii) | Celulosa en Antiaglutinante, incrementador de | 1999 CS 283-1978
polvo volumen, emulsionante, agente de (Para uso en queso
glaseado, humectante, rebanado, cortado,
estabilizador, espesante desmenuzado o rallado
solamente)
171 Didxido de titanio | Colorante 1999 CS 283-1978

Este cuadro sefiala determinadas disposiciones sobre aditivos del Cuadro 3 para la Norma para mezclas de
leche evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS 250-2006), la Norma para mezclas de leche
desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo (CXS 251-2006) y la Norma para mezclas de leche
condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS 252-2006).

SIN Aditivo Clase funcional Afio de Aceptable en
adopcién | alimentos que
correspondan a las
siguientes normas
300 Acido ascorbico, L- Regulador de la acidez, 1999 CS 251-2006
antioxidante, agente de
tratamiento de las harinas,
secuestrante
170(i) | Carbonatos de calcio | Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 251-
antiaglutinante, colorante, 2006, CS 252-2006
agente endurecedor, agente de
tratamiento de las harinas,
estabilizador
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emulsionante, secuestrante,
estabilizador

509 Cloruro de calcio Endurecedor, estabilizador, 1999 CS 250-2006, CS 251-
espesante 2006, CS 252-2006
552 Silicato de calcio Antiaglutinante 1999 CS 251-2006
407 Carragenina Incrementador del volumen, 1999 CS 250-2006, CS 252-
sustancia inerte, emulsionante, 2006
gelificante, agente de glaseado,
humectante, estabilizador,
espesante
322(i) | Lecitina Antioxidante, emulsionante 1999 CS 250-2006, CS 251-
2006, CS 252-2006
504(i) | Carbonato de Regulador de la acidez, 1999 CS 251-2006
magnesio antiaglutinante, agente de
retencion de color
530 Oxido de magnesio Regulador de la acidez, 1999 CS 251-2006
antiaglutinante
553(i) | Silicato de magnesio, | Antiaglutinante 1999 CS 251-2006
sintético
471 Mono- y diglicéridos Antiespumante, emulsionante, 1999 CS 251-2006
de &cidos grasos agente de glaseado,
estabilizador
501(i) | Carbonatos de Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 251-
potasio estabilizador 2006, CS 252-2006
508 Cloruro de potasio Agente endurecedor, acentuador | 1999 CS 250-2006, CS 251-
del sabor, estabilizador, 2006, CS 252-2006
espesante
332(i) | Citrato dipotésico Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 251-
leudante, estabilizador, 2006, CS 252-2006
501(ii) | Hidrogencarbonato Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 251-
(bicarbonato) de leudante, estabilizador, 2006, CS 252-2006
potasio
407a | Alga euchema Incrementador del volumen, 2001 CS 250-2006, CS 252-
elaborada sustancia inerte, emulsionante, 2006
gelificante, agente de glaseado,
humectante, estabilizador,
espesante
551 Di6xido de silicio Antiaglutinante, antiespumante, | 1999 CS 251-2006
amorfo sustancia inerte
301 Ascorbato de sodio Antioxidante 1999 CS 251-2006
500(i)) | Carbonato de sodio Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 251-
antiaglutinante, sal 2006, CS 252-2006
emulsionante, leudante, agente
estabilizador, espesante
331(i) | Citrato disédico Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 251-
emulsionante, sal emulsionante, 2006, CS 252-2006
secuestrante, estabilizador
500(ii) | Hidrogencarbonato de | Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 251-
sodio antiaglutinante, leudante, 2006, CS 252-2006
estabilizador, espesante
500(iii) | Sesquicarbonato de Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 251-
sodio antiaglutinante, leudante 2006, CS 252-2006
553(iii) | Talco Antiaglutinante, agente de 1999 CS 251-2006
glaseado, espesante
333(iii) | Citrato tricalcico Regulador de la acidez, 1999 CS 250-2006, CS 252-
sal,emulsionante, agente 2006
endurecedor, secuestrante,
estabilizador
332(ii) | Citrato tripotasico Regulador de la acidez, sal 1999 CS 250-2006, CS 251-
emulsionante, secuestrante, 2006, CS 252-2006
estabilizador
331(iii) | Citrato trisddico Regulador de la acidez, sal 1999 CS 250-2006, CS 251-

2006, CS 252-2006
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Este cuadro identifica ciertas disposiciones sobre aditivos alimentarios del Cuadro 3 para la Norma colectiva
para el queso no madurado incluido el queso fresco (CXS 221-2001), la Norma para el queso cottage

(CXS 273-1968) y la Norma para el queso crema (CXS 275-1973).

SIN Aditivo Clase funcional Ao de Aceptable en
adopcion | alimentos que
correspondan a las
siguientes normas
260 Acido acético Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2006, CS
conservante 273-2006, CS 275-
2006
472a | Esteres acéticos y de Emulsionante, estabilizador, 1999 CS 275-1973
acidos grasos del glicerol secuestrante
1422 | Adipato de dialmidon emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
acetilado espesante 273-1968, CS 275-
1973
1414 | Fosfato de dialmidon emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
acetilado espesante 273-1968, CS 275-
1973
1401 | Almidon tratado con acido emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
espesante 273-1968, CS 275-
1973
406 Agar Incrementador del volumen, 1999 CS 221-2001, CS
sustancia inerte, 273-1968, CS 275-
emulsionante, gelificante, 1973
agente de glaseado,
humectante, estabilizador,
espesante
400 Acido alginico Incrementador del volumen, 1999 CS 221-2001, CS
sustancia inerte, 273-1968, CS 275-
emulsionante, espumante, 1973
gelificante, agente de
glaseado, humectante,
secuestrante, estabilizador,
espesante
1402 | Almidon tratado con éalcalis | emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
espesante 273-1968, CS 275-
1973
403 Alginato de amonio Incrementador del volumen, 1999 CS 221-2001, CS
sustancia inerte, 273-1968, CS 275-
emulsionante, espumante, 1973
gelificante, agente de
glaseado, humectante,
secuestrante, estabilizador,
espesante
300 Acido ascorbico, L- Regulador de la acidez, 1999 CS 275-1973
antioxidante, agente de
tratamiento de las harinas,
secuestrante
162 Rojo de remolacha Colorante 1999 CS 221-2001
1403 | Almiddn blanqueado emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
espesante 273-1968, CS 275-
1973
263 Acetato de calcio Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
conservante, estabilizador, 275-1973
404 Alginato de calcio Antiespumante, 1999 CS 221-2001, CS
incrementador del volumen, 273-1968, CS 275-
sustancia inerte, espumante, 1973
gelificante, agente de
glaseado, humectante,
secuestrante, estabilizador,
espesante
302 Ascorbato de calcio Antioxidante 1999 CS 275-1973
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170(i) | Carbonatos de calcio Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001, CS
antiaglutinante, colorante, 273-1968, CS 275-
agente endurecedor, agente 1973
de tratamiento de las harinas,
estabilizador
578 Gluconato de calcio Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
agente endurecedor, 275-1973
secuestrante
327 Lactato de calcio Regulador de la acidez, sal 1999 CS 273-1968, CS
emulsionante, agente 275-1973
endurecedor, agente de
tratamiento de las harinas,
espesante
352(ii) | Malato de calcio, D,L- Regulador de la acidez 1999 CS 273-1968, CS
275-1973
282 Propionato calcico Conservante 1999 CS 221-2001, CS
273-1968, CS 275-
1973
290 Diéxido de carbono Gasificante, espumante, gas 1999 CS 221-2001
de envasado, conservante, (Para productos
gas propulsor batidos
solamente), CS
275-1973
410 Goma de semillas de emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
algarrobo espesante 273-1968, CS 275-
1973
407 Carragenina Incrementador del volumen, 1999 CS 221-2001, CS
sustancia inerte, 273-1968, CS 275-
emulsionante, gelificante, 1973
agente de glaseado,
humectante, estabilizador,
espesante
140 Clorofilas Colorante 1999 CS 221-2001
330 Acido citrico Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001, CS
antioxidante, agente de 273-1968, CS 275-
retencion del color, 1973
secuestrante
472c | Esteres de &cidos citricoy | Antioxidante, emulsionante, 1999 CS 275-1973
grasos del glicerol agente de tratamiento de las
harinas, secuestrante,
estabilizador
1400 | Dextrina, almidén tostado Sustancia inerte, 1999 CS 221-2001, CS
emulsionante, estabilizador, 273-1968, CS 275-
espesante 1973
1412 | Fosfato de dialmidén emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2006, CS
espesante 273-2006, CS 275-
2006
418 Goma gelan Gelificante, estabilizador, 1999 CS 275-1973
espesante
575 Glucono delta-lactona Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2006, CS
leudante, secuestrante 273-2006, CS 275-
2006
412 Goma guar emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2006, CS
espesante 273-2006, CS 275-
2006
507 Acido clorhidrico Regulador de la acidez 1999 CS 221-2006, CS
273-2006, CS 275-
2006
1442 | Fosfato de dialmidén Antiaglutinante, emulsionante, | 1999 CS 221-2006, CS

hidroxipropilado

estabilizador, espesante

273-2006, CS 275-
2006
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1440 | Almidon hidroxipropilado emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2006, CS
espesante 273-2006, CS 275-
2006
416 Goma karaya emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2006, CS
espesante 273-2006, CS 275-
2006
270 Acido lactico L-, D-y DL- Regulador de la acidez 1999 CS 221-2006, CS
273-2006, CS 275-
2006
472b | Esteres lacticos y de acidos | emulsionante, estabilizador, 1999 CS 275-1973
grasos del glicerol espesante
322(i) | Lecitina Antioxidante, emulsionante 1999 CS 275-1973
504(i) | Carbonato de magnesio Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
antiaglutinante, sustancia 275-1973
inerte, agente de retencion de
color
504¢(ii) | Hidroxido carbonato de Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
magnesio antiaglutinante, agente de 275-1973
retencién de color
296 Acido malico Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2006, CS
secuestrante 273-2006, CS 275-
2006
460(i) | Celulosa microcristalina Antiaglutinante, 1999 CS 221-2001
(gel de celulosa) incrementador de volumen,
sustancia inerte,
emulsionante, espumante,
agente de glaseado,
estabilizador, espesante
471 Mono vy diglicéridos de Antiespumante, emulsionante, | 1999 CS 275-1973
acidos grasos agente de glaseado,
estabilizador
1410 | Fosfato de monoalmidén emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
espesante 273-1968, CS 275-
1973
941 Nitr6geno Agente espumante, gas de 1999 CS 221-2001
envasado, gas propulsor (Para productos
batidos
solamente), CS
275-1973
1404 | Almidon oxidado emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
espesante 273-1968, CS 275-
1973
440 Pectinas Emulsionante, gelificante, 1999 CS 221-2001, CS
agente de glaseado, 273-1968
estabilizador, espesante
1413 | Fosfato de almidén emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
fosfatado espesante 273-1968, CS 275-
1973
261(i) | Acetato de potasio Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
conservante 275-1973
402 Alginato de potasio Incrementador del volumen, 1999 CS 221-2001, CS
sustancia inerte, 273-1968, CS 275-
emulsionante, espumante, 1973
gelificante, agente de
glaseado, humectante,
secuestrante, estabilizador,
espesante
501(i) | Carbonatos de potasio Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001, CS

estabilizador

273-1968, CS 275-
1973
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332(i) | Citrato dipotasico Regulador de la acidez, sal 1999 CS 221-2001, CS
emulsionante, secuestrante, 273-1968, CS 275-
estabilizador 1973
577 Gluconato de potasio Regulador de la acidez, 1999 CS273-1968, CS
secuestrante 275-1973
501(ii) | Hidrogencarbonato Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001, CS
(bicarbonato) de potasio leudante, estabilizador, 273-1968, CS 275-
1973
326 Lactato de potasio Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
antioxidante, emulgente, 275-1973
humectante
283 Propionato de potasio Conservante 1999 CS 221-2001, CS
273-1968, CS 275-
1973
460(ii) | Celulosa en polvo Antiaglutinante, 1999 CS 221-2001
incrementador de volumen,
emulsionante, agente de
glaseado, humectante,
estabilizador, espesante
407a | Alga euchema elaborada Incrementador del volumen, 2001 CS 273-1968, CS
sustancia inerte, 275-1973
emulsionante, gelificante,
agente de glaseado,
humectante, estabilizador,
espesante
280 Acido propionico Conservante 1999 CS 221-2001, CS
273-1968, CS 275-
1973
470(i) | Sales de &cidos miristicos, | Antiaglutinante, emulsionante, | 1999 CS275-1973
palmiticos y estéaricos con | estabilizador
amoniaco, calcio, potasio y
sodio
470(ii) | Sal de acido oleico con Antiaglutinante, emulsionante, | 1999 CS275-1973
calcio, potasio y sodio estabilizador
262(i) | Acetato de sodio Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
conservante, secuestrante 275-1973
401 Alginato de sodio Incrementador del volumen, 1999 CS 221-2001, CS
sustancia inerte, 273-1968, CS 275-
emulsionante, espumante, 1973
gelificante, agente de
glaseado, humectante,
secuestrante, estabilizador,
espesante
301 Ascorbato de sodio Antioxidante 1999 CS 275-1973
500(i) | Carbonato de sodio Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001, CS
antiaglutinante, sal 273-1968, CS 275-
emulsionante, leudante, 1973
agente estabilizador,
espesante
466 Carboximetilcelulosa Incrementador del volumen, 1999 CS 221-2001, CS
sédica (goma de celulosa) | emulsionante, endurecedor, 273-1968, CS 275-
gelificante, agente de 1973
glaseado, humectante,
estabilizador, espesante
331(i) | Citrato disddico Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001, CS
emulsionante, sal 273-1968, CS 275-
emulsionante, secuestrante, 1973
estabilizador
576 Gluconato de sodio secuestrante, estabilizador, 1999 CS 221-2001

espesante
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estabilizador, espesante

500(ii) | Hidrogencarbonato de Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001, CS
sodio antiaglutinante, leudante, 273-1968, CS 275-
estabilizador, espesante 1973
350(i) | Hidrégeno malato de Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
sodio, DL- humectante 275-1973
325 Lactato de sodio Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
antioxidante, incrementador 275-1973
del volumen, emulsionante, sal
emulsionante, humectante,
espesante
350(ii) | Malato de sodio, DL- Regulador de la acidez, 1999 CS 273-1968, CS
humectante 275-1973
281 Propionato de sodio Conservante 1999 CS 221-2001, CS
273-1968, CS 275-
1973
500(iii) | Sesquicarbonato de sodio | Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001, CS
antiaglutinante, leudante 273-1968, CS 275-
1973
1420 Acetato de almidon emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
espesante 273-1968, CS 275-
1973
1405 Almidones tratados con emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
enzimas espesante 273-1968, CS 275-
1973
417 Goma tara Gelificante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
espesante 273-1968, CS 275-
1973
171 Diéxido de titanio Colorante 1999 CS 221-2001, CS
275-1973
413 Goma de tragacanto emulsionante, estabilizador, 1999 CS 221-2001, CS
espesante 273-1968, CS 275-
1973
333(iii) | Citrato tricalcico Regulador de la acidez, sal, 1999 CS 221-2001, CS
emulsionante, agente 273-1968, CS 275-
endurecedor, secuestrante, 1973
estabilizador
332(ii) | Citrato tripotasico Regulador de la acidez, sal 1999 CS 221-2001
emulsionante, secuestrante,
estabilizador
331(iii) | Citrato trisddico Regulador de la acidez, 1999 CS 221-2001
emulsionante, sal
emulsionante, secuestrante,
estabilizador
415 Goma xantan Emulsionante, espumante, 1999 CS 221-2001, CS

273-1968, CS 275-
1973

Seccidén 2 del Anexo al Cuadro 3

En el caso de la Norma para mezclas de leche evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS 250-
2006) y la Norma para mezclas de leche condensada edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal
(CXS 252-2006) la intencion del comité de los productos ha sido permitir solo determinados aditivos del

Cuadro 3.

