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50.2 reunion

NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (NGAA): DISPOSICIONES CON
OBSERVACIONES DEL CCPFV Y EL CCFO; DISPOSICIONES PARA ESTERES DE LUTEINA DE
TAGETES ERECTA Y ACIDO OCTENILSUCCINICO (OSA)-GOMA DE ACACIA MODIFICADA,;
DISPOSICIONES ASOCIADAS CON LA NOTA 22 EN LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 09.2.5;
DISPOSICIONES CON FUNCION DE ESTABILIZADOR EN LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.1.1;
DISPOSICIONES PARA CITRATO TRISODICO EN LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.1.1;
DISPOSICIONES DEL CUADRO 1Y 2 DE LA NGAA EN LAS CATEGORIAS DE ALIMENTOS 09.0 A
16.0; ANTEPROYECTO DE DISPOSICIONES EN LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.1.2 (INFORME
DEL GTE SOBRE LA NGAA)

Preparado por los Estados Unidos de América, con la asistencia de Argentina, Brasil, Canada, Chile, China,
Colombia, Uniéon Europea, India, Indonesia, Israel, Japon, Malasia, Nueva Zelandia, Noruega, Polonia,
Federacion de Rusia, Singapur, Suiza, la Asociacién de Fabricantes Europeos de Emulsionantes
Alimentarios (EFEMA), el Consejo Europeo de la Industria Quimica (CEFIC), EU Specialty FoodIngredients,
FoodDrinkEurope, la Organizacion Mundial para la Omega-3 EPA y DHA (GOED), la Asociacion
Internacional de Fabricantes de Colorantes (IACM), la Alianza Internacional de Asociaciones de
Suplementos Alimenticios (IADSA), el Consejo Internacional de Asociaciones de Bebidas (ICBA), la
Asociacion Internacional de Chicle (ICGA), el Consejo Internacional de Asociaciones de Fabricantes de
Comestibles (ICGMA), la Federacion Internacional de Lecheria (FIL), el Consejo Internacional de Aditivos
Alimentarios (IFAC), la Asociacion Internacional de Zumos de Frutas y Hortalizas (IFU), la Asociacién
Internacional de Industrias de Alimentos Dietéticos Especiales (ISDI) y la Asociacién de Colorantes
Alimentarios Naturales (NATCOL)

Introduccién

1. El CCFA en su 49.2 reunién convino en establecer un Grupo de trabajo electrénico (GTe) para que
proporcionase recomendaciones a la 50.2 reunion del CCFA sobre los temas siguientes:?!

0] Respuestas del CCPFV y el CCFO (REP 17/FA parrs. 14(i) y 16);

(i) Anteproyectos de disposiciones sobre los ésteres de luteina de Tagetes erecta (SIN 161b(iii)) y el
acido octenilsuccinico (OSA)-goma de acacia modificada (SIN 423) en el Cuadro 3 (REP 17/FA parrs. 30 y
108(iii), apéndices Il y VIII, parte A);

(iii) Disposiciones sobre aditivos alimentarios con la Nota 22 en la categoria de alimentos 09.2.5
(observaciones sobre el uso en pasta de pescado ahumado) (REP 17/FA pérr. 74);

(iv) Disposiciones sobre el citrato trisédico en la categoria de alimentos 01.1.1 (observaciones sobre la
necesidad tecnolégica de una dosis de uso numérica o BPF) (REP 17/FA parr. 78);

v) Disposiciones relativas a la categoria de alimentos 01.1.1 enumeradas en la parte B del anexo 3,
CRD 2, CCFA49 (observaciones sobre la necesidad tecnoldgica de aditivos especificos, el tipo especifico
de productos alimenticios dentro de la categoria donde se utiliza el aditivo alimentario y la DM necesaria
para conseguir la funcion de estabilizador) (REP 17/FA parr. 81);

(vi) Proyectos y anteproyectos de disposiciones en la NGAA para las categorias de alimentos 09.0 a
16.0, con la excepcion de los aditivos con funcion tecnolégica de colorante o edulcorante, adipatos, nitritos y
nitratos, y las disposiciones relativas a la categoria de alimentos 14.2.3;

L REP 17/FA, parr. 109.
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(vii) Anteproyectos de disposiciones relativas a la categoria de alimentos 01.1.2 con excepcion de las
disposiciones sobre aditivos alimentarios con funcién de colorante y edulcorante.