Por lo tanto, se propone agregar lo siguiente a la Seccién 2 del Anexo del Cuadro 3 de la NGAA
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01.3.2 Blanqgueadores de bebidas

Solo ciertos aditivos del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3) son aceptables para uso
en los alimentos que corresponden a estas normas.

Normas Norma para mezclas de leche evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal (CXS
del Codex | 250-2006), Norma para mezclas de leche condensada edulcorada desnatada (descremada)
y grasa vegetal (CXS 252-2006).

En el caso de la Norma para mezclas de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo (CXS 251-
2006) la intencion del comité de los 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

01.5.2 Productos analogos a la leche y la nata (crema) en polvo

Solo ciertos aditivos del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3) son aceptables para uso
en los alimentos que corresponden a esta norma.

Normas Norma para mezclas de leche desnatada (descremada) y grasa vegetal en polvo (CXS 251-
del Codex | 2006).

En el caso de la Norma colectiva para el queso no madurado incluido el queso fresco (CXS 221-2001), la
Norma para el queso cottage (CXS 273-1968) y la Norma para el queso crema (CXS 275-1973) la intencion
del comité de los 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

01.6.1 Queso no madurado

Solo ciertos aditivos del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3) son aceptables para uso
en los alimentos que corresponden a esta norma.

Normas Queso no madurado, incluido el queso fresco (CXS 221-2001), Queso cottage (CXS 273-
del Codex | 1968), Queso crema CXS (275-1973)

En el caso de la Norma de grupo para queso en salmuera (CXS 208-1978) y la Norma general para el queso
(CXS 283-1978) la intencién del comité de los 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 determinados reguladores de la acidez, antiaglutinantes, colorantes y conservantes
del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3) son aceptables para uso en alimentos que
corresponden a la norma CXS 283-1978 y solo algunos reguladores de la acidez del
Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3) son aceptables para uso en alimentos que
corresponden a la norma 208-1999.

Normas Quesos en salmuera (CXS 208-1999)

del Codex | Norma general para el queso (CXS 283-1978)
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Apéndice 3

CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX PARA PRODUCTOS PARA LAS GRASAS Y LOS ACEITES (CCFO) Y LOS
CUADROS 1,2 Y 3 DE LA NGAA RELATIVAS AL CCFO

Se propone enviar al CCFO los cambios propuestos a las disposiciones sobre aditivos alimentarios que
aparecen en normas del CCFO para que los examine.

Las normas pertinentes del Codex para las grasas y los aceites, que estan armonizadas con la NGAA estan
incluidas en las siguientes categorias de alimentos en la NGAA:

NUumero de Nombre de la norma del Codex Cat. alim. de la
CXS NGAA

19 -1981 Grasas y aceites comestibles no regulados por normas 02.1

individuales

33-1981 Aceites de oliva y aceites de orujo de oliva 02.1.2

210 -1999 Aceites vegetales especificados 02.1.2

211 -1999 Grasas animales especificadas 02.1.3

256 -2007 Grasas para untar y mezclas de grasas para untar 02.2.2

329 -2017 Aceites de pescado 02.1.3

Se proponen los siguientes cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios en las normas del Codex
para productos.

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

1. Cambios propuestos a las normas del Codex para las grasas y los aceites.

A. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
Norma para GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES
(CXS 19-1981)

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los antiespumantes, antioxidantes y colorantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 v 2 de la
Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 02.1 (grasas
y aceites practicamente exentos de agua) vy sus subcategorias son aceptables para uso en alimentos
que correspondan a esta norma.

No se permite el uso de aditivos en los aceites virgenes o prensados en frio regulados por esta norma.

b I ’ e bid 7 bixin:

Los aromatizantes que se utilizan en los productos regulados por esta Norma -deberan-cumplit cumpliran
con las Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008).
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304 Palmitato-de-ascorbile 500-mgtkg
305 Estearato-de-ascorbilo {Seoles-o-combinados)
367a Focoferol-d-alfa- 300-mgtkg
307b Focoferol-concentradomezela {Seles-o-combinados)
307¢ Focoleroh-d-aHa-
210 -
319 EE*IE“E.EE. 3'93'.|Q 100-mgfkg
320 EIE'.anh.“"'g.'gq.k" oRa-{FTBHQ) 120 mg/ky
321 - ol batilad 175 -mofky
. — ’ ' 75 mghkg
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3220) Lecitina BPE
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284 s I
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B. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA

NORMA PARA LOS ACEITES DE OLIVA Y ACEITES DE ORUJO DE OLIVA (CXS 33-1981)
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los antioxidantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 02.1.2 (Grasas y aceites vegetales) son
aceptables para uso en alimentos gue correspondan a esta norma.

4—1—Aeel-tes—d—e—e-|-l-\+a—v-l-l‘—g-eﬁes. j i f

Los aditivos no estan permitidos en los _aceites de oliva virgenes requlados por_esta norma estes

C. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS (CXS 210-1999)
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Es aceptable el uso de antiespumantes, antioxidantes v emulsionantes utilizados de acuerdo con los
Cuadros 1 v 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la cateqgoria de
alimentos 02.1.2 (Grasas y aceites vegetales) en alimentos gue correspondan a esta norma.

No se permiten aditivos alimentarios en los aceites virgenes o en los aceites prensados en frio.
41— Aromatizantes

Los aromatizantes que se utilizan en los productos regulados por esta norma -deberdn-cumplir cumpliran con
las Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008).
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D. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA GRASAS ANIMALES ESPECIFICADAS (CXS 211-1999)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Es aceptable el uso de antiespumantes, antioxidantes y colorantes utilizados de acuerdo con los
Cuadros 1 v 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de
alimentos 02.1.3 (Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras grasas de origen animal) en
alimentos que correspondan a esta norma.
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307b TFocoferol-concentrado, mezela (Selos-o-combinades)
367¢ Focoferol-d-alfa-
310 Galato-depropile 100-ma/kg
320 Butilhi —
321 - ol buti LF5-mghg
. ——— ’ ' Fo-mghg
Cualguiercombinacion de-galatos, BHA BHT-0TBHQ St e;;eledle I,ele_ .gglg. i Agikg
322(i) | Lecitina BPF |
SIN T Dosi —
384 tsopropi-citrates 100-mglkg
> — — ol ol I S | los
E. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA

NORMA PARA GRASAS PARA UNTAR Y MEZCLAS DE GRASAS PARA UNTAR (CXS 256-2007)
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Es aceptable el uso de requladores de la acidez, antiespumantes, antioxidantes, colorantes,
emulsionantes, acentuadores del sabor, conservantes, estabilizadores y espesantes utilizados de
acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la categoria de alimentos 02.2.2 (Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de grasas
para untar) en alimentos que corresponden a esta norma. Ademas, es aceptable el uso de gases de
envasado utilizados de acuerdo con el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) en alimentos gue corresponden a esta norma.
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494,495

4.6—Aromatizantes

Los aromatizantes que se utilizan en los productos regulados por esta norma -deberan-cumplir cumpliran con
las Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008).

F. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LOS ACEITES DE PESCADO (CXS 329-2017)
4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los antiespumantes, antioxidantes, emulsionantes y secuestrantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1
y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 02.1.3
(Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras grasas de origen animal) son aceptables para uso en
alimentos que correspondan a esta norma.

Antioxidante
Emulsionante
grasos

Los aromatizantes que se utilizan en los productos regulados por esta norma deberan cumplir con las
Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008).

2. Cambios propuestos alos cuadros 1, 2y 3de la NGAA para las grasas y los aceites

Se proponen los siguientes cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios en la NGAA.

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

A. CAMBIOS PROPUESTAS AL CUADRO 1

Categoria de alimentos 02.1 Grasas y aceites practicamente exentos de agua
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Categoria de alimentos 02.1.1 Aceite de mantequilla (manteca), grasa de leche anhidra, “ghee”

Extractos de annato, base de bixina

SIN 160d(i) Clase funcional: Color

ante

(manteca), grasa
de leche anhidra,

ghee

No. de Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
categoria de | alimentos maxima Aprobado
alimentos
02.1.1 Aceite de 10 ma/kg | 8, A2-CXS19 Aprobar
mantequilla
(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee
Butilhidroxianisol
SIN 320 clase funcional: Antioxidante
No. de Categoria de Dosis Notas Trédmite/afio | Recomendaciones
categoria de | alimentos maxima Aprobado
alimentos
02.1.1 Aceite de 175 mg/kg | 15, 133,171, C- | 2006 Aprobar
mantequilla CXS19

Butilhidroxitolueno
SIN 321 clase funcional: Antioxidante
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No. de Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
categoria de | alimentos maxima Aprobado
alimentos
02.1.1 Aceite de 75 mg/kg 15,133,171, C- | 2006 Aprobar

mantequilla CXS19
(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee
Lecitina:
SIN: 322(i) Clase funcional: Antioxidante, emulsionante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.1 Aceite de BPFE A-CXS19 Aprobar
mantequilla

(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee

Monoglicéridos v diglicéridos de acidos grasos

SIN: 471 Clase funcional: Antiespumante, emu

Isionante, agente de glaseado, estabilizador

(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.1 Aceite de BPF A-CXS19 Aprobar
mantequilla
(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee
Galato de propilo:
SIN: 310 Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.1 Aceite de 100 mg/kg | 15, 133, 171, C- | 2006 Aprobar
mantequilla CXS19
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Terbutilhidroguinona

SIN 319 Clase funcional: Antioxidante

(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.1 Aceite de 120 15,171, C- Aprobar
mantequilla mag/kg CXS19
(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee
Tocoferoles:
SIN 307a, b, ¢ Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.1 Aceite de 500 171, B-CXS19 2006 Aprobar
mantequilla mg/kg

Citrato tricalcico:

SIN 333(iii) Clase funcional: Requlador de la acidez, sal, emulsionante, agente endurecedor,

(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee

secuestrante, estabilizador

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones

alim. alimentos maxima Aprobado

02.1.1 Aceite de BPFE A-CXS19 Aprobar
mantequilla

Citrato tripotasico:

SIN 332(iii) CI

ase funcional: Reqgu

ador de la acidez, sal emulsionante, secuestrante, estabilizador

(manteca), grasa
de leche anhidra,
ghee

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones

alim. alimentos maxima Aprobado

02.1.1 Aceite de BPE A-CXS19 Aprobar
mantequilla

Categoria de alimentos 02.1.2 Grasas y aceites vegetales

| Extractos de annato, base de bixina
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SIN: 160b(i) Clase funcional: Colorante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 10 ma/kg | 8, A-CXS19210, Aprobar

vegetales A2-CXS19

XS33, XS210

Esteres de ascorbilo
SIN: 304, 305 Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 500 10, A-CXS19210, | 2006 Aprobar

vegetales mg/kg XS33

Butilhidroxianisol
SIN: 320 Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 200 15, 130, A- 2006 Aprobar

vegetales mg/kg CXS19210

C2-CXS19210
%33

Butilhidroxitolueno
SIN: 321: Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 200 15, 130, A- 2006 Aprobar

vegetales mg/kg CXS19210

C2-CXS19210
%33

Carotenos, beta- vegetales:
SIN: 160a(ii) Clase funcional: Colorante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 1000 A-CXS19210, 2006 Aprobar
vegetales mg/kg E2-CXS19,
XS33, XS210

Carotenoides:

SIN: 160a(i), a(iii),e,f Clase funcional: Colorante

N.° Cat.
alim.

Categoria de
alimentos

Dosis
maxima

Notas

Tramite/afio

Aprobado

Recomendaciones
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02.1.2 Grasas y aceites 25 mg/kg | 232; A- 2012 Aprobar
vegetales CXS19210,
A2-CXS19
XS33, XS210

Acido citrico

SIN: 330 Clase funcional: Regulador de la acidez, antioxidante, agente de retencion del color,

secuestrante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y BPF 15, y274-A- 2014 Aprobar
aceites CXS19210, XS33
vegetales

Esteres de acidos citrico y grasos del glicerol
SIN: 472c clase funcional: Antioxidante, emulsionante, agente de tratamiento de las harinas,

SIN: 101(i) Clase funcional: Colorante

secuestrante, estabilizador
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y 100 2+ A-CXS19210 2015 Aprobar
aceites mg/kg G-CXS19210, XS33
vegetales
Curcumina:

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites | 5ma/kg | A-CXS19210, Aprobar
vegetales A2-CXS19
X833, XS210

Esteres diacetiltartaricos y de los acidos grasos del glicerol
SIN 472e Clase funcional: Emulsionante, estabilizador, secuestrante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 10 000 XS19, XS33, 2006 Aprobar

vegetales mg/kg XS210

Resina de guayacol:
SIN 314 Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 1000 XS19, XS33, 2006 Aprobar

vegetales mg/kg XS210

Citratos de isopropilo
SIN 384 Clase funcional: Antioxidantes, conservante, secuestrante

N.° Cat.
alim.

Categoria de
alimentos

Dosis Notas
maxima

Tramite/ano
Aprobado

Recomendaciones
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02.1.2 Grasas y aceites | 200 A-CXS19210, G- | 2005 Aprobar
vegetales ma/kg CXS19210,
XS33
Lecitina:

SIN 322(i) Clase funcional: Antioxidante, emulsionante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites BPF 2F-A- 2018 Aprobar
vegetales CXS19210
XS33, F-
CXS$19210

Monoglicéridos v diglicéridos de acidos grasos

SIN: 471 Clase funcional: Antiesp

umante, em

ulsionante, agen

te de glaseado, estabilizador

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites | BPE A-CXS19210, Aprobar
vegetales A2-CXS19 Mantener a la
XS33, XS210 espera del debate

en el GTP de la
NGAA

Polidimetilsiloxano:
SIN 900a Clase funcional: Antiaglutinante, antiespumante, emulsionante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 10 A-CXS$19210, I- | 2006 Aprobar
vegetales mg/kg CXS19210
XS33

Esteres poligl

icéridos de acidos grasos

SIN: 475 Clase funcional: Emulsionante, estabilizador

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites | 10 000 A-CXS19210, Aprobar
vegetales mg/kq XS33, 6- Mantener a la
£XS210, A espera del debate

en el GTP de la
NGAA

Polisorbatos:

SIN 432-436 Clase funcional: Emulsionante, estabilizador
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C2-CXS19210
%33

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 5000 102, XS19, 2007 Aprobar
vegetales mg/kg XS33, XS210
Galato de propilo:
SIN 310 clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 200 15, 130, A- 2006 Aprobar
vegetales mg/kg CXS19210

Esteres de propilenglicol de acidos grasos
SIN 477 clase funcional: Emulsionante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 10 000 XS19, XS33, 2006 Aprobar

vegetales mg/kg XS210

estabilizador

Citrato diacido sédico
SIN 331(i) Clase funcional: Regulador de la acidez, emulsionante, sal emulsionante, secuestrante,

N.° Cat. alim. | Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites BPF 275 A- 2015 Aprobar
vegetales CXS19210
XS33

Esteres de sorbitan de &cidos grasos

SIN 491-495 Clase funcional: Emulsionante, estabilizador

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites | 750 A-CXS19210 Aprobar
vegetales mg/kq XS33, 6- Mantener a la
£XS210, A espera del debate

en el GTP de la
NGAA
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Estearoil lactilatos:

SIN 481(i), 482(i) Clase funcional: Emulsionante, agente de tratamiento de las harinas, agente

espumante, estabilizador

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites | 300 A-CXS19210 Aprabar
vegetales ma/kq XS33, &- Mantener a la
EXS210, A espera del debate

en el GTP de la
NGAA

Citrato de estearilo:
SIN 484 Clase funcional: Emulsionante, secuestrante

C2-CXS19210
%33

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites BPF XS19, XS33, 2006 Aprobar
vegetales XS210
Terbutilhidroquinona
SIN 319 Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 200 15, 130, A- 2006 Aprobar
vegetales mg/kg CXS$S19210

Tiodipropionatos:
SIN 388, 389 Clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Trémite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 200 46, A- 2006 Aprobar

vegetales mg/kg CXS19210

XS33

Tocoferoles:
SIN 307a, b, c Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites 300 356,357, A- | 2016 Aprobar

vegetales mg/kg CXS19210,

Citrato tricélcico:
SIN 333(iii) Clase funcional: Regulador de la acidez, agente endurecedor, sal emulsionante,

XS33

secuestrante, estabilizador
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites BPF 2 A- 2018 Aprobar
vegetales CXS19210,
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Citrato tripotasico:
SIN 332(ii) Clase funcional: Regulador de la acidez, sal emulsionante, secuestrante, estabilizador

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites BPF 2 A- 2018 Aprobar
vegetales CXS19210
XS33

estabilizador

Citrato trisddico:
SIN 331(iii) Clase funcional: Regulador de la acidez, emulsionante, sal emulsionante, secuestrante,

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.2 Grasas y aceites BPF 2 A- 2015 Aprobar
vegetales CXS19210
X833

Categoria alimentos 02.1.3 Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras grasas animales

Extractos de annato, base de bixina

SIN: 160b(i) Clase funcional: Colorante

pescado y otras

grasas de origen

animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de 10 ma/kg | 8, A2- Aprobar

cerdo, sebo CXS19211

aceite de XS329

Acido ascérbico, L-

SIN: 300 Clase funcional: Reqgulador de |la acidez, antioxidante, agente de tratamiento de las

harinas, secuestrante

pescado y otras
grasas de origen
animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de BPFE XS19, XS211 Aprobar

cerdo, sebo

aceite de

Esteres de ascorbilo
SIN 304, 305 Clase funcional: Antioxidante

pescado y otras
grasas de origen
animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 500 10, A-CXS329 2006 Aprobar

sebo, aceite de mg/kg
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Butilhidroxianisol
SIN: 320 clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, 200 15,130, C2- 2006 Aprobar
sebo, aceite de mg/kg CXS19211
pescado y otras
grasas de origen
animal
Butilhidroxitolueno
SIN: 321: Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 200 15, 130, C2- 2006 Aprobar
sebo, aceite de mg/kg CXS19211
pescado y otras
grasas de origen
animal
Carotenos, beta- vegetales:
SIN: 160a(ii) Clase funcional: Colorante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 1 000 E2-CXS19211, | 2006 Aprobar
sebo, aceite de mg/kg XS329

pescado y otras
grasas de origen
animal

Carotenoides:

SIN: 160a(i), a(iii),e,f Clase funcional: Colorante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 25 mg/kg | E2-CXS19211, | 2011 Aprobar

sebo, aceite de
pescado y otras
grasas de origen
animal

XS329
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Esteres de acidos citrico y grasos del glicerol

SIN: 472c clase funcional: Antioxidante, emulsionante, agente de tratamiento de las harinas,
secuestrante, estabilizador

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de 100 mg/kg | 322, G- 2015 Aprobar
cerdo, sebo, CXS19211
aceite de
pescado y otras
grasas de
origen animal

Curcumina:
SIN: 101(i) Clase funcional: Colorante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de 5mal/kg | E2-CXS19211, Aprobar
cerdo, sebo XS329
aceite de

pescado v otras
grasas de origen
animal

Esteres diacetiltartaricos y de los acidos grasos del glicerol
SIN: 472e Clase funcional: Emulsionante, estabilizador, secuestrante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 10 000 XS19, XS211 2006 Aprobar

sebo, aceite de mg/kg

pescado y otras
grasas de origen
animal

Verde so6lido FCF:
SIN: 143 clase funcional: Colorante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | BPF XS19, XS211, 1999 Aprobar

sebo, aceite de XS329

pescado y otras
grasas de origen
animal

Resina de guayacol:
SIN: 314 clase funcional: Antioxidante

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 1 000 XS19, XS211 2006 Aprobar

sebo, aceite de mg/kg

pescado y otras
grasas de origen
animal

Indigotina (Carmin de indigo)
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SIN: 132 clase funcional: Colorante

pescado y otras
grasas de origen
animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 300 161, XS19, 2009 Aprobar

sebo, aceite de mg/kg XS211, XS329

Citratos de isopropilo
SIN: 384 clase funcional: Antioxidantes, conservante, secuestrante

aceite de pescado
y otras grasas de
origen animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de 200 G-CXS19211 2005 Aprobar

cerdo, sebo, mag/kg

Monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos
SIN: 471 clase funcional: Antiespumante, emulsionante, agente de glaseado, estabilizador

pescado y otras
grasas de origen
animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | BPF 408; XS211-1- 2018 Aprobar

sebo, aceite de CXS19211

Polidimetilsiloxano:
SIN: 900a Clase funcional: Antiaglutinante, antiespumante, emulsionante

pescado y otras
grasas de origen
animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 10 [-CXS19, XS211 | 2006 Aprobar

sebo, aceite de mg/kg

Polisorbatos:

SIN 432-436 Clase funcional: Emulsionante, estabilizador
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pescado y otras
grasas de origen
animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 5000 102, XS19, 2007 Aprobar
sebo, aceite de mg/kg XS211
pescado y otras
grasas de origen
animal
Galato de propilo:
SIN: 310 clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 200 15, 130, C2- 2006 Aprobar
sebo, aceite de mag/kg CXS19211
pescado y otras
grasas de origen
animal
Esteres de propilenglicol de acidos grasos
SIN: 477 clase funcional: Emulsionante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 10 000 XS19, XS211 2006 Aprobar
sebo, aceite de mg/kg

Citrato diacido sddico

SIN 331(i) clase funcional: Requlador de la acidez, emulsionante, sal emulsionante, secuestrante,

sebo, aceite de
pescado v otras
dgrasas de origen
animal

XS329

estabilizador

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado

02.1.3 Manteca de cerdo, | BPE H-CXS19211, Aprobar

Citrato de estearilo:
SIN 484 Clase funcional: Antioxidante, emulsionante, secuestrante

aceite de pescado
y otras grasas de
origen animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de BPF XS19, XS211 2006 Aprobar

cerdo, sebo,

Amatrillo ocaso FCF
SIN: 110 clase funcional: Colorante

aceite de pescado
y otras grasas de
origen animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de 300 161, XS19, 2008 Aprobar

cerdo, sebo, mg/kg XS211, XS329
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Terbutilhidroquinona
SIN 319 Clase funcional: Antioxidante

pescado y otras
grasas de origen
animal

N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 200 15,130, C2- 2006 Aprobar
sebo, aceite de mg/kg CXS19211
pescado y otras
grasas de origen
animal
Tiodipropionatos:
SIN 388, 389 Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 200 46, XS211 2006 Aprobar
sebo, aceite de mg/kg
pescado y otras
grasas de origen
animal
Tocoferoles:
SIN 307a, b, c Clase funcional: Antioxidante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.1.3 Manteca de cerdo, | 300 358 B- 2016 Aprobar
sebo, aceite de mg/kg CXS329

Citrato trisédico:

SIN 331(iii) Clase funcional: Regulador de la acidez, emulsionante, sal emulsionante, secuestrante,

estabilizador

Manteca de
cerdo, sebo
aceite de
pescado y otras
grasas de origen
animal

BPF

H-CXS19211,

XS329

Aprobar

Notas

(Solo parainformacién)

Nota 8
Nota 10
Nota 15

Como bixina

Como estearato de ascorbilo

Sobre la base de las grasas o los aceites
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Nota 46
Nota 102
Nota 130

Nota 133

Nota 171
Nota 232

Nota 277

Nota 322

Nota 356
Nota 357

Nota 358
Nota 408

Nota XS33

Como &acido tiodipropidnico.
Solo para uso en emulsiones de grasa para hornear.

Individualmente o en combinacién: butilhidroxianisol (SIN 320), butilhidroxitolueno (SIN 321),
terbutilhidroquinona (SIN 319), y galato de propilo (SIN 310).

Toda combinacién de butilhidroxianisol (SIN 320), butilhidroxitolueno (SIN 321) y galato de
propilo (SIN 310) en una dosis de 200 mg/kg, siempre que no se superen las dosis individuales
de uso.

Excepto la grasa de leche anhidra.

Para uso en grasas de hortalizas conforme a la Norma general para grasas y aceites
comestibles no regulados por normas individuales (CODEX STAN 19-1981), solamente.

Excluidos los aceites virgenes y los aceites prensados en frio, asi como los productos que
corresponden a la Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva (CODEX STAN
33-1981).

Para uso en productos regulados por la Norma general para grasas y aceites comestibles no
regulados por normas individuales (CODEX STAN 19-1981) y la Norma para grasas animales
no especificadas (CODEX STAN 211-1999).

Excluidos los aceites virgenes o prensados en frio.

Excepto para uso en aceite de oliva refinado, aceite de oliva, aceite de orujo de oliva refinado y
aceite de orujo de oliva en dosis de 200 mg/kg para restablecer los tocoferoles naturales
perdidos en la produccion.

Excepto para uso en aceites de pescado a 6 000 mg/kg, individualmente o en combinacion.

Solo para uso como emulsionante en los productos regulados por la Norma para los aceites de
pescado (CODEX STAN 329-2017), o como antiespumante en aceites y grasas para freir
regulados para la Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas
individuales (CODEX STAN 19-1981).

Excluidos los productos regulados por la Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de
oliva (CXS 33-1981).

Nuevas notas que se proponen

XS19: Excluidos los productos que corresponden a la Norma general para grasas y aceites
comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1981).

XS210: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para aceites vegetales
especificados (CXS 210-1999).

XS211: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para grasas animales
especificadas (CXS 211-1999).

XS256: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para grasas para untar y mezclas
de grasas para untar (CXS 256-2007).

XS329: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para los aceites de pescado
(CXS 329-2017).

A Para uso como emulsionante en los aceites para cocinar correspondientes a la Norma
para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1981) y
la Norma para aceites vegetales especificados (CXS 210-1999).

A-CXS19 Parauso en productos que corresponden ala Norma para grasas y aceites no requlados
por normas individuales (CXS 19-1981).

A2-CXS19 Parauso en productos que corresponden ala Norma para grasas y aceites no requlados

por normas individuales (CXS 19-1981) a fin de restablecer el color natural gue se pierde

durante la elaboracién, o solo para normalizar el color.

A-CXS19210 Excluidos los aceites virgenes v prensados en frio en productos gue corresponden

ala Norma para grasas y aceites comestibles no requlados por normas individuales
(CXS 19-1981) v la Norma para aceites vegetales especificados (CXS 210-1999).

A2-CXS19211 Para uso _en productos que corresponden a la Norma para grasas y aceites

comestibles no reqgulados por normas individuales (CXS 19-1981) v la Norma para




CX/FA 21/52/6

101

grasas animales especificadas (CXS 211-1999) afin de restablecer el color natural gue
se pierde durante la elaboracién, o solo normalizar el color.

B-CXS19 Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma para grasas y aceites
no requlados por normas individuales (CXS 19-1981).
C-CXS19 Excepto para uso en productos gue corresponden a la Norma para grasas y aceites

C2-CXS19210

comestibles no reqgulados por normas individuales (CXS 19-1981): butilhidroxianisol
(SIN 320) a 175 ma/kqg, butilhidroxitolueno (SIN 321) a 75 mag/kg, galato de propilo
(SIN 310) a 100 mg/kg vy terbutilhidroquinona (SIN 319) a 120 mg/kg; ademas,
cualquier combinacién de los SIN 320, 321, 310 v 319 hasta a 200 mg/kqg, siempre
que no se excedan los limites del uso individual.

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma para grasas y aceites

C2-CXS19211

comestibles no reqgulados por normas individuales (CXS 19-1981) v la Norma para
grasas_animales especificadas (CXS 210-1999): butilhidroxianisol (SIN 320) a
175 ma/kq, butilhidroxitolueno (SIN 321) a 75 mqg/kg, galato de propilo (SIN 310) a
100 _mag/kg vy terbutilhidroquinona (SIN 319) a 120 mag/kq; ademdés, cualguier
combinacién de los SIN 320, 321, 310 vy 319 hasta a 200 mag/kq, siempre que no se
excedan los limites del uso individual.

Excepto para uso en productos que corresponden ala Norma para grasas v aceites

E2-CXS19

E2-CXS19211

F-CXS19210

comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1981) v |la Norma para
grasas animales especificadas (CXS 211-1999): butilhidroxianisol (SIN 320) a
175 mag/kqg, butilhidroxitolueno (SIN 321) a 75 mg/kg, galato de propilo (SIN 310) a
100 _ma/kg vy terbutilhidroquinona (SIN 319) a 120 mag/kg; ademas, cualguier
combinacién de los SIN 320, 321, 310 v 319 hasta a 200 mg/kg, siempre gue no se
excedan los limites del uso individual.

Excepto para uso en productos que corresponden ala Norma para grasas y aceites
comestibles no requlados por normas individuales (CXS 19-1981) a 25 mag/kg para
restablecer el color natural que se pierde durante la elaboracién, o normalizar el
color solamente.

Excepto para uso en productos gque corresponden a la Norma para grasas v aceites
comestibles no requlados por normas individuales (CXS 19-1981) v la Norma para
grasas animales especificadas (CXS 211-1999) a 25 mg/kg para restablecer el color
natural gue se pierde durante la elaboracién, o normalizar el color solamente.

Para uso _en productos que corresponden a la Norma para grasas y aceites

G-CXS19210

comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1981), la Norma para
aceites vegetales especificados (CXS 210-1999) solo como antioxidante.

Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma para grasas y aceites

G-CXS19211

comestibles no requlados por normas individuales (CXS 19-1981) v la Norma para
aceites vegetales especificados (CXS 210-1999), solos o combinados: citratos de
isopropilo (SIN 384) y ésteres citricos y de acidos grasos del glicerol (SIN 472c) a

100 ma/kg.
Para uso en productos gue corresponden a la Norma para grasas vy aceites

H-CXS19211

comestibles no requlados por normas individuales (CXS 19-1981) v la Norma para
grasas animales especificadas (CXS 211-1999), solos 0 combinados: citratos de
isopropilo (SIN 384) v ésteres citricos y de acidos grasos del glicerol (SIN 472c) a

100 ma/kg.
Para uso en productos gue corresponden a la Norma para grasas y aceites

[-CXS19

[-CXS19210

comestibles no requlados por normas individuales (CXS 19-1981) v la Norma para
grasas animales especificadas (CXS 211-1999).

Para uso _en productos que corresponden _a la Norma para grasas y aceites
comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1981) como_agente
antiespumante solo en aceites para freir a temperaturas elevadas.

Para uso en productos que corresponden a la Norma para grasas vy aceites

comestibles no requlados por normas individuales (CXS 19-1981) v la Norma para
aceites vegetales especificados (CXS 210-1999) como agente antiespumante solo en
aceites para freir a temperaturas elevadas.
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[-CXS19211

Para uso _en productos que corresponden_a la Norma para grasas Vv aceites

A-CXS329

B-CXS329

comestibles no requlados por normas individuales (CXS 19-1981) v la Norma para
grasas animales especificadas (CXS 211-1999) como agente antiespumante solo en
aceites para freir a temperaturas elevadas.

Excepto para uso en productos gue corresponden a la Norma para los aceites de
pescado (CXS 329-2017) a 2 500 mag/kqg.