Documentos de trabajo

2. Los documentos de trabajo para el informe del GTe sobre la NGAA se presentan como apéndices a
este documento. En los apéndices se ofrece informacion general sobre el tema de debate, se recopilan
observaciones sobre el tema del GTe y se presentan recomendaciones para cada tema.

- Se presentan apéndices separados para el tema i (Apéndice 1), tema ii (Apéndice 2), tema iii (Apéndice 3),
tema vi (Apéndice 5) y el tema vii (Apéndice 6).

- A efectos de eficiencia, los temas iv y v se han combinado en el Apéndice 4.
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Apéndice 1: Respuestas del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV) y el
Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO)

1. Entre diversos temas, el CCFA, en su 49.2 reunién, solicitd al GTe sobre la NGAA para que el CCFA
en su 50.2 reunion considerase:*

- Las respuestas del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV) y el Comité del
Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO).

Informacién general:?

2. El CCFA en su 47.2 reunion compilé propuestas sobre los proyectos y anteproyectos vigentes de
disposiciones en los Cuadros 1 y 2 de la NGAA sobre aditivos alimentarios con funcion de "emulsionante,
estabilizador, espesante” para uso en una funcion tecnolégica diferente a emulsionante, estabilizador o
espesante.® El Grupo de trabajo presencial (GTP) sobre la NGAA de la 47.2 reunion del CCFA sometié a
debate las propuestas del GTe.# Durante el debate de las disposiciones para las categorias de alimentos
02.1.2 (Aceites y grasas vegetales) y 02.1.3 (Manteca de cerdo, sebo, aceites de pescado y otras grasas de
origen animal), el GT tomé nota de las dudas con respecto a la justificacién tecnoldgica del uso de
antioxidantes en la categoria de alimentos 02.1.2 y secuestrantes en las categorias de alimentos 02.1.2 y
02.1.3. Se observl que existe plena correspondencia entre la categoria de alimentos 02.1.2, 02.1.3, y sus
normas sobre productos correspondientes.

3. La 47.2 reunion del CCFA acordé mantener las disposiciones especificas en su tramite actual y
pedir aclaracion sobre la justificacion tecnolégica al Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO) en
relacion con:

a. El uso de antioxidantes en general y lecitina (SIN 322(i)) en particular, en la categoria de alimentos
02.1.2;
b. El uso de citrato tricalcico (SIN 333(ii)) y citrato de tripotasio (SIN 332(ii)) en los productos

contemplados por las Normas para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CXS
19-1981), para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva (CXS 33-1981) y para aceites vegetales
especificados (CXS 210-1999);

C. El uso de lecitina (SIN 332(i)) en los productos contemplados por las Normas para grasas y aceites
comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1981) y para grasas animales especificadas
(CXS 211-1999);

d. El uso de mono- y diglicéridos de &cidos grasos (SIN 471) en los productos contemplados por la
Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales (CXS 19-1989) y en los
aceites de pescado;

e. El uso de citrato didcido de potasio (SIN 332(i)), citrato diacido de sodio (SIN 331(i)), citrato
tricalcico (SIN 333(iii)), citrato tripotasico (SIN 332(ii)), citrato trisddico (SIN 331(iii)) y alginato de sodio (SIN
401) en aceites de pescado.

4, El GTe sobre la NGAA de la 48.2 reunion del CCFA compilé6 propuestas sobre proyectos y
anteproyectos vigentes de disposiciones que figuran en los Cuadros 1 y 2 de la NGAA en las categorias de
alimentos 01.2 a 08.4, con excepcién de las disposiciones sobre aditivos alimentarios con funcién de
"colorante” o "edulcorante".> El GTP sobre la NGAA de la 48.2 reunion del CCFA sometié a debate las
propuestas del GTe.®

a. Durante el debate de las disposiciones para el uso de determinados emulsionantes y reguladores de
la acidez en las categorias de alimentos 02.1.2 (Aceites y grasas vegetales) y 02.1.3 (Manteca de cerdo,
sebo, aceite de pescado y otras grasas de origen animal) se observé que existe plena correspondencia

1 REP 17/FA, pérr. 109.

2 En este documento se describen las disposiciones con respecto a las cuales el CCFA, en sus 47.2 y 48.2 reuniones, habia
solicitado orientacion al CCPFV o al CCFO. En el documento se incluyen solamente las disposiciones contempladas por el
mandato del GTe: no se describen las disposiciones que el CCFO esta examinando todavia (véase CX/FA 17/49/2 Add. 1),
o sobre las que la 49.2 reunion del CCFA pidi6 orientacion adicional al CCPFV (véase REP 17/FA, parrafo 14(ii), (iii)).

3 CX/FA 15/47/8

4 FA/47 CRD2

5 CX/FA 16/48/7

6 FA/48 CRD2
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entre estas categorias de alimentos y las correspondientes normas sobre productos, y que emulsionantes y
reguladores de la acidez no estaban permitidos en las normas sobre productos respectivas. Sin embargo,
varios miembros sefialaron que en los productos de las categorias de alimentos 02.1.2 y 02.1.3 se utilizan
emulsionantes y reguladores de la acidez.

b. Durante el debate de la disposicidon propuesta para tocoferoles (SIN 307a, b, c) en la categoria de
alimentos 04.1.2.2 (Frutos secos), algunos miembros sefialaron que este aditivo alimentario se utiliza como
antioxidante en todas las subcategorias de 04.1.2 (Frutas elaboradas). Sin embargo, otros miembros
observaron que no estaba claro cémo esta justificacién tecnoldgica se correspondia con el uso de
tocoferoles en las frutas elaboradas en general y en las normas sobre productos correspondientes a las
subcategorias de la categoria de alimentos 04.1.2.

C. Durante el debate de las disposiciones propuestas para tartratos (SIN 334, 335(ii), 337) en las
categorias de alimentos 04.1.2.2 (Frutos secos), 04.1.2.3 (Fruta en vinagre, aceite o salmuera) y 04.1.2.6
(Productos para untar a base de fruta (p.ej., el “chutney”), excluidos los productos de la categoria de
alimentos 04.1.2.5), se observé que la tartratos se utilizan como regulador de la acidez en los productos
normalizados y no normalizados de estas categorias de alimentos. Sin embargo, el GTP sefal6é también que
las normas sobre productos correspondientes a la categoria de alimentos 04.1.2.2 no permiten reguladores
de la acidez y que los tartratos no figuran en las normas sobre productos correspondientes a las categorias
de alimentos 04.1.2.3 y 04.1.2.6.

d. Durante el debate sobre las disposiciones para alginato de propilenglicol (SIN 405) en la categoria
de alimentos 04.1.2.5 (Confituras, jaleas, mermeladas), se formularon preocupaciones sobre su uso como
espesante en productos alimenticios que forman parte de esta categoria de alimentos ya que la norma
sobre productos correspondiente (Norma para las confituras, jaleas y mermeladas (CXS 296-2009)) solo
permite espesantes del Cuadro 3.

5. La 48.2 reunion del CCFA acordd mantener las disposiciones especificas en su tramite actual y
pedir aclaracién sobre la justificacion tecnoldgica del aditivo correspondiente al comité sobre productos
respectivo’:

a. El Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO) para orientacién sobre el uso en las categorias
de alimentos:

i. 02.1.2 "Grasas Y aceites vegetales", de: reguladores de la acidez en general y tartratos (SIN
334, 335 (ii), 337) en particular;

ii. 02.1.3 "Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras grasas de origen animal”, de:
emulsionantes en general y ésteres poliglicéridos de &cidos grasos (SIN 475), ésteres
poliglicéridos de &cido ricinoleico interesterificado (SIN 476) y alginato de propilenglicol (SIN
405) en particular; y tartratos (SIN 334, 335 (i), 337) como reguladores de la acidez

b. El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV) sobre el uso en las categorias
de alimentos:

i. 04.1.2 "Frutas elaboradas", de: antioxidantes en la fruta elaborada en general y el uso de
tocoferoles (SIN 307a, b, c), en particular en los alimentos normalizados y no normalizados
de todas las subcategorias;

ii. 04.1.2.3 "Fruta en vinagre, aceite o salmuera", de: tartratos (SIN 334, 335(ii), 337) como
reguladores de la acidez en los productos regulados por la Norma para las frutas y
hortalizas encurtidas (CXS 260-2011);

iii. 04.1.2.5 “Confituras, jaleas, mermeladas"”, de: alginato de propilenglicol (SIN 405) como
espesante en los productos contemplados por la Norma para las confituras, jaleas y
mermeladas (CXS 296-2009);

6. La 25.2 reunién del CCFO examiné las cuestiones remitidas por el CCFA en sus 47.2 y 482
reuniones® y proporcion6 respuesta a la 49.2 reunion del CCFA.° La 28.2 reunién del CCPFV examiné las