Excepto para su uso en productos conformes a las normas para los aceites de
pescado (CXS 329-2017), solos 0 en combinacién a 6000 mg/kg.

Categoria de alimentos 02.2.2 Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de grasas para

untar

Extractos de annato, base de bixina

SIN: 160b(i) Clase funcional: Colorante

N.° Cat. alim. | Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alimentos maxima Aprobado

02.2.2 Grasas para untar, | 100 8, A-CXS256 Aprobar
grasas lacteas ma/kg
para untar y
mezclas de grasas
para untar

Benzoatos:

SIN: 210, -213 Clase funcional: Conservante

N.° Cat. alim. | Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alimentos maxima Aprobado

02.2.2 Grasas para untar, | 1 000 mg/kg | 13, B-CXS256 | 2001 Aprobar

grasas lacteas
para untar y
mezclas de grasas
para untar

Caramelo Il, caramelo al sulfito

SIN: 150b Clase funcional: Colorante
N.° Cat. alim. | Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alimentos maxima Aprobado
02.2.2 Grasas para 500 A-CXS256 Aprobar
untar, grasas ma/kg
lacteas para untar
y mezclas de
grasas para untar
Curcumina:
SIN: 101(i) Clase funcional: Colorante
N.° Cat. Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alim. alimentos maxima Aprobado
02.2.2 Grasas para untar, 10 A-CXS256 Aprobar

grasas lacteas para Fq/kq
untar y mezclas de
grasas para untar
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Hidroxibenzoatos, para-:
SIN 214, 218 Clase funcional: Conservantes

N.° Cat. alim. | Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alimentos maxima Aprobado
02.2.2 Grasas para untar, | 300 27,215 2012 Aprobar
grasas lacteas para | mg/kg
untar y mezclas de
grasas para untar
Fosfatos:

SIN 338, 339(i)-(iii), 340(i)-(iii), 341(i)-(iii), 342(i), (ii), 343(i)-(iii), 450()-(iii), (v)-(vii), (ix), 451(), (i),
452((i)-(v), 542 Clase funcional: Reguladores de la acidez, antioxidantes, emulsionantes, agentes
endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas, humectantes, conservantes, leudantes,

SIN 200, 202, -203 Clase funcional: Conservante

secuestrantes, estabilizadores, espesantes
N.° Cat. alim. | Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alimentos maxima Aprobado
02.2.2 Grasas para untar, | 2200 33, E-CXS256 2009 Aprobar
grasas lacteas para | mg/kg
untar y mezclas de
grasas para untar
Sorbatos:

untar y mezclas de
grasas para untar

N.° Cat. alim. | Categoria de Dosis Notas Tramite/afio | Recomendaciones
alimentos maxima Aprobado

02.2.2 Grasas para untar, | 2 000 42, B-CXS256 2009 Aprobar
grasas lacteas para | mg/kg

Aceite de soja oxidado con procedimiento térmico
diglicéridos de acidos grasos
SIN: 479 clase funcional: Emulsionante

interaccionado con monoglicéridos vy

untar y mezclas de
grasas para untar

N.° Cat. alim. | Categoria de Dosis Notas Trédmite/afio | Recomendaciones
alimentos maxima Aprobado

02.2.2 Grasas para untar, | 5000 F-CXS256 1999 Aprobar
grasas lacteas para | mg/kg
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Notas

(Solo parainformacién)

Nota 8
Nota 27
Nota 39
Nota 215

Como bixina
Como acido para-hidroxibenzoico.
Sobre la base total de carotenoides.

Excepto los productos que corresponden a la Norma para grasas para untar y mezclas de
grasas para untar (CXS 256-2007).

(Nuevas notas que se proponen)

A-CXS256

Para uso en productos que corresponden ala Norma para grasas para untar y mezclas de

B-CXS256

grasas para untar (CXS 256-2007).

Para uso en productos gque corresponden ala Norma para grasas para untar vy mezclas de

E-CXS256

grasas _para_untar (CXS 256-2007); si los benzoatos y los sorbatos se utilizan _en
combinacion, el uso combinado no _debera exceder de 2 000 mg/kg, de los cuales la
porcion del acido benzoico no sera superior a 1 000 mg/kg.

Excepto para uso en productos gue corresponden a la Norma para grasas para untar y

E-CXS256

mezclas de grasas parauntar (CXS 256-2007) a 1 000 mg/kg como fésforo: acido fosférico
(SIN 338), fosfato diacido de sodio (SIN 339(i)), hidrogenofosfato disédico (SIN 339(ii)),
fosfato trisédico (SIN 339(iii)), fosfato didcido de potasio (SIN 340(i)), hidrogenfosfato
dipotasico (SIN 340(ii)), fosfato tripotasico (SIN 340(iii)), fosfato didacido de calcio (SIN
341(i)), hidrégeno fosfato de calcio (SIN 341(ii)), fosfato tricalcico (SIN 341(iii)), fosfato
diacido de amonio (SIN 342(i)), hidrégeno fosfato diamdénico (SIN 342(ii)), fosfato diacido
de magnesio (SIN 343(i)), hidrégeno fosfato de magnesio (SIN 343(ii)), fosfato trimagnésico
(SIN 343(iii)), difosfato disoédico (SIN 450(i)), difosfato trisodico (SIN 450(ii)), difosfato
tetrasddico (SIN 450(iii)), difosfato tetrapotasico (SIN 450(v)), difosfato dicalcico (SIN
450(vi)), difosfato diacido de calcio (SIN 450(vii), difosfato diacido de magnesio (SIN
450(ix)), trifosfato pentasddico (SIN  451(i)), trifosfato pentapotasico (SIN 451(ii)),
polifosfato de sodio (SIN 452(i)), polifosfato de potasio (SIN 452(ii), polifosfato de sodio y
calcio (SIN 452(iii)), polifosfato de calcio (SIN 452(iv), v polifosfato de amonio (SIN 452(v)).

Para uso en productos que corresponden ala Norma para grasas parauntar y mezclas de

grasas para untar (CXS 256-2007); para uso en emulsiones de grasa solo para freir u
hornear.

Aditivo

B. CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 2
Categoria de alimentos 02.1 Grasas y aceites practicamente exentos de agua
SIN Dosis Notas Recomendaciones
maxima

Categoria de alimentos 02.1.1 Aceite de mantequilla (manteca), grasa de leche anhidra, “ghee”

Aditivo

SIN Dosis Notas Recomendaciones
maxima
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Extractos de annato, | 160b(ii) 10 ma/kg | 8,A2-CXS19 | Aprobar
base de bixina
Butilhidroxianisol 320 175 mg/kg | 15,133,171, | Aprobar
C-CXS19
Butilhidroxitolueno 321 75 mg/kg | 15,133,171, | Aprobar
C-CXS19
Lecitina 322(i BPFE A-CXS19 Aprobar
Monoglicéridos v 471 BPF A-CXS19 Aprobar
diglicéridos de
acidos grasos
Galato de propilo 310 100 mg/kg | 15,133,171, | Aprobar
C-CXS19
Terbutilhidroquinona | 319 120 15,171, C- Aprobar
CXS19
Tocoferoles 307a, b, c 500 mg/kg | 171, B-CXS19 | Aprobar
Citrato tricalcico 333(iii) BPF A-CXS19 Aprobar
Citrato tripotasico 332(ii) BPF A-CXS19 Aprobar
Categoria de alimentos 02.1.2 Grasas y aceites vegetales
Aditivo SIN Dosis Notas Recomendaciones
maxima
Extractos de annato, | 160b(ii) 10 ma/kg 8, A- Aprobar
base de bixina CXS19210, A2-
CXS19, XS33
XS210
Esteres de ascorbilo 304, 305 500 mg/kg 10, A- Aprobar
CXS19210
XS33
Butilhidroxianisol 320 200 mg/kg 15, 130, A- Aprobar
CXs19210, C2-
CXS19210
X33
Butilhidroxitolueno 321 200 mg/kg 15, 130, A- Aprobar
CXS19210, C2-
CXS19210,
X33
Carotenos, beta- 160a(iii) 1000 mg/kg | A-CXS19210, | Aprobar
sintéticos E2-CXS19
X833, XS210
Carotenoides 160a(i), a(iii), e, f 25 mg/kg 232-A- Aprobar
CXS19210, A2-
CXS19, XS33
XS210
Acido citrico 330 BPF | 15, y277-A- | Aprobar
CXS19210,
XS33
Esteres de acidos 472c 100 mg/kg 277 A- Aprobar

citrico y grasos del
glicerol

CXS819210, G-
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CXS19210,
XS33
Curcumina 100(i) 5mag/kg | A-CXS19210, | Aprobar
A2-CXS19,
XS33, XS210
Esteres 472e 10 000 mg/kg | XS19, XS33 Aprobar
diacetiltartaricos y de XS210
los acidos grasos del
glicerol
Resina de guayacol 314 1000 mg/kg | XS19, XS33 Aprobar
XS210
Isopropil-citratos 384 200 mg/kg | A-CXS19210, | Aprobar
G-CXS19210
XS33
Lecitina 322(i) BPF 2+ A- Aprobar
CXS19210
XS33, F-
CXS19210
Monoglicéridos vy 471 BPF | A-CXS19210, I- | Mantener a la espera
diglicéridos de CXS19, XS33, | del debate en el GTP
acidos grasos XS210 de la NGAA
Polidimetilsiloxano 900a 10 mg/kg | A-CXS19210, I- | Aprobar
CXS19210
XS33
Esteres 475 10 000 ma/kg | A-CXS19210, | Aprobar
poliglicéridos de XS19, XS33, Mantener a la espera
acidos grasos G-CXS210; A | del debate en el GTP
de la NGAA
Polisorbatos 432 -436 5000 mg/kg | 102, XS19, Aprobar
X833, XS210
Galato de propilo 310 200 mg/kg 15, 130, A- Aprobar
CXS19210, C2-
CXS19210,
X33
Esteres de 477 10 000 mg/kg XS19, XS33, Aprobar
propilenglicol de XS210
acidos grasos
Citrato dicido sédico | 331(i) BPF 27 A- Aprobar
CXS19210,
XS33
Esteres de sorbitan | 491 -495 750 mg/kg | A-CXS19210, | Aprobar
de acidos grasos XS19, XS33, Mantener a la espera
G-CXS210 A | del debate en el GTP
de la NGAA
Estearoil lactilatos: 481(i), 482(i) 300 ma/kg | A-CXS19210, | Aprobar
XS19, XS33

G-CXS210 A
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Mantener ala espera
del debate en el GTP
de la NGAA
Citrato de estearilo 484 BPF | XS19, XS33, | Aprobar
XS210
Grases-y-sacaresa XS19.XS33.H-
£X5210
Terbutilhidroquinona 319 200 mg/kg 15, 130, A- Aprobar
CXSs19210, C2-
CXS19210
X33
Tiodipropionatos 388, 389 200 mg/kg 46, A- Aprobar
CXS19210
XS33
Tocoferoles 307a, b, c 300 mg/kg | 356~y 357,_A- | Aprobar
CXS19210
Citrato tricélcico 333(iii) BPF | 277-A- Aprobar
CXS19210
XS33
Citrato tripotasico 332(ii) BPF | 274 A- Aprobar
CXS19210
XS33
Citrato trisédico 331(iii) BPF 2F-A- Aprobar
CXS19210
XS33

Categoria alimentos 02.1.3 Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras grasas animales

Aditivo SIN Dosis Notas Recomendaciones
maxima
Extractos de annato, | 160b(ii) 10 mag/kg 8, A2- Aprobar
base de bixina CXS19211,
XS329
Acido ascérbico, L- | 300 BPF | XS19, XS211 | Aprobar
Esteres de ascorbilo 304, 305 500 mg/kg | 10, A-CXS329 | Aprobar
Butilhidroxianisol 320 200 mg/kg 15, 130, C2- Aprobar
CXS19211
Butilhidroxitolueno 321 200 mg/kg 15, 130, C2- Aprobar
CXS19211
Carotenos, beta- 160a(iii) 1000 mg/kg | E2-CXS19211, | Aprobar
sintéticos XS329
Carotenoides 160a(i), a(iii), e, f 25 mg/kg | A2-CXS19211, | Aprobar
XS329
Esteres de acidos 472c 100 mg/kg 322; G- Aprobar
citrico y grasos del CXS19211
glicerol
Curcumina 100(i) 5ma/kg | A2-CXS19211, | Aprobar

XS329
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Esteres 472e 10 000 mg/kg | XS19, XS211 | Aprobar
diacetiltartaricos y de
los 4cidos grasos del
glicerol
Verde sélido FCF 143 BPF | XS19, XS211, | Aprobar

XS329
Resina de guayacol 314 1000 mg/kg | XS19, XS211 | Aprobar
Indigotina (Carmin de | 132 300 mg/kg 161, XS19, Aprobar
indigo) XS211, XS329
Isopropil-citratos 384 200 mg/kg | G-CXS19211 | Aprobar
Monoglicéridos y 471 BPF | 408,%S211|- | Aprobar
diglicéridos de acidos CXSs19211
grasos
Polidimetilsiloxano 900a 10 mg/kg [-CXS19, Aprobar
XS211
Polisorbatos 432 -436 5 000 mg/kg 102, XS19, Aprobar
XS211
Galato de propilo 310 200 mg/kg | 15, y-130,C2- | Aprobar
CXS19211
Esteres de 477 10 000 mg/kg | XS19, XS211 Aprobar
propilenglicol de
acidos grasos
Citrato diéacido 331(i) BPF | H-CXS19211, | Aprobar
sodico XS329
Citrato de estearilo 484 BPF | XS19, XS211 | Aprobar
Amarillo ocaso FCF 110 300 mg/kg 161, XS19, Aprobar
XS211, XS329
Terbutilhidroquinona 319 200 mg/kg 15, 130,_C2- Aprobar
CXS19211
Tiodipropionatos 388, 389 200 mg/kg 46, XS211 Aprobar
Tocoferoles 307a, b, c 300 mg/kg | 358-B-CXS329 | Aprobar
Citrato trisédico 331(iii) BPF | H-CXS19211, | Aprobar
XS329

Categoria de alimentos 02.2.2 Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de grasas

para untar

Aditivo SIN Dosis Notas Recomendaciones
maxima

Extractos de 160b(i) 100 mg/kg | 8, A-CXS256 | Aprobar

annato, base de

bixina

Benzoatos 210-213 1000 mg/kg | 13, B-CXS256 | Aprobar

Caramelo |, 150b 500 ma/kg A-CXS256 Aprobar

caramelo al sulfito
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Curcumina 100(i) 10 ma/kg A-CXS256 Aprobar
Hidroxibenzoatos, 214,218 300 mg/kg 27,215 Aprobar
para-:

Fosfatos 338, 339(i)-(iii), 2200 mg/kg | 33,_E-CXS256 | Aprobar
340(i)-(iii), 341(i)-
(iii), 342(i), (i),
343(i)-(iii), 450(i)-
(iii), (v)-(vii), (ix),
451(i), (i), 452((i)-
(v), 542
Sorbatos 200, 202, 203 2 000 mg/kg | 42, B-CXS256 | Aprobar
Aceite de soja 479 5 000 mg/kg F-CXS256 Aprobar
oxidado con
procedimiento
térmico
interaccionado con
monoglicéridos y
diglicéridos de acidos
grasos
C. CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 3

Seccidén 2 del Anexo al Cuadro 3

En el caso de Norma para grasas para untar y mezclas de grasas para untar (CXS 256-2007) la intencion del
comité de 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

02.2.2 Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de grasas para untar
Los reguladores de la acidez, agentes antiespumantes, antioxidantes, colorantes,
emulsionantes, acentuadores del sabor, gases de envasado, conservantes, estabilizadores
y espesantes que figuran en el Cuadro 3 son aceptables para uso en alimentos que
corresponden a la norma.