7" REP 16/FA, parr. 65.
8 REP17/FO, parr. 13 y Apéndice Il, parte A.
9 CX/FA 17/49/2 Add. 1
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cuestiones remitidas por la 48.2 reunion del CCFA° y proporcion6 respuesta a la 49.2 reuniéon del CCFA.11
La 49.2 reunién del CCFA convino en solicitar al GTe sobre la NGAA de la 50.2 reunién del CCFA que
examinara las respuestas proporcionadas por el CCFO y el CCPFV, y preparara propuestas para las
disposiciones pertinentes de la NGAA.12

Documento de trabajo:

7. El GTe distribuyé dos circulares para que se formularan observaciones. En este documento se
presentan recomendaciones para cada disposicion (aprobar, aprobar con revision, suspender, suspender y
trasladar a las subcategorias segiin corresponda, solicitar informacion). Estas propuestas se basan en un
enfoque consensuado teniendo en cuenta la armonizacion con las normas del Codex sobre productos
correspondientes, orientacion del comité de productos relacionado y observaciones de los miembros del
GTe a la primera y segunda circular. Las recomendaciones estan basadas en la "ponderacion de la
evidencia", es decir, a las observaciones justificadas se les ha dado mayor importancia que a las
observaciones sin justificacién.

Convenciones

8. En este documento se presentan los proyectos y anteproyectos de disposiciones en las categorias
de alimentos 02.1.2 y 02.1.3 relacionadas con la orientacién solicitada por el CCFO, y las categorias de
alimentos 04.1.2, 04.1.2.2, 04.1.2.3, 04.1.2.5 y 04.1.2.6 relacionadas con la orientacion solicitada por el
CCPFV. Las disposiciones se presentan en el formato de las categorias de alimentos que figuran en el
Cuadro 2 de la NGAA. Para cada categoria de alimentos se presenta informacion sobre las normas sobre
productos del Codex correspondientes y la utilizacion de aditivos alimentarios en esas normas sobre
productos, asi como la decision del GTP de la 45.2 reunién del CCFA o la 46.2 reunion del CCFA con
respecto a la justificacién horizontal de la utilizaciébn de emulsionantes, estabilizadores y espesantes, o
reguladores de la acidez, en las categorias de alimentos que figuran en el anexo al Cuadro 3. Para cada
disposicion se presentan observaciones del CCPFV y el CCFO sobre la justificacion tecnolégica, una
recopilacion de las observaciones formuladas por los miembros del GTE a la primera y segunda circular, e
informacion pertinente de la 49.2 reunién del CCFA.

9. En la preparacién del documento de trabajo se han utilizado las convenciones siguientes:

- Cuando la propuesta es que una disposicion sobre aditivos alimentarios se traslade de una
categoria de alimentos general a una subcategoria, la disposicion original en la categoria de alimentos
general se indica tachada y la nueva disposicidn en la subcategoria en negrita sin indicar el tramite en la
columna de "Tramite/Aprobada”.

10 REP17/PFV, parrs. 72 -81
11 CX/FA 17/49/2
12 REP17/FA parrs. 14(i) y 16.
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Observaciones del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (CCFO) sobre el uso de aditivos alimentarios en las categorias de alimentos:

Categoria de alimentos N.2 02.1.2 Grasas y aceites vegetales

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2, apéndice FA/46 CRD 2, apéndice V): reguladores de la acidez/EEE que no estan justificados horizontalmente

Normas sobre productos correspondientes: 019-1981, 210-1999: permiten antioxidantes, sinergistas antioxidantes y agentes antiespumantes especificos; 033-1981:
no permite aditivos alimentarios (salvo tocoferoles)

. Justificacién
Dosis Tramite / Clase tecnologica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas funcional del - Propuesta del GTe
(ma/kg) Aprobado SIN proporcionada por la del GTe
CCFO28
Chile, UE, RU
Malasia, China:
apoyan la
El uso de reguladores | suspension
355, Reguladores de de la acidez en la
ADIPATOS 356, 3000 1 7 |a acidez categoria 02.1.2 no EE. UU.: en EE. Suspender
357, 359 esta justificado UU. estan
tecnoldégicamente permitidos en
grasas y aceites a
3 000 mg/kg como
reguladores de la
acidez
Uso generalizado EE. UU., UE,
como antioxidante en Chile, India:
aceites y grasas apoyan la adopcién
vegetales, y como con la nueva nota
sinergista antioxidante | "excluido el uso en
en combinacion con aceites virgenes y Ad
. . o optar con la nueva
. Antioxidantes Focqferoles y esta aceites de oliva. nota "excluido el uso
LECITINA 322 (i) 30 000 7 . ' justificado ; .
emulsionantes - . . en aceites virgenes y
tecnoldgicamente, China, RU: . 2
i aceites de oliva.
excepto para los Malasia: apoyan la
aceites virgenes y adopcion con la
aceites de oliva. nota 27713
La lecitina podria
utilizarse en CS 19- Indonesia: apoya
1981y CS 211-1999 la DM de 20 000