Normas Grasas para untar y mezclas de grasas para untar (CXS 256-2007)

del Codex
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Apéndice 4

CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX PARA LAS ESPECIAS Y LAS HIERBAS AROMATICAS Y LOS CUADROS 1,2 Y
3 DE LA NGAA RELACIONADOS CON EL CCSCH

Se propone enviar al CCSCH los cambios propuestos a las disposiciones sobre aditivos alimentarios que
aparecen en normas del CCSCH para que los examine.

1. Cambios propuestos a las normas del Codex; Pimientas negra, blanca y verde (CXS 326-2017),
Comino (CXS 327-2017) v Tomillo seco (CXS 328-2017)

Las normas pertinentes del Codex para las especias y las hierbas aromaticas que se estan armonizando con
la NGAA figuran en las siguientes categorias de alimentos en la NGAA:

NUmero de Nombre de la norma del Codex Cat.
CXS alim. de
la NGAA
326 -2017 Pimienta negra, blanca y verde 12.2.1
327 -2017 Comino 12.2.1
328 -2017 Tomillo seco 12.2.1

Se proponen los siguientes cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios en las normas del Codex
para productos.

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

A. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA PIMIENTAS NEGRA, BLANCA Y VERDE (CXS 326-2017)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los conservantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la cateqoria de alimentos 12.2.1 (Hierbas aromaticas y especias) son
aceptables para uso en la pimienta verde solo de conformidad con esta norma.

Conservantes

é o0 axid p i i ¥ Py
B. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL COMINO (CXS 327-2017)
4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los agentes anticoagulantes que se enumeran en el Cuadro 3 de la Norma general para aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) se permiten para su uso en el comino molido solamente

C. CAMBIOS PROPUESTOS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL TOMILLO SECO (CXS 328-2017)
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los antiaglutinantes que figuran en los Cuadros 1 v 2 de la categoria de alimentos 12.2.1 (Hierbas
aromaticas vy especias) de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) son
aceptables para uso en el tomillo en polvo.
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2. Cambios propuestos alos Cuadros 1, 2 v 3 de la NGAA debido a las normas del Codex para

las pimientas negra, blanca y verde (CXS 326-2017), el comino (CXS 327-2017) v el tomillo _seco

(CXS 328-2017).

Se proponen los siguientes cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios en la NGAA.

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

NORMA PARA LAS PIMIENTAS NEGRA, BLANCA Y VERDE (CXS 326-2017) vy NORMA PARA EL

COMINO (CXS 327-2017)

A Cambios propuestos al Cuadro 1

Categoria de alimentos 12.2 Hierbas aromaticas, especias, aderezos y condimentos (p. €j. el aderezo
para fideos instantaneos)

Acesulfame potéasico Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante

especias, aderezos
y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)

SIN 950

Categoria | Categoriade Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones

de alimentos maxima de

alimentos adopcién

Num.

12.2 Hierbas 2 000 2008 161, 188, Aprobar
arométicas, XS326, XS327
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Esteres de ascorbilo: Clase funcional: Antioxidante
SIN 304, 305
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcion
12.2 Hierbas aromaticas, | 500 2001 10, XS326, Aprobar
especias, aderezos XS327
y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)
Butilhidroxianisol Clase funcional: Antioxidante
SIN 320
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2 Hierbas arométicas, | 200 2005 15, 130, Aprobar

especias, aderezos
y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)

XS326, XS327

Butilhidroxitolueno Clase funcional: Antioxidante

condimentos (p.
€j., el aderezo para
fideos
instantaneos)

SIN 321
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
12.2 Hierbas 200 2006 15, 130, Aprobar
aromaticas, XS326,
especias, XS327
aderezos y

Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico Clase funcional: Colorante

especias, aderezos
y condimentos (p.
ej., el aderezo para

SIN 150d
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2 Hierbas aromaticas, | 10 000 2010 XS326, XS327 | Aprobar
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Caramelo IV - caramelo al sulfito amoénico Clase funcional: Colorante

SIN 150d
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcion
fideos
instantaneos)

Etilendiaminotetracetatos: Clase funcional: Antioxidante, retencién del color, conservante,
secuestrante, estabilizador

SIN 385, 386
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2 Hierbas aromaticas, | 70 2001 21, XS326, Aprobar
especias, aderezos XS327

y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)

Neotamo: Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante

SIN 961
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2 Hierbas arométicas, | 32 2008 161, XS326, Aprobar
especias, aderezos XS327
y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)
Galato de propilo: Clase funcional: Antioxidante
SIN 310
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
12.2 Hierbas 200 2001 15, 130, Aprobar
aromaticas, XS326,
especias, XS327
aderezos y
condimentos (p.
€j., el aderezo para
fideos
instantaneos)
Sorbatos: Clase funcional: Conservante
SIN 200, 202, 203
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2 Hierbas aromaticas, | 1 000 2009 42, XS326, Aprobar
especias, aderezos XS327

y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantdneos)
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Terbutilhidroquinona Clase funcional: Antioxidante
SIN 319
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2 Hierbas 200 2005 15, 130, Aprobar
aromaticas, XS326,
especias, XS327
aderezos y

condimentos (p.
€j., el aderezo para
fideos
instantaneos)

Categoria alimentos 12.2.1 Hierbas aromaticas y especias
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Polisorbatos: Clase funcional: Emulsionante, estabilizador

aromaticas y
especias

SIN 432-436
N.° Cat. Categoria de Dosis Tréamite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
1221 Hierbas 2000 2008 XS326, Aprobar
XS8327
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Sucralosa (triclorogalactosacarosa) Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante
SIN 955

N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
12.2.1 Hierbas 400 2008 161, XS326, Aprobar
aromaticas y XS327
especias

Sucroglicéridos: Clase funcional: Emulsionante

SIN 474
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.21 Hierbas aromaticas | 2 000 2018 348, 422, En debate en el
y especias XS326, XS327 | GTE sobre la NGAA

Esteres de acidos grasos y sacarosa: Clase funcional: Emulsionante, espumante, agente de
glaseado, estabilizador

SIN 473
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2.1 Hierbas arométicas | 2 000 2018 348, 422, En debate en el
y especias XS326, XS327 | GTE sobre la NGAA

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

SIN 473a
N.° Cat. Categoria de Dosis Tréamite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
1221 Hierbas aromaticas | 2 000 2018 348, 422, En debate en el
y especias XS326, XS327 | GTE sobre la NGAA
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Sulfitos: Clase funcional: Antioxidante, decolorante, agente de tratamiento de las harinas,
conservante
SIN 220-225, 539
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcion
12.21 Hierbas aromaticas | 150 2006 44, A- Aprobar
y especias CXS326
XS8327
NOTAS
XS326: Excluidos los productos gue corresponden ala Norma paralas pimientas negra, blancay
verde (CXS 326-2017).
XS327: Excluidos los productos gue corresponden ala Norma para el comino (CXS 327-2017).

A-CXS326: Para productos que corresponden a la Norma para pimientas negra, blanca y verde
(CXS 326-2017), solo se puede usar didxido de azufre (SIN 220) y solo en pimientas verdes.

A-CXS327: Para productos que correspondan a la Norma para el comino (CXS 327-2017), solo para
uso en comino molido.

B CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 2
Categoria de alimentos 12.2 Hierbas aromaticas, especias, aderezos y condimentos (p. €j. el
aderezo para fideos instantaneos)
- Tramite/Af :
_Ad|t|v0_ SIN Nivel maximo o de Notas Recomendacione
alimentario . s
adopcion
ACESULFAME 161, 188, XS326
POTASICO 950 2000 2008 XS327 _ Aprobar
ESTERES DE 304,
ASCORBILO 305 500 2001 10, XS326, XS327 Aprobar
BUTILHIDROXIA 15, 130, XS326
NISOL 320 200 2005 XS327 B Aprobar
BUTILHIDROXIT 15, 130, XS326
OLUENO 321 200 2006 XS327 B Aprobar
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Categoria de alimentos 12.2 Hierbas aromaticas, especias, aderezos y condimentos (p. €j. el
aderezo para fideos instantaneos)

Aditivo Tramite/Af Recomendacione
! . SIN Nivel maximo o de Notas
alimentario T S
adopcion
CARAMELO IV -
CARAMELO AL
SULEITO 150d 10 000 2010 XS326, XS327 Aprobar
AMONICO
ETILENO 385
DIAMINA TETRA 386, 70 2001 21, XS326, XS327 Aprobar
ACETATOS
NEOTAMO 961 32 2008 161, XS326, XS327 Aprobar
GALATO DE 15, 130, XS326
PROPILO 310 200 2001 XS327 _ Aprobar
200,-
SORBATOS 202, 1000 2009 42, XS326, XS327 Aprobar
203

TERBUTILHIDRO 15, 130, XS326
QUINONA 319 200 2005 XS327 B Aprobar
Categoria de alimentos 12.2.1 Hierbas aromaticas y especias

Aditivo Tramite/Af Recomendaci

! . SIN Nivel maximo ode Notas

alimentario o ones
adopcion

POLISORBATOS jgg ) 2 000 2008 XS326, XS327 Aprobar
SUCRALOSA
(TRICLOROGAL 955 400 2008 161, XS326, XS327 Aprobar
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ACTOSACAROS
A)

c En debate en
SUCROGLICERI | 474 | 2000 2018 348, 422, XS326, XS327 | el GTE sobre
DOS ——

la NGAA
ESTERES DE En debate en
ACIDOS el GTE sobre
GRASOS Y 473 2 000 2018 348, 422, XS326, XS327 la NGAA
SACAROSA
OLIGOESTERES En debate en
DE LA el GTE sobre
SACAROSA. | Y 473a 2 000 2018 348, 422, XS326, XS327 la NGAA
Il
220-
SULFITOS 225, 150 2006 44, A-CXS326, XS327 Aprobar
539
NOTAS
XS326: Excluidos los productos gue corresponden a la Norma para las pimientas negra, blancay
verde (CXS 326-2017).
XS327: Excluidos los productos gue corresponden ala Norma para el comino (CXS 327-2017).

A-CXS326: Para productos que corresponden _a la Norma para pimientas neqgra, blanca y verde

(CXS 326-2017), solo se puede usar diéxido de azufre (SIN 220) v solo en pimientas verdes.

A-CXS327: Para productos que correspondan a la Norma para el comino (CXS 327-2017), solo para

uso en comino molido.
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NORMA PARA EL TOMILLO SECO (CXS 328-2017)

A CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 1 DE LA NGAA

Categoria de alimentos 12.2 Hierbas aromaticas, especias, aderezos y condimentos (p. ej. el aderezo
para fideos instantaneos)

Acesulfame potéasico Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante

SIN 950
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcion
12.2 Hierbas aromaticas, | 2 000 2008 161, 188, Aprobar
especias, aderezos XS328

y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)

Esteres de ascorbilo: Clase funcional: Antioxidante

SIN 304, 305

N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2 Hierbas 500 2001 10,XS328 Aprobar
aromaticas,
especias,
aderezos y
condimentos (p.
€j., el aderezo para
fideos
instantaneos)




especias, aderezos
y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)

CX/FA 21/52/6 121
Butilhidroxianisol Clase funcional: Antioxidante
SIN 320
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcion
12.2 Hierbas aromaticas, | 200 2005 15, 130, Aprobar
especias, aderezos XS328
y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)
Butilhidroxitolueno Clase funcional: Antioxidante
SIN 321
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2 Hierbas aromaticas, | 200 2006 15, 130, Aprobar
especias, aderezos XS328
y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantaneos)
Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico Clase funcional: Colorante
SIN 150d
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos méaxima de
adopcién
12.2 Hierbas aromaticas, | 10 000 2010 XS328 Aprobar

Etilendiaminotetracetatos: Clase funcional: Antioxidante, retencién del color, conservante,
secuestrante, estabilizador

SIN 385, 386
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
12.2 Hierbas 70 2001 21, XS328 Aprobar
aromaticas,
especias,
aderezos y

condimentos (p.
ej., el aderezo para
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Etilendiaminotetracetatos: Clase funcional: Antioxidante, retencion del color, conservante,
secuestrante, estabilizador

SIN 385, 386
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion

fideos

instantaneos)

Neotamo: Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante

SIN 961
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2 Hierbas 32 2008 161, XS328 Aprobar
aromaticas,
especias,
aderezos y

condimentos (p.
€j., el aderezo para
fideos
instantaneos)

Galato de propilo: Clase funcional: Antioxidante

SIN 310
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
12.2 Hierbas 200 2001 15, 130, Aprobar
aromaticas, XS328
especias,
aderezos y

condimentos (p.
€j., el aderezo para
fideos
instantaneos)

Sorbatos: Clase funcional: Conservante
SIN 200, 202, 203

N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos méaxima de

adopcién
12.2 Hierbas aromaticas, | 1 000 2009 42, XS328 Aprobar

especias, aderezos
y condimentos (p.
€j., el aderezo para
fideos
instantaneos)

Terbutilhidroquinona Clase funcional: Antioxidante

SIN 319
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcion
12.2 Hierbas arométicas, | 200 2005 15, 130, Aprobar
especias, aderezos XS328

y condimentos (p.
ej., el aderezo para
fideos
instantdneos)
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Categoria alimentos 12.2.1 Hierbas aromaticas y especias

Carbonato de calcio: Clase funcional: Regulador de |la acidez, antiaglutinante, colorante, agente

endurecedor, agente de tratamiento de las harinas, estabilizador

aromaticas y

especias

SIN 170(i)
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcion
12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar
aromaticas y
especias
Silicato de calcio: Clase funcional: Antiaglutinante
SIN 552
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2.1 Hierbas PE 1999 A-CXS328: Aprobar

Fosfato de dialmidén hidroxipropilado: Clase funcional: Antiaglutinante, emulsionante,

estabilizador, espesante

arométicas y

especias

SIN 1442

N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion

12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar
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Isomaltol (isomaltulosa hidrogenada): Clase funcional: Antiaglutinante, incrementador del

volumen, agente de glaseado, estabilizador, edulcorante, espesante

SIN 953
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos méaxima de
adopcion
12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar
arométicas y
especias

Carbonato de magnesio: Clase funcional: Requlador de la acidez, antiaglutinante, agente de

retencion del color

SIN 504(i)
N.° Cat. Categoria de Dosis Tréamite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2.1 Hierbas BPF 1999 A-CXS328: Aprobar
arométicas y
especias

Hidréxido carbonato de magnesio: Clase funcional: Regulador de la acidez, antiaglutinante,

sustancia inerte, agente de retencién de color

SIN 504(ii)
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar
aromaticas y
especias

Oxido de magnesio: Clase funcional: Requlador de la acidez, antiaglutinante

aromaticas y
especias

SIN 530

N.° Cat. Categoria de Dosis Trédmite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién

12.2.1 Hierbas BPFE 1999 A-CXS328: Aprobar
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Silicato de magnesio, sintético: Clase funcional: Antiaglutinante

SIN 553(i)
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar
aromaticas y
especias

Estearato de magnesio: Clase funcional: Antiaglutinante, emulsionante, espesante
SIN 470(iii)

N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
12.2.1 Hierbas BPF 1999 A-CXS328: Aprobar
aromaticas y Mantener a la
especias espera del debate
en el GTP de la
NGAA

Manitol: Clase funcional: Antiaglutinante, incrementador del volumen, humectante, estabilizador,
edulcorante, espesante

SIN 421
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2.1 Hierbas BPF 1999 A-CXS328: Aprobar
arométicas y
especias

Celulosa microcristalina (gel de celulosa) Clase funcional: Antiaglutinante, incrementador de
volumen, sustancia inerte, emulsionante, espumante, agente de glaseado, estabilizador,

espesante

SIN 460(i)