13 Nota 277: excluidos los aceites virgenes y los aceites prensados en frio, asi como los productos regulados por la Norma para los aceites de oliva y aceites de
orujo de oliva (CXS 33-1981).
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Dosis Lo Clase Justific,ac.ic')n .
Aditivo SIN max. Notas Tramite / funcional del tecnologlca Observaciones Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado SIN proporcionada por la del GTe
CCFO28
como alternativa a mg/kg y apoya la
otros antioxidantes o adicion de la nueva
por su efecto sinérgico | nota "excluido el
con otros antioxidantes | uso en aceites
a dosis hasta 30 000 virgenes y aceites
mg/kg. de oliva"
IFAC,
FoodDrinkEurope:
apoyan la adopcién
como se indica
ICGMA: apoya la
propuesta. Existe
justificacion
tecnologica del uso
de lecitina en mas
aceites que los que
figuran en la nota.
Malasia, UE, RU,
Reguladores de China: apoyan la
la acidez El uso de reguladores suspension
334, secuestréntes de la acidez en la .
TARTRATOS 3322).’(") 5000 45 4 estabilizadores | categoria 02.1.2 no India: no apoya la Suspender
(), (acentuadores esté justificado suspension ya que
(i), 337 P la India permite el
del sabor - SIN | tecnolégicamente uso de 4cido
334 solamente) L
tartarico en esta
categoria
Reguladores de Justifiqa(_jo UE, RU Malasig:,
la acidez. sales tecnolégicamente apoyan_lzij_adopuon
L como sinergista que se indica
CITRATO 333G BPF 7 :;neunlzznantes, antioxidante en los Adoptar con la nota
TRICALCICO endurecedores productos regulados ICGMA,. XS33
secuestrantes " | por la Norma para FoodDrlnkEurogl e
estabilizadoreé grasas y aceites apoyan la adopcion
comestibles no gue se indica
Reguladores de | regulados por normas | China, UE, RU
'IC':II?-IIESTI'(A)SICO 332(ii) BPF 7 la acidez, sales | individuales (CXS 19- Malasia: apoyan la Qgc?))%tar con la nota
emulsionantes, | 1981) y la Norma para | adopcién que se
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Justificacion

justificado
tecnolégicamente en
estos productos
regulados por la
Norma para los aceites
de oliva y los aceites
de orujo de oliva (CXS
33-1981)

FoodDrinkEurope:
apoyan la adopcion
gue se indica

Dosis Tramite / Clase tecnoldgica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas funcional del - Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado SIN proporcionada por la del GTe
CCFO28
secuestrantes, aceites vegetales indica
estabilizadores | especificados (CXS
210-1999); no esta ICGMA,

Categoria de alimentos N.2 02.1.3 Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras grasas de origen animal

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2, apéndice FA/46 CRD 2, apéndice V): los reguladores de la acidez/EEE no estan justificados horizontalmente

Normas sobre productos correspondientes: 019-1981: permite antioxidantes, sinergistas antioxidantes y agentes antiespumantes especificos; 211-1999: Permite
colorantes, antioxidantes y sinergistas antioxidantes especificos

Dosis Justificacion
Aditivo SIN Max. Notas Tran;)ltﬁl Clasg flunC|onaI tecnologlca | Obs(;ar\l/amones Propuesta del GTe
(ma/kg) Aprobado el SIN proporcionada por la el GTe
CCPO28
Chile, UE, RU,
China, Malasia:
apoyan la
El uso de reguladores suspension
355, de la acidez en la .
ADIPATOS 356, 3000 1 7 Reguladores de categoria 2.1.3 no esta EE. UU. UU',' en EE. Suspender
la acidez - UU. estan
357, 359 justificado -
. permitidos en
tecnolégicamente. .
grasas y aceites a
3 000 mg/kg como
reguladores de la
acidez
Muchos antioxidantes UE, India
Antioxidantes figuran en CS 19-1981 | Malasia: apoyan la
LECITINA 322 (i) 30 000 7 . ! y 211-199. La lecitina adopcién Adoptar
emulsionantes P
podria utilizarse como
alternativa a otros RU: esta de
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Justificacion

- Dosis Tramite / | Clase funcional tecnolégica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas - Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado del SIN proporcionada por la del GTe
CCPO28
antioxidantes o por su | acuerdo con la
efecto sinérgico con propuesta (excepto
otros antioxidantes. La | los aceites
lecitina puede usarse virgenes vegetales
hasta 30 000 mg/kg. obtenidos por
prensa y aceite de
oliva)
Indonesia: apoya
DM de 20 000
mg/kg
IFAC, ICGMA,
FoodDrinkEurope:
apoyan la adopcion
que se indica
Indonesia, UE
RU, Malasia:
apoyan la
- aprobacién con la
Pueden utilizarse nota XS211 y la )
como agente " Adoptar segun BPF con
. nota "solo para uso
antiespumante en - la nota XS211 y la nueva
. en el aceite de "
aceites y grasas o nota "solo para uso
pescado" y la nota -
regulados por la " como emulsionante en el
para uso en . ,
Norma para grasas y . aceite de pescado segun
. ' aceites y grasas
aceites comestibles no ara freir conforme BPF, o como
MONO- Y Antiespumantes, | regulados por normas g la Norma para antiespumante en
DIGLICERIDOS DE | 471 100 000 7 emulsionantes, individuales (CXS 19- P aceites y grasas para

ACIDOS GRASOS

estabilizadores

1989) para freir como
alternativa al
polidimetilsiloxano
(SIN 900a), y se han
incluido en el proyecto
de norma para el
aceite de pescado
segun BPF.

grasas y aceites
comestibles no
regulados por
normas
individuales (CXS
19-1981)"

Canada:
recomienda las
siguientes
modificaciones a la
propuesta:

frefr conforme a la
Norma para grasas y
aceites comestibles no
regulados por normas
individuales (CXS 19-
1981)";
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Justificacion
tecnolégica
proporcionada por la
CCP0O28

Observaciones
del GTe

Propuesta del GTe

(1) cambiar la DM
por BPF (IDA
"no limitada" y
por la DM
propuesta en
el proyecto de
norma para el
aceite de
pescado);

(2) revisar la nota
propuesta del
modo
siguiente "solo
para uso como
emulsionante
en el aceite de
pescado
segun BPF, o
como
antiespumante
en aceites y
grasas para
freir conforme
ala Norma
para grasas y
aceites
comestibles no
regulados por
normas
individuales
(CXS 19-
1981)";

La mencionada

nota podria negar

la necesidad de
afadirlo en la nota

XS211

IFAC: apoya la
adopcién que se
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Dosis Justificacion
Aditivo SIN mAX. Notas Tramite / | Clase funcional tecnologlca Observaciones Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado del SIN proporcionada por la del GTe
CCPO28
propone
GOED: apoya la
adopcion
Chile: apoya la
solicitud de mas
informacién
El uso_de UE: apoya la
- emulsionantes en la -— S
ESTERES categoria 2.1.3 suspension si no
POLIGLICERIDOS 475 20 000 7 Emulsionantes (excluidos aceites de Seé proporciona Suspender
DE ACIDOS escado) no esta informacién
GRASOS 'Fijstificado
J . RU: no permite el
tecnolégicamente. .
uso en la categoria
2.1.3. La propuesta
no esté justificada
tecnolégicamente
Chile: apoya la
solicitud de més
informacién
ESTERES - E:nuusl‘gic()jr?antes enla UE: apoya la
POLIGICLERIDOS . suspension si no
DE ACIDO . categoria 2.1.3 se proporciona
RICINOLEICO 476 10 000 7 Emulsionantes ((Z);c;:gj(;))sn%czlstgs de informacion Suspender
INTERESTERIFICA 'Filstificado
DO ! - RU: no permite el
tecnolégicamente. .
uso en la categoria
2.1.3. La propuesta
no esta justificada
tecnolbégicamente
No figura en la norma
para los aceites de
A pescado porque el uso | UE, RU, China:
CITRATO DIACIDO 332(i) BPF 7 Secuestrantes en estos productos no | apoyan la Suspender
DE POTASIO PR o
esta justificado suspensién
tecnologicamente (el
GTe observa también
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Justificacion