N.° Cat. Categoria de Dosis Trédmite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién

12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar

aromaticas y
especias
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Polisorbatos: Clase funcional: Emulsionante, estabilizador

y especias

SIN 432-436
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos méaxima de
adopcion
12.21 Hierbas aromaticas | 2 000 2008 XS328 Aprobar

Celulosa en polvo: Clase funcional: Antiaglutinante, incrementador de volumen, emulsionante,

agente de glaseado, humectante,

estabilizador, espesante

SIN 460(ii):
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2.1 Hierbas BPFE 1999 A-CXS328: Aprobar
aromaticas y
especias

Sales de acidos miristicos, palmiticos y estéaricos con amoniaco, calcio, potasio y sodio Clase

funcional: Antiaglutinante, emulsionante, estabilizador

SIN 470(i)
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2.1 Hierbas BPF 1999 A-CXS328 Aprobar
aromaticas y
especias

Sal de acido oleico con calcio, potasio y sodio Clase funcional: Antiaglutinante, emulsionante,

estabilizador

SIN 470(ii):
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcién
12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar
aromaticas y
especias

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

SIN 551
N.° Cat. Categoria de Dosis Trédmite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328 Aprobar
aromaticas y Mantener a la
especias espera del debate

en el GTP de la
NGAA
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Carbonato de sodio: Clase funcional: Regulador de la acidez, antiaglutinante, sal emulsionante,

leudante, estabilizador, espesante

SIN 500(i)
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar
arométicas y
especias

Hidrogencarbonato (bicarbonato) de sodio Clase funcional: Requlador de la acidez,

antiaglutinante, leudante, estabilizador, espesante

SIN 500(ii):
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos méaxima de
adopcién
12.2.1 Hierbas BPFE 1999 A-CXS328: Aprobar
arométicas y
especias

Sesquicarbonato de sodio Clase funcional: Requlador de |la acidez, antiaglutinante, leudante

SIN 500(iii)
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de adopcion
12.2.1 Hierbas BPF 1999 A-CXS328: Aprobar
aromaticas y
especias

Sucralosa (triclorogalactosacarosa) Clase funcional: Acentuador de sabor, edulcorante

SIN 955
N.° Cat. Categoria de Dosis Trémite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcion
12.2.1 Hierbas arométicas | 400 2008 161y XS328 Aprobar

y especias
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Sucroglicéridos: Clase funcional: Emulsionante
SIN 474
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos méaxima de
adopcion

12.2.1 Hierbas aromaticas | 2 000 2018 348,422y En debate en el

y especias XS328 GTE sobre la NGAA

Esteres de acidos grasos y sacarosa: Clase funcional: Emulsionante, espumante, agente de
glaseado, estabilizador

SIN 473
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos méaxima de
adopcion
12.2.1 Hierbas aromaticas | 2 000 2018 348,422y En debate en el
y especias XS328 GTE sobre la NGAA

Oligoésteres de la sacarosa, | y II:
estabilizadores

Clase funcional: Emulsionantes, agentes de glaseado,

SIN 473a
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
1221 Hierbas arométicas | 2 000 2018 348,422y En debate en el
y especias XS328 GTE sobre la NGAA

Sulfitos: Clase funcional: Antioxidante, decolorante, agente de tratamiento de las harinas,

conservante
SIN 200-225, 539
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos maxima de
adopcién
12.2.1 Hierbas arométicas | 150 2006 44, XS5328 Aprobar
y especias

Talco: Clase funcional: Antiaglutinante, agente de glaseado, espesante

SIN 500(iii)
N.° Cat. Categoria de Dosis Tramite/Afio | Notas Recomendaciones
alim. alimentos méaxima de
adopcién
12.2.1 Hierbas BPE 1999 A-CXS328: Aprobar
aromaticas y
especias
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Notas
XS328: Excluidos los productos gue corresponden ala Norma para el tomillo seco (CXS 328-

2017).

A-CXS328: Para productos gue corresponden a la Norma para el tomillo seco (CXS 328-2017), solo

para uso en el tomillo en polvo.

B CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 2 DE LA NGAA

Categoria de alimentos 12.2 Hierbas arométicas, especias, aderezos y condimentos (p. €j. el
aderezo para fideos instantaneos)

Tramit
. e/Afio :
Aditivo alimentario SIN '\,“V.el de Notas Recomendaci
maximo ones
adopc
ion
i 161, 188,
ACESULFAME POTASICO 950 2000 2008 XS328 Aprobar
ESTERES DE ASCORBILO | 304, 305 500 2001 10, XS328 Aprobar
BUTILHIDROXIANISOL 320 200 2005 15, 130, XS328 | Aprobar
BUTILHIDROXITOLUENO 321 200 2006 15, 130, XS328 | Aprobar
CARAMELO IV -
CARAMELO AL SULFITO 150d 10 000 2010 XS328 Aprobar
AMONICO
ETILENO DIAMINA TETRA
ACETATOS 385, 386 70 2001 21, XS328 Aprobar
NEOTAMO 961 32 2008 161, XS328 Aprobar
GALATO DE PROPILO 310 200 2001 15, 130, XS328 | Aprobar
SORBATOS ggg‘—‘zoz 1000 2009 42, XS328 Aprobar
TERBUTILHIDROQUINONA | 319 200 2005 15, 130, XS328 | Aprobar
Categoria de alimentos 12.2.1 Hierbas aromaticas y especias
Tramit
. e/Afio .
Aditivo alimentario SIN leel de Notas Recomendaci
maximo ones
adopc
ion
CARBONATO DE CALCIO 170(i) BPF 1999 A-CXS328 Aprobar
SILICATO DE CALCIO 552 BPF 1999 A-CXS328 Aprobar
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FOSFATO DE DIALMIDON

FDRSXIPROPILADG 1442 BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar

ISOMALTOL (ISOMALTULOSA

HIDROGENADA 953 BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar

CARBONATO DE MAGNESIO | 504() BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar

HIDROXIDO CARBONATO DE N

ACNESC 504(i) | BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar

OXIDO DE MAGNESIO 530 BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar

SILICATO DE MAGNESIO, .

SNTEco 553(i) BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar
Aprobar
Mantener ala

ESTEARATO DE MAGNESIO | 470(iii) | BPF 2016 | A-CXS328 espera del
debate en el
GTP de la
NGAA

MANITOL 421 BPF 1999 A-CXS328 Aprobar

CELULOSA

MICROCRISTALINA (GEL DE | 460() BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar

CELULOSA)

POLISORBATOS 432-436 | 2 000 2008 | XS328 Aprobar

CELULOSA EN POLVO 460(i) | BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar

SALES DE ACIDOS
MIRISTICOS, PALMITICOS Y
ESTEARICOS CON 470(i) BPE 1999 | A-CXS328 Aprobar
AMONIACO, CALCIO,
POTASIO Y SODIO

SAL DE ACIDO OLEICO CON

CALCIO. POTASIO Y SoDIo | 47901} | BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar
Aprobar
Mantener a la
DIOXIDO DE SILICIO AMORFO | 551 BPF 1999 | A-CXS328 espera del
- debate en el
GTP de la
NGAA
CARBONATO DE SODIO 500(1) BPF 1099 | A-CXS328 Aprobar
gg;gGENCARBONATO DE | 5004ii) BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar
SESQUICARBONATO DE 500(iii) | BPF 1999 | A-CXS328 Aprobar

SODIO
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SUCRALOSA
(TRICLOROGALACTOSACARO | 955 400 2008 161 y XS328 Aprobar
SA)
En debate en
SUCROGLICERIDOS 474 2 000 2018 348, 422y el GTE sobre
XS328
S la NGAA
. < En debate en
ESTERES DE ACIDOS 348,422y
GRASOS Y SACAROSA 473 2 000 2018 XS328 el GTE sobre
S la NGAA
. En debate en
OLIGOESTERES DE LA 348,422y
SACAROSA. | Y Il 473a 2 000 2018 XS328 el GTE sobre
_— la NGAA
SULFITOS 528'225’ 150 o006 | 44XS328 Aprobar
TALCO 553(iii) BPF 1999 A-CXS328 Aprobar
Notas
XS328: Excluidos los productos que corresponden ala Norma para el tomillo seco (CXS 328-

2017).

A-CXS328: Para productos que corresponden ala Norma para el tomillo seco (CXS 328-2017), solo

para uso en el tomillo en polvo.

C CAMBIOS PROPUESTOS AL CUADRO 3 DE LA NGAA

En CCFA50 (véanse los parrs. 41-42 de REP18/FA), se presento y aprob6 un procedimiento revisado para la
inclusién de las normas sobre productos en la Gltima columna del Cuadro 3. Se decidié que las hormas 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 Gltima 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 determind que el procedimiento revisado no se aplicaria hasta que la
Secretaria del Codex zanjara determinadas cuestiones tecnolégicas 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 v subrayado. El texto que se va a eliminar se indica tachade.

Este cuadro indica los cambios a las disposiciones sobre aditivos alimentarios del Cuadro 3 por hacer en la
Norma para el comino (CXS 327-2017)

SIN Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcio
n

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

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 los productos
deshidratados
solamente), CS
105-1981, CS
87-1981, CS
141-1983, CS
309R-2011, CS
291-2010, CS
319-2015,

CS 263-1966,
CS 264- 1966,
CS 265-1966,
CS 266-1966,
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SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcié
n

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

CS 267-1966,
CS 268-1966,
CS 269- 1967,
CS 270-1968,
CS 271-1968,
CS 272- 1968
(para uso en la
masa de queso
solo para estas
normas),

CS 249-2006,
CS 327-2017
(antiaglutinante
s en el comino
molido
solamente)

552

Silicato de calcio

Antiaglutinante

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 105-1981,
CS 327-2017
(antiaglutinante
s en comino
molido
solamente)

1442

Fosfato de dialmidén
hidroxipropilado

Antiaglutinante,emulsionant
e, estabilizador, espesante

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 309R-2011,
CS 70-1981, CS
94-1981, CS
119-1981, CS
249-2006, CS
327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

953

Isomaltol
(isomaltulosa
hidrogenada)

Antiaglutinante, incrementador
del volumen, agente de
glaseado, estabilizador,
edulcorante, espesante

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 105-1981,
CS 87-1981, CS
327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

504(i)

Carbonato de

Requlador de la acidez,

1999

CS 117-1981




CX/FA 21/52/6

133

SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcié
n

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

magnesio

antiaglutinante, agente de retencién

del color

(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 105-1981,
CS 87-1981, CS
141-1983, CS
309R-2011, CS
291-2010, CS
319-2015, 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
uso en la masa
de queso solo
para estas
normas), CS
327-2017
(antiaglutinante
s en comino
molido
solamente)

504((ii)

Hidroxido carbonato
de magnesio

Regulador de la acidez,
antiaglutinante, sustancia inerte,
agente de retencidn de color

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 309R-2011,
CS 291-2010,
CS 319-2015,
CS 327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

530

Oxido de magnesio

Regulador de la acidez,
antiaglutinante

1999

CS117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 105-1981,
CS 87-1981, CS
141-1983, CS
309R-2011, CS
291-2010, CS
319-2015, CS
327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
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Aceptable en
Afio de alimentos que
SIN Aditivo Clase funcional adopcié | correspondan a
n las siguientes
normas
solamente)

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
Antiaglutinante 1999 CS 105-1981,
CS 327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
2016 CS 309R-2011,
CS 327-2017
(antiaglutinante
s en comino
molido
solamente)

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
Antiaglutinante, incrementador del deshidratados),
volumen, humectante, 1999 CS 105-1981,
estabilizador, edulcorante, CS 87-1981, CS
espesante 327-2017
(antiaglutinante
s en comino
molido
solamente)

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
105-1981, CS
309R-2011, 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
harinas
solamente, de

Silicato de magnesio,

553()) sintético

470(iii
)

Antiaglutinante, emulsionante,

Estearato de magnesio
espesante

421 Manitol:

Antiaglutinante, incrementador de
Celulosa volumen, sustancia inerte,

460(i) microcristalina (gel de emulsionante, espumante, agente 1999
celulosa) de glaseado, estabilizador,
espesante
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SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcié
n

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

gueso rebanado,
cortado,
desmenuzado o
rallada para
estas normas),
CS 327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

460(ii)

Celulosa en polvo

Antiaglutinante, incrementador
de volumen, emulsionante,

agente de glaseado,

humectante, estabilizador,

espesante

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
105-1981, CS
309R-2011, 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
harinas
solamente, de
queso rebanado,
cortado,
desmenuzado o
rallada para
estas normas),
CS 327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

470(i)

Sales de acidos
miristicos,
palmiticos y
estéaricos con
amoniaco, calcio,
potasio y sodio

Antiaglutinante,

emulsionante, estabilizador

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 309R-2011,
CS 327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

470(ii)

Sal de acido oleico
con calcio, potasio
y sodio

Antiaglutinante, emulsionante,

estabilizador

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
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SIN

Aditivo

Clase funcional

Afio de
adopcié
n

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

CS 309R-2011,
CS 327-2017
(antiaglutinante
s en comino
molido
solamente)

551

Di6xido de silicio
amorfo

Antiaglutinante, antiespumante,
sustancia inerte

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 105-1981,
CS 327-2017
(antiaglutinante
s en comino
molido
solamente)

500(i)

Carbonato de sodio

Requlador de la acidez,
antiaglutinante, sal emulsionante,
leudante, estabilizador, espesante

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 105-1981,
CS 87-1981, CS
141-1983, CS
309R-2011, CS
291-2010, CS
319-2015, CS
249-2006, CS
327-2017
(antiaglutinante
s en comino
molido
solamente)

500(ii)

Hidrogencarbonato de
sodio

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

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 105-1981,
CS 87-1981, CS
141-1983, CS
309R-2011, CS
291-2010, CS
319-2015, CS
249-2006, CS
327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

500(iii
)

Sesquicarbonato de
sodio

Regulador de la acidez,
antiaglutinante, leudante

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
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SIN Aditivo Clase funcional

Afio de
adopcié
n

Aceptable en
alimentos que
correspondan a
las siguientes
normas

CS 309R-2011,
CS 291-2010,
CS 319-2015,
CS 327-2017
(antiaglutinante
S en comino
molido
solamente)

553(Giii
)

Talco

Antiaglutinante, agente de
glaseado, espesante

1999

CS 117-1981
(antiaglutinantes
solo en
productos
deshidratados),
CS 105-1981,
CS 327-2017
(antiaglutinante
s en comino
molido
solamente)

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

En el caso de Norma para el comino (CXS 327-2017) la intencion del comité de 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

del Codex

Comino (CXS 327-2017)

12.2.1 Hierbas arométicas y especias (EXCLUIDAS ESPECIAS)
No esta permitido el uso de los aditivos del Cuadro 3 en productos que corresponden a esta
norma.

glglrgggex Pimientas negra, blanca y verde (CXS 326-2017)
Es aceptable el uso de antiaglutinantes del Cuadro 3 en comino molido Unicamente, de
acuerdo con esta horma.

Normas
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Apéndice 5

Cambios propuestos en las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las hormas de productos
del Codex

CXS 249-2006, CXS 273-1968, CXS 275-1973 y CXS 288-1976 sobre los polisacaridos de semillas de
tamarindo

La CCFA51 convino en solicitar que el GTE sobre la armonizacion considerara:

. la revisién de la seccion sobre aditivos alimentarios de las normas para productos como se indica en
CCFA51/CRD2 Anexo 1, Parte A para incluir los polisacaridos de semillas de tamarindo (SIN 437) bajo
el encabezado de la clase funcional correspondiente con una dosis de uso maximo (NM) de buenas
practicas de fabricacién (BPF) (véase CCFA51/CRD2 (Recomendacioén 2)5.