- DO,SiS Tramite / | Clase funcional tecnolégica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas - Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado del SIN proporcionada por la del GTe
CCPO28
que no esta permitido
en otras normas)
EE. UU.: en EE.
UU. esta permitido
en grasas y aceites
a 11.000 mg/kg
como EEE.
Chile: apoya la
Incrementadores solicitud de més
del volumen, El uso de informacién
sustancias emulsionantes en la
inertes, . UE: apoya la
. categoria 2.1.3 S
ALGINATO DE emulsionantes, . . suspension si no
405 11 000 7 (excluidos aceites de . Suspender
PROPILENGLICOL espumantes, . se proporciona
pescado) no esta ; .
agentes - informacién
gelificantes, ]uStIfI(llf?ld.O
estabilizadores, tecnologicamente. RU: no permite el
espesantes uso en la categoria
2.1.3. La propuesta
no estd justificada
tecnolégicamente
FoodDrinkEurope:
apoya la adopcion
gue se indica
Incrementadores | El uso de
del volumen, emulsionantes en la
sustancias categoria 2.1.3
|nertes_, (excluidos aceltgs de UE. RU. China:
emulsionantes, pescado) no esta e —
L apoyan la
espumantes, justificado suspension
ALGINATO DE agentes tecnolégicamente. El P
401 BPF 7 o . . Suspender
SODIO gelificantes, alginato de sodio no -
. Chile: propone que
agentes de figura en la norma - " .
. se solicite mas
glaseado, para los aceites de ; =
informacién
humectantes, pescado y en este
secuestrantes, producto no esta

estabilizadores,
espesantes

justificado
tecnolégicamente
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Dosis o . Justific'ac.ic')n .
Aditivo SIN mAX. Notas Tramite / | Clase funcional tecnologlca Observaciones Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado del SIN proporcionada por la del GTe
CCPO28
No figura en la norma %figtrg?r(ljgse que
para los aceites de informacion para
pescado porque el uso armonizarlo con
en estos productos no CXS 19. CXS 210
esta justificado y CXS 2'11 Suspender
tecnolégicamente (el ’
GTE observa también UE. RU. China:
CITRATO DIACIDO que no esta permitido | =5
DE SODIO 331(i) BPF 7 Secuestrantes en otras normas) suspension
India: no apoya la
Reguladores de suspension ya que
334 la acidez, El uso d_e reguladores pe_rmite el uso de
335’(i) (i) secue_s_trantes, de la acidez en la acido tartarico en
TARTRATOS 336(f) 5000 45 4 estabilizadores catggorl’g_oz.l.s no esta categoria Suspender
'(ii) 337' (acentuadores esta Ju§t[flcado _
' del sabor - SIN tecnologicamente. UE, RU, China:
334 solamente) apoyan la
suspensién
No figura en la norma Chile: propone que
para los aceites de Eficite mas
pescado porque el uso informacion
en estos productos no
Secuestrantes esta justificado UE. RU. China: Suspender
tecnolégicamente (el W'
GTe observa también SUSDEnsion
CITRATO gue no esta permitido P
TRICALCICO 333(iii) BPF 7 en otras normas)
No figura en la norma
para los aceites de Chile: propone que
pescado porque el uso | se solicite mas
en estos productos no | informacién
Secuestrantes esta justificado Suspender
tecnoldgicamente (el UE, RU, China:
GTe observa también apoyan la
CITRATO gue no esta permitido suspensién
TRIPOTASICO 332(ii) BPF 7 en otras normas)
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Observaciones del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV) sobre el uso en las categorias de alimentos:

Cateqgoria de alimentos N.2 04.1.2 Frutas elaboradas

Normas sobre productos correspondientes: ninguna; varias normas sobre productos corresponden a las subcategorias

. o Justificacién
Dosis Tramite / Clase funcional tecnolégica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad del - g | del Propuesta del GTe
(ma/kg) o el SIN proporcionada por la el GTe
CCPFV28
Se utilizan como Someter a debate en las
antioxidantes en la UE, RU: apoyan la ?;bcgteggg%se
categoria 04.1.2 en propuesta di proyec tual esta
307a, b, I frutas elaboradas, sin Isposicion actua’ es’a
TOCOFEROLES 200 Antioxidantes - . en la categoria 04.1.2.2
c embargo, la mayoria FoodDrinkEurope: ) - '
> hay disposiciones
de las normas sobre apoya la adopcién
o adoptadas en las
productos no los gue se indica .
ermiten categorias 04.1.2.8 y
P 04.1.2.9)

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.1 (Frutas congeladas)

Normas sobre productos correspondientes: 52-1981, 69-1981, 75-1981, 76-1981, 103-1981:

no permiten aditivos alimentarios o permiten acido ascérbico y citrico.