Las normas sobre productos correspondientes destacados en el cuadro del Anexo 1, Parte Ay la
informacion pertinente para la armonizacion se proporcionan en el siguiente cuadro.

Norma Titulo de la norma Estado de la NGAA Estado de la
o SN
N. Cat. de ANexo al armonizacion
alimentos N.° Cuadro 32
249 - Fideos Instantaneos 06.4.3 No Armonizado, CCFA51,
2006 2019
273 - Queso cottage 01.6.1 No CCFA52, 2020, App 2
1968
275 - Queso crema 01.6.1 No CCFA52, 2020, App 2
1973
288 - Crema y cremas preparadas | 01.4.1 Si No estan armonizadas,
1976 01.4.2 Si S€ propuso
armonizarlas en
01.4.3 No CCFA53, 2021
Notas:

a. Si no, entonces las disposiciones se pueden incorporar en el Cuadro 3. Si la respuesta es si, entonces el
uso de aditivos alimentarios del Cuadro 3 deberan agregarse como disposiciones en los Cuadros 1y 2.

La entrada actualizada de 2019 para los polisacaridos de semillas de tamarindo (SIN 437) en el Cuadro 3 de
la NGAA (originalmente del Anexo 1, Parte A) se consigna a continuacion;

SIN Aditivo Clase funcional | Tramite | Afio | Aceptable, incluidos los alimentos que
corresponden a las siguientes normas
437 | Polisacaridos Emulsionante, Aprobado | 2019 | CS 66-1981 (como espesante en las
de semillas de | agente aceitunas de mesa rellenas, solamente),
tamarindo gelificante, CS 94-1981, CS 117-1981, CS 119-1981,
estabilizador, CS 243-2003, CS 249-2006, CS 256-
espesante 2007, CS 273-1968 (como estabilizador

en la masa de queso Unicamente), CS
275-1973 (como emulsionante,
estabilizador y espesante en la masa de
gueso Unicamente), CS 288-1976, CS
296-2009, CS 309R-2011

La armonizacion de los polisacéaridos de semillas de tamarindo (SIN 437) para las normas del Codex CXS 249-
2006 y CXS 275-1973 parece relativamente directa ya que los cambios se pueden hacer en el Cuadro 3 de
la NGAA (como se observa en el cuadro anterior). Sin embargo, la situacién es mas complicada para la norma
CXS 288-1976 ya que esta norma esta vinculada a tres productos alimentarios en la NGAA, dos de los cuales
se figuran en el anexo del Cuadro 3 (categorias de alimentos 01.4.1 y 01.4.2), lo que significa que el uso de
aditivos alimentarios del Cuadro 3 tienen que estar regulados por disposiciones consignadas en los Cuadros 1

y 2.

5 REP 19/FA, parr. 58 (i)c
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CXS 249-2006: Norma para los fideos instantaneos

El GTE sobre la armonizacién en la CCFA51 (2019) propuso cambios en la seccién de aditivos alimentarios
de la norma CXS 249-2006, como se documenta en REP 19/FA, Apéndice V. Esto se presenta a continuacion
(las secciones pertinentes se subrayan para dar énfasis).

En los alimentos que corresponden a esta norma es aceptable el uso de reguladores 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
Norma general para los aditivos alimentarios (NGAA) (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos
06.4.3 (Pastas y fideos precocidos y productos analogos)_y solo determinados reguladores de la acidez,
antioxidentes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor, humectantes, estabilizadores y
espesantes del Cuadro 3, como se indica en ese cuadro en la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995).

El punto importante es que la nueva seccién permitié el uso de determinados emulsionantes, estabilizantes y
espesantes del Cuadro 3 de la NGAA en alimentos que corresponden a esta norma. Pareceria apropiado que
los polisacéaridos de semillas de tamarindo (SIN 437) con las clases funcionales aceptadas de emulsionante,
gelificante, estabilizador y espesante, tengan disposiciones en esta norma, siempre que haya acuerdo de que
hay una justificacién tecnoldgica para su utilizacion en estos productos. Japon presentd observaciones con la
justificacion tecnoldgica de apoyo al uso del aditivo alimentario como espesante mejor que otros espesantes
del Apéndice 5 de CX/FA 19/51/7.

Se propone agregar CS 249-2006 al Cuadro 3 de la NGAA respecto a los polisacaridos de semillas de
tamarindo como figuran en el Anexo 1, Parte A, que ya aparecen en la actualizacion de 2019 de la NGAA.
Por lo tanto, no se proponen cambios para esta entrada.

SIN Aditivo Clase funcional Tramite | Afio Aceptable, incluidos los
alimentos que corresponden
a las siguientes normas

437 | Polisacaridos de Emulsionante, agente CS 249-2006
semillas de gelificante, estabilizador, (No se proponen cambios)
tamarindo espesante

Observaciones del GTE sobre la 1.2 circular

Apoyan: Singapur
CXS 273-1968: Norma para el queso cottage

El Apéndice 2 (Documento de armonizacion del CCMMP) contiene los cambios propuestos para la
armonizacion de la norma CXS 273-1968. Esto se presenta en la seccion F de la Parte 1 (Cambios propuestos
a las normas del Codex para la leche y los productos lacteos) del Apéndice 2, y se presenta a continuacion
(las secciones pertinentes se destacan para dar énfasis).

Los reguladores de la acidez, conservantes y estabilizadores utilizados de acuerdo con los
Cuadros 1 y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria
de alimentos 01.6.1 (Queso no madurado), y solo algunos reguladores de la acidez, conservantes
y estabilizadores del Cuadro 3 son aceptables para uso en alimentos que corresponden a esta
norma.

Como se sefiala en el cuadro de las clases funcionales de la norma, se justifica el uso de estabilizadores en
la masa de queso Unicamente. Pareceria apropiado que los polisacaridos de semillas de tamarindo (SIN 437)
con las clases funcionales aceptadas de emulsionante, gelificante, estabilizador y espesante, tengan
disposiciones en esta norma, siempre que haya acuerdo de que hay una justificacion tecnoldgica para su
utilizacién en estos productos. La especificacion que figura en el Anexo 1, Parte A, parece adecuada. Por lo
tanto, se propone agregar CS 273-1968 con una especificacion al Cuadro 3 de la NGAA con los polisacaridos
de semillas de tamarindo. Sin embargo, se propone hacer algunos cambios al texto, como se indica a
continuacion.

SIN Aditivo Clase funcional Tramite | Afio Aceptable, incluidos los
alimentos que corresponden a
las siguientes normas

437 | Polisacéridos de Emulsionante, agente CS 273-1968 (como-estabilizador
semillas de gelificante, en la pasta del queso Unicamente)
tamarindo estabilizador,

espesante
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Observaciones del GTE sobre la 1.2 circular (no se propusieron cambios a este texto)

Apoyan: Singapur

Una pregunta para el GTE (2.2 circular):

¢ Es importante afiadir la clase funcional de estabilizador a la nota de aclaracion de la columna de la derecha
para la norma CS 273-1968, o es suficiente decir "solo en la pasta del queso" como acord6 el GTE parala 2.2
circular para CS 275-1973 (por las mismas razones, para mantener las notas lo méas breves y menos
complicadas que sea posible)?

Observaciones del GTE sobre la 2.2 circular

Japén: Se admite el uso del término "solo en la pasta del queso” por las mismas razones ya acordadas para
CXS 275-1973.

Propuesta de la Presidencia: Utilizar la nota de aclaracién mas breve de “solo en la pasta del queso” para la
entrada relacionada con CS 273-1968 como lo propuso el GTE para CS 275-1973 en la columna de la derecha
para la entrada del Cuadro 3.

CXS 275-1973: Norma para el queso crema (queso de nata, “cream cheese”)

Como en el caso de la norma CXS 273-1968, el Apéndice 2 (Documento de armonizacion del CCMMP)
contiene los cambios propuestos para la armonizacion de la norma CXS 275-1973. Esto se presenta en la
seccién G de la Parte 1 (Cambios propuestos a las normas del Codex para la leche y los productos lacteos)
del Apéndice 2, y se presenta a continuacién (las secciones pertinentes se destacan para dar énfasis).

Los reguladores de la acidez, antioxidantes, colorantes, emulsionantes, conservantes,
estabilizadores y espesantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para
los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.6.1 (Queso no madurado),
y solo determinados reguladores de la acidez, antioxidantes, colorantes, emulsionantes,
espumantes, conservantes, estabilizadores y espesantes del Cuadro 3 son aceptables para uso en
alimentos que corresponden a esta norma.

Como se sefiala en el cuadro de las clases funcionales de la norma, se justifica el uso de emulsionantes,
estabilizadores y espesantes solo en la pasta del queso. Pareceria apropiado que los polisacaridos de
semillas de tamarindo (SIN 437) con las clases funcionales aceptadas de aceptacién de emulsionante,
gelificante, estabilizador y espesante, tengan disposiciones en esta norma, siempre que haya acuerdo de que
hay una justificacién tecnoldgica para su utilizacion en estos productos.

Una pregunta para el GTE (1.2 circular):

¢Es importante que las clases funcionales de emulsionante, estabilizador y espesante se afiadan a la nota de
aclaracion de la columna de la derecha, o es suficiente decir “en masa de queso Unicamente”?

Observaciones del GTE sobre la 1.2 circular

Apoyo a toda la nota “como emulsionante, estabilizador y espesante solo en la pasta del queso”: Singapur
Apoyo a una nota limitada: “solo en la pasta del queso”: Malasia, Estados Unidos, Jap6n y Nueva Zelandia

El Japdn sefalé que no es necesaria una nota de aclaracién completa. Esto es porque la clase funcional de
un agente gelificante no se justifica tecnolégicamente para los alimentos que corresponden a CXS 275-1973.

Nueva Zelandia declaré que hasta la fecha el trabajo de armonizacién ha evitado incluir notas relacionadas al
uso de la clase funcional en el Cuadro 3. Esto es principalmente una cuestién de orden practico para asegurar
gue las entradas de la columna 5 no sean innecesariamente complicadas. Las restricciones de la clase
funcional se mantienen en la columna de la clase funcional y los aditivos del Cuadro 3 se permiten con BPF,
asi que hay menos preocupacion por la inocuidad en comparacién con los aditivos de los Cuadros 1y 2.

Resultado: Cambiar a la nota de aclaracién breve, a saber: “solo en la pasta del queso” debido al apoyo a
esta opcién, en especial para mantener las entradas de la columna 5 en el Cuadro 3 lo méas breves y menos
complicadas que sea posible y que vayan de acuerdo con los enfoques actuales.

SIN Aditivo Clase funcional Tramite | Afio Aceptable, incluidos los
alimentos que corresponden a
las siguientes normas

437 | Polisacéridos de Emulsionante, agente CS 275-1973 (como-estabilizador;
semillas de gelificante, espesante-y-emulsionante en masa

tamarindo de queso Unicamente)
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estabilizador,
espesante

CXS 288-1976: Natas (cremas) y natas (cremas) preparadas

Esta norma todavia no se armoniza. El plan de armonizacion prevé que se lleve a cabo en la CCFA53, la
reunién de 2021, con el resto de las normas para la leche y los productos lacteos.

El anexo C de la NGAA presenta tres categorias de alimentos relacionadas con la norma CXS 288-1976; a
saber: 01.4.1, 01.4.2 y 01.4.3. Como se sefialé anteriormente, dos de estas categorias de alimentos (01.4.1
y 01.4.2) figuran en el anexo del Cuadro 3, lo que significa que el uso de aditivos alimentarios del Cuadro 3
tienen que estar regulados por disposiciones que figuren en los Cuadros 1y 2. Esto complica la armonizacién
de los polisacéaridos de semillas de tamarindo con la norma CXS 288-1976. Es incorrecto poner la norma CX
288-1976 en la columna del lado derecho del Cuadro 3, de los polisacaridos de semillas de tamarindo.

Hay dos opciones para consideracion del GTE:

1) dejar la armonizacion de las disposiciones sobre los polisacaridos de semillas de tamarindo para
CXS 288-1976 hasta que se termine toda la armonizacion, lo que se prevé que se produzca para la CCFA53
(2021), o bien

2) terminar la armonizacion individual para hacer cambios en las categorias de alimentos 01.4.1y 01.4.2
en los Cuadros 1y 2, y las categorias de alimentos 01.4.3 en el Cuadro 3, con las correspondientes notas.

Opcidn 1: No se requieren trabajos para la CCFA52.

Opcion 2: La armonizacion podria terminarse siempre que haya acuerdo de que hay justificacion tecnolégica
para su uso en estos productos. Los cambios propuestos en los cuadros 1, 2 y 3 de la NGAA se presentan al
final del documento.

Observaciones del GTE sobre la 1.2 circular

Apoyo a la Opcién 1: Japon, ya que consideré adecuado examinar horizontalmente todas las disposiciones
del Cuadro 3 para los estabilizadores y los espesantes en CXS 288-1976 juntos. De lo contrario, el CCFA
examinaria las disposiciones para el SIN 437 en la CCFA52 y después los otros estabilizadores y espesantes
del Cuadro 3 de CXS 283-1976 en la CCFA53. Nueva Zelandia considera apropiado esperar hasta que se
termine toda la armonizacién, ya que puede haber otros cambios mientras tanto que necesiten mas
armonizacion. El aditivo alimentario no se utiliza actualmente en las cremas en Nueva Zelandia.

Apoyo a la Opcién 2: Malasia, los EEUU, ya que la Presidencia ya ha iniciado los trabajos necesarios para
hacer el cambio.

Resultado: Las observaciones se dividieron entre las dos opciones.

Observaciones del GTE sobre la 2.2 circular

Japén: Reitera su apoyo a la propuesta de la Presidencia, que es la opcion 1

Propuesta de la Presidencia: Se propone que se continle con la opcion 1 para no realizar la armonizacion
parcial para el SIN 437 con relacién a la norma CXS 288-1976 en esta reunion CCFA52, sino esperar hasta
gue la armonizacién completa se realice, probablemente para la CCFA53. Esto fue porque se pensé que seria
un uso mas apropiado de los recursos del GTE sobre la armonizacion; hacer la armonizacion completa de
unavez. Por lo tanto, los cambios propuestos en los cuadros 1, 2 y 3 que aparecen en la 12 circular se retiraron
mediante tachado (se conservan para futura informacion a fin de que este trabajo no se pierda).

Recomendacioén resumida

Propuesta de la Presidencia: La recomendacion propuesta es realizar los siguientes cambios en la entrada
para los polisacaridos de semillas de tamarindo en el Cuadro 3 para que refleje las anteriores propuestas de
la Presidencia.

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

SIN Aditivo Clase Tramite | Afio Aceptable, incluidos los alimentos que
funcional corresponden a las siguientes normas
437 | Polisacéridos Emulsionante, | Aprobado | 2019 | CS 66-1981 (como espesante en las
de semillas de agente aceitunas de mesa rellenas, solamente), CS
tamarindo gelificante, 94-1981, CS 117-1981, CS 119-1981, CS
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estabilizador,
espesante

243-2003, CS 249-2006, CS 256-2007, CS
273-1968 (como-estabilizador en la masa
de queso Unicamente), CS 275-1973 (coemeo

emulsionante;-estabilizadory-espesante
solo en la pasta del queso), CS 288-1976,
CS 296-2009, CS 309R-2011
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Apéndice 6

ARMONIZACION DE DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LA NGAA - EVITAR
FUTURAS DIVERGENCIAS ENTRE LA NGAA Y LAS NORMAS PARA PRODUCTOS

Informacién general

En las reuniones 38.2, 39.2y 40.2, el CCFA debatié ampliamente la relacion entre la NGAA y las disposiciones
sobre aditivos alimentarios en las normas del Codex para productos, y se llegé a un consenso con respecto
al procedimiento para la elaboracién de la NGAA, con la participacién clara y transparente de los comités
competentes del Codex para las categorias de alimentos que estan reguladas por una norma.

El objetivo fundamental que acord6 el CCFA fue tener la NGAA como fuente Unica de las disposiciones sobre
aditivos alimentarios del Codex y terminar los trabajos de armonizacion.

El CCFA ha establecido cada afio un grupo de trabajo por medios electronicos (GTE) para examinar la
armonizacion de tramos de normas para productos con la NGAA. A través de este trabajo, el GTE elaboro un
arbol de decisiones para facilitar los trabajos de armonizacién y como una forma de alcanzar progresivamente
el objetivo de que la NGAA sea la Unica referencia del Codex para los aditivos alimentarios.

Los trabajos de armonizacién han terminado el trabajo de decenas de normas para productos, incluso para
productos carnicos, caldos y consomés, chocolate y productos de cacao, pescado y productos de pescado, y
guesos procesados. Las normas armonizadas ahora tienen una referencia general a la NGAA respecto a las
disposiciones sobre aditivos alimentarios.

El GT presencial (GTP) sobre aprobacién y armonizacion (ref. CRD 3, CCFA51) que se reunié inmediatamente
antes de la CCFA51, debati6 la cuestidén de la futura divergencia de la NGAA y las normas para productos,
conforme los comités de productos modifiquen o elaboren nuevas disposiciones sobre aditivos alimentarios.
La Presidencia del GTP recomendd que el procedimiento para estas nuevas disposiciones sobre aditivos
alimentarios se examine mas, a fin de que se pueda terminar el trabajo de armonizacién y la NGAA pueda
mantenerse como Unico punto de referencia para los aditivos alimentarios en el Codex Alimentarius.
Posteriormente, la CCFA51 acordé pedir al GTE sobre la armonizaciéon que examinara la cuestion de como
podria evitarse la futura divergencia de la NGAA y las normas sobre productos.

Actividad del GTE

Documento de la primera circular

En la primera circular al GTE sobre la armonizacion recabé las opiniones de los miembros del GTE sobre
cuatro preguntas relativas a como se podria evitar la futura de divergencia de la NGAA y las normas para
productos. En respuesta a estas cuatro preguntas, se recibieron observaciones de ISDI, ICBA, Nueva
Zelandia, Singapur y los Estados Unidos.

Documento de la sequnda circular

Se distribuyé un documento como parte de la segunda circular al GTE sobre la armonizacién, en octubre de
2019. Las preguntas, recomendaciones Yy los puntos de decision claves que se expusieron al GTE sobre la
armonizacion figuran en el Anexo 1. En respuesta al documento de la segunda circular, se recibieron
observaciones de ISDI, ICBA, Brasil, Nueva Zelandia, Malasia y Japén.

Debate
Comités activos

Varias de las observaciones recibidas de participantes en el GTE destacaron que el proceso para asegurar
gue no haya futuras divergencias depende de si hay un comité de productos del Codex activo (con reuniones
presenciales). Para las categorias de alimentos sin un comité de productos activo, la responsabilidad de las
disposiciones sobre aditivos alimentarios nuevas o modificadas compete al CCFA.

Para las categorias de alimentos que tienen un comité activo (con reuniones presenciales), este comité activo
(con reuniones presenciales) no deberd hacer cambios en la seccion sobre aditivos alimentarios de la norma
para productos sin el acuerdo de la CCFA. Més bien, una referencia general a la NGAA deberd mantenerse
y el Comité debera solicitar cualquier adicion o cambio a la disposicion sobre aditivos alimentarios
directamente al CCFA, tras considerar las funciones tecnoldgicas que cada aditivo alimentario desempefia.

Ademas, los comités de productos activos (con reuniones presenciales), también hay comités suspendidos y
comités activos (que solo trabajan por correspondencia). La funcion de estos otros comités se puede clasificar
de la siguiente manera:

0] Comités suspendidos: Compete al CCFA hacer disposiciones sobre aditivos alimentarios nuevas o
modificadas.
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(i)  Comités de productos activos (trabajan solo por correspondencia): Los comités de productos que
trabajan por correspondencia, si solo se ocupan de una tarea especifica (por ejemplo, la elaboracién de una
norma), compete al CCFA hacer disposiciones sobre aditivos alimentarios nuevas o modificadas, a menos
gue el mandato especifico del comité comprenda el examen de las disposiciones sobre aditivos alimentarios.
En este Gltimo caso, el comité debera trabajar conjuntamente con el CCFA y considerarse un comité activo.

Justificacién tecnoldgica

Donde hay un comité de productos activo pertinente para la disposicion sobre aditivos alimentarios en
examen, se reconoce que estan en la mejor posicién para decidir si el uso de un determinado aditivo
alimentario se justifica tecnolégicamente en las normas para productos que les competen. Ademas, se
reconoce que tienen experiencia para confirmar la necesidad y, en caso necesario, aclarar las funciones
tecnologicas de cada aditivo alimentario. Esta importante funcion contribuira a entender el caracter y la
finalidad de las disposiciones.

Clase funcional

Es una vieja practica incluir una lista de clases funcionales especificas en la referencia general a la NGAA
dentro de las normas para productos, como parte del trabajo de armonizacién. Donde hay un comité de
productos activo, se podria examinar la incorporacion de una clase funcional nueva o modificada en consulta
con el CCFA.

Se formularon al GTE tres preguntas respecto a la cuestién de la clase funcional: véase el Anexo 1. Todas
las observaciones recibidas en respuesta a la segunda circular apoyan el mantenimiento de la lista de clases
funcionales especificas en las normas sobre productos. Los que presentaron esas observaciones no
consideran apropiado incluir esta informacion en la NGAA en el futuro.

Propuesta de la Presidencia

Se propone mantener las clases funcionales en la frase estandar que remite a la NGAA en las normas para
productos, como resultado del trabajo de armonizaciéon de la CCFA.

Arbol de decisiones y puntos de decision

Teniendo en cuenta las observaciones formuladas durante el trabajo del GTE, se elaboré un arbol de
decisiones conciso porque se propuso, para consideracién del CCFA. El arbol de decisiones apunta a evitar
futuras divergencias de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA con las normas sobre
productos.

Recomendaciones

1. Se recomienda que la CCFA apruebe la Orientacién para evitar futuras divergencias entre las
disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA y las de las normas para productos, que figura en el
Anexo 2.

2. La Orientacion, si la aprueba el CCFA, deberd comunicarse a los comités de productos activos y
publicarse como documento de informacion.
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Anexo 1: Preguntas, recomendaciones y puntos de decision claves que se expusieron al GTE sobre
la armonizaciéon, como parte del Anexo 1.

Se pidio al GTE sobre la armonizacion que examinara las siguientes preguntas y recomendaciones como
parte de la 22 circular que se distribuyé en octubre de 2019.

Preguntas de la 2.2 circular

1. ¢Es necesaria la practica de enumerar las clases funcionales especificas en la referencia general a la
NGAA dentro de las normas para productos?

2. ¢,Coémo se utiliza esta informacion?

3. ¢ Esta informacion podria incluirse Unicamente en la NGAA en el futuro? Por ejemplo, la norma para

productos podia establecer que "Los aditivos alimentarios utilizados de conformidad con los Cuadros 1y 2,y
3 (si es pertinente), de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de
alimentos x.x.x (nombre) son aceptables para uso en alimentos que corresponden a esta norma". Si una
disposicion sobre un aditivo alimentario solo es para un determinado tipo de clase funcional ¢ esto se tratara
mediante una nota en la NGAA?

Recomendaciones de la 2.2 circular

1. Una vez terminada la armonizacién de la norma para productos, no se haran mas cambios en la seccion
sobre aditivos alimentarios de las normas para productos, aparte de la consideracién de la inclusion de una
clase funcional nueva o modificada, en consulta con el CCFA. La norma para productos mantendria una
referencia general a la NGAA.

2. Para las categorias de alimentos sin un comité de productos activo, la responsabilidad de las
disposiciones sobre aditivos alimentarios huevas o modificadas compete al CCFA.

3. Para las categorias de alimentos con un comité de productos activo, la responsabilidad principal de las
disposiciones sobre aditivos alimentarios nuevas o modificadas compete al CCFA. Ademas, el comité de
productos confirmaria la necesidad y, en caso necesario, aclararia las funciones tecnolégicas de cada aditivo
alimentario.

4, El CCFA recomienda un proceso formal que se pueda compartir con los comités del Codex de
productos, con el objetivo de evitar futuras divergencias en las normas para productos para cuya armonizacién
se haya terminado. Este proceso figuraria en un breve documento de orientacién® con un arbol de decisiones
esquematico.

Puntos de decision claves de la 2.2 circular.

Los principales puntos de decision que estan previstos en el arbol de decisiones (mencionado en la
recomendacion 4, arriba), al examinar una propuesta de afiadir o modificar una o varias disposiciones sobre
aditivos alimentarios son:

1. ¢ Se termind la armonizacidn para la norma (o normas) para productos pertinentes?
2. ¢, Hay un comité de productos activo (con reuniones presenciales)?
3. Donde hay un comité de productos activo (con reuniones presenciales) ¢ese comité considera que

hay justificacion tecnoldgica para el uso nuevo o modificado del aditivo alimentario?

6 Este documento de Orientacion presentaria los pasos del procedimiento que se adoptarian para solicitar cambios o
adiciones a disposiciones sobre aditivos y seria compatible con el Manual de procedimiento del Codex, por ejemplo,
"Relacion entre los comités de productos y los comités de asuntos generales".
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Anexo 2: Orientacién para o evitar futuras divergencias entre las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de la NGAA con las normas para productos

Informacién general

El CCFA acordd que la NGAA tiene que ser la Unica fuente de disposiciones del Codex sobre aditivos
alimentarios. Esto requiere que las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas para productos se
"armonicen"; es decir, que se retiren de las normas para productos y se incorporen en la NGAA con los
cambios o notas pertinentes que se requieran. Este trabajo es realizado por un GTE del CCFA que utiliza un
enfoque de arbol de decisiones y esta en curso’. Cuando las normas sobre productos se hayan armonizado,
se aflade una referencia general a la seccion de aditivos alimentarios de las normas para productos que remite
a las secciones apropiadas de la NGAA.

El CCFA tiene la preocupacion de que después de armonizada una norma para productos con la NGAA, los
comités de productos puedan querer modificar las disposiciones sobre aditivos alimentarios pertinentes a sus
normas para productos, pero no notificar al CCFA para actualizar la NGAA. Esos cambios podrian incluir
disposiciones adicionales sobre aditivos alimentarios, cambios en las clases funcionales, o modificar las
condiciones de uso de los aditivos alimentarios. Es importante que la NGAA permanezca actual y se mantenga
como la Unica fuente de disposiciones sobre aditivos alimentarios. Por lo tanto, se recomienda que si los
comités de productos buscan hacer cambios relativos a las disposiciones sobre aditivos alimentarios, se haga
esas solicitudes al CCFA a fin de que los cambios se puedan hacer en la NGAA 'y, de ser necesario, se hagan
cambios a la referencia general a la NGAA en la norma para productos.

Este proyecto de documento de orientacién se redactd con el objetivo de asegurar que no haya divergencia
entre las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA y las normas para productos después de
terminada la armonizacion.

Comité de productos

Comités de productos activos (con reuniones presenciales)

Los comités de productos activos (con reuniones presenciales) no deberan hacer cambios en la seccién sobre
aditivos alimentarios de las normas para productos sin el acuerdo del CCFA. Mas bien, debera mantenerse
una referencia general a la NGAA y el comité de productos debera pedir directamente al CCFA cualquier
adicion o cambio en la disposicion sobre un aditivo alimentario, teniendo en cuenta las funciones tecnol6gicas
correspondientes a cada aditivo alimentario.

Comité de productos suspendidos

La responsabilidad de las disposiciones sobre aditivos alimentarios nuevas o modificadas compete al CCFA.

Comités de productos suspendidos y comités de productos activos (que solo trabajan por correspondencia)

. Comités de productos suspendidos: Compete al CCFA hacer disposiciones sobre aditivos alimentarios
nuevas o modificadas.

. Comités de productos activos (trabajan solo por correspondencia): Los comités de productos que
trabajan por correspondencia, si solo se ocupan de una tarea especifica (por ejemplo, la elaboracién de una
norma), compete al CCFA hacer disposiciones sobre aditivos alimentarios nuevas o modificadas, a menos
gue el mandato especifico del comité comprenda el examen de las disposiciones sobre aditivos alimentarios.
En este dltimo caso, el comité debera trabajar conjuntamente con el CCFA y considerarse un comité activo.

Justificacion tecnolégica

Donde hay un comité de productos activo pertinente para la disposicion sobre aditivos alimentarios en
examen, se reconoce que estan en la mejor posicion para decidir si el uso de un determinado aditivo
alimentario se justifica tecnolégicamente en las normas para productos que les competen. Ademas, se
reconoce que tienen experiencia para confirmar la necesidad y, en caso necesario, aclarar las funciones
tecnologicas de cada aditivo alimentario. Esta importante funcion contribuira a entender el caracter y la
finalidad de las disposiciones.

Clase funcional

Es una vieja préactica incluir una lista de clases funcionales especificas en la referencia general a la NGAA
dentro de las normas para productos, como parte del trabajo de armonizacién. Donde hay un comité de
productos activo, cualquier recomendaciéon para incluir una clase funcional nueva o modificada debera
hacerse en consulta con el CCFA.

7 Orientacion a los comités de productos sobre la armonizacion de disposiciones sobre aditivos alimentarios,
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/codexalimentarius/committee/docs/INF_CCFA s 01.pdf
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A continuacién se presenta un arbol de decisiones conciso para facilitar la comprension de esta orientacion.

Examen de las nuevas disposiciones sobre
aditivos alimentarios.

|

¢,Se terminé la armonizacién para la norma (o
normas) para productos pertinentes?

No Cambios adicionales en la

—» Norma para productos es

Si

No hay mas cambios en la norma para productos?

(excepto para la clase funcional previa consulta al CCFA)

¢Hay un comité de productos activo

No

posible en consulta con el
CCFA

CCFA

(i) Examen de la justificacion
tecnoldgica para los usos nuevos o
modificados del aditivo alimentario.

(con reuniones presenciales)
responsable de las disposiciones
sobre aditivos alimentarios nuevas o

Si

Comité de productos

¢El Comité considera que haya justificacion
tecnoldgica para el propuesto uso (0 usos)
nuevo o modificado del aditivo alimentario?

Si

CCFA

Examen de las nuevas disposiciones por el
CCFA que conduce a una enmienda
propuesta a la NGAA, segun sea
conveniente.

—» | (ii) Consideracion de otros aspectos de

las nuevas disposiciones que
conducen a la modificacion de la
NGAA, segln corresponda.

Nota 1:

Una vez terminada la armonizacién de la
norma para productos, no se hagan mas
cambios en la seccion sobre aditivos
alimentarios de las normas para productos,
aparte de la consideracion de la inclusién de
un nueva o modificada clase funcional en
consulta con el CCFA. La norma para
productos mantendria una referencia general
a la NGAA. El comité para productos debera
pedir directamente al CCFA cualquier adicion
0 cambio en la disposicion sobre un aditivo
alimentario, tras examinar las funciones
tecnoldgicas realizadas para cada aditivo
alimentario.



	Tema 4(b) del programa CX/FA 21/52/6  Abril de 2021
	PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
	COMITÉ DEL CODEX SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS
	ARMONIZACIÓN DE LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE NORMAS SOBRE PRODUCTOS: INFORME DEL GTE SOBRE ARMONIZACIÓN
	4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
	4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
	Cuadro 6 - Aditivos alimentarios