Dosis Justificacion
Aditivo SIN M. Notas Tran:)m(ej/ Clasg flunC|onaI tecnologlca | Obs(;er\llauones Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado el SIN proporcionada por la el GTe
CCPFV28
UE, Chile:
Se utilizan como proponen gue se
antioxidantes en la solicite mas
categoria 04.1.2 en informacién No trasladar de la categoria
frutas elaboradas, sin 04.1.2.2. No se ha
embargo, la mayoria RU: no permite el proporcionado informacion
de las normas sobre uso en la categoria | sobre el uso
307a. b productos no los 4.1.2. La propuesta
T L permite no esta justificada
TOCOFEROLES c 200 Antioxidantes tecnologicamente

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.2 (Frutas desecadas)

Normas sobre productos correspondientes: 67-1981, 130-1981: permiten acido sérbico, didxido de azufre, aceite mineral (67-1981 solamente); 177-1991: permite
antioxidantes y sustancias conservadoras en la categoria 04.1.2.2. de la NGAA.
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Dosis Justificacién
Aditivo SIN MAX. Notas Tran;)ntg/ Clasg flunC|onaI tecnologlca I Obs;r:/amones Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado el SIN proporcionada por la el GTe
CCPFV28
Malasia, RU
India: apoyan la
adopcion
China: no permite
Se utilizan como s:;:oofl,g esta
antioxidantes en la 9
categoria 04.1.2 en . .
frutas elaboradas, sin U—E)' g:ﬁ%l:]rga sise Adoptar con las notas XS67,
embargo, la mayoria 'F:Jstri)ficacién XS130
de las normas sobre ] .
roductos no los tecnologica para
permite los productos no
P normalizados de la
subcategoria
307a. b FoodDrinkEurope:
T . apoya la adopcion
TOCOFEROLES c 200 7 Antioxidantes que se indica

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.3 Frutas en vinagre, aceite o salmuera

Normas sobre productos correspondientes: 260-2007: incluye antioxidantes, reguladores de la acidez, antiespumantes, colorantes, agentes endurecedores,

acentuadores del sabor, sustancias conservadoras, secuestrantes y edulcorantes especificos

Dosis

Justificacion

solamente)

encurtidas (CXS
260-2007) y el uso
de tartratos en los

frutas en conserva,
con una DM de

. . Tramite / Clase funcional del tecnoldgica Observaciones
Aditivo SIN (rrTe})li. ) Notas Aprobado SIN proporcionada del GTe Propuesta del GTe
gikg por la CCPFV28
Reguladores de la Los reguladores Brasil: el 4cido
334’ acidEZ, Secuestrantes’ de Ia aCideZ eStén tal’té.l’iCO (SIN 334)
335(i),(ii estabilizadores permitidos en la esta permitido
TARTRATOS 3320( ) BPF 45 7 (acentuadores del Norma para las como acidulante y Adoptar a DM de 1 000 mg/kg
' rutas y hortalizas | como regulador de
li hortali lador d
(II), 337 sabor - SIN 334 la acidez en las
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Dosis Justificacion
Aditivo SIN mAX. Notas Tramite / Clase funcional del tecnolpglca Observaciones Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado SIN proporcionada del GTe
por la CCPFV28
productos 0,1g/100g
regulados por esta | (1 000mg/kg) en
norma esta virtud de la
justificado legislaciéon (RDC n.
tecnolégicamente | 08/2013)
RU: apoya el uso
en esta categoria
UE, India: apoyan
la adopcion
China: no permite
el uso en esta
categoria
Se utilizan como
antioxidantes en la oo
categoria 04.1.2 M apoyan
la solicitud de mas .
en frutas informacion No trasladar de la categoria
elaboradas, sin 04.1.2.2. No se ha
embargo, la RU: no los permite proporcionado informacion sobre
mayoria de las — ’ el uso
en la categoria
307a, b, nor[jnas sobreI 4123
L productos no los R
TOCOFEROLES c 200 Antioxidantes permite

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.4 (Frutas en conserva, enlatadas o en frascos (pasterizadas))

Normas sobre productos correspondientes: varias normas sobre productos, la mayoria de las cuales solo permite un uso limitado de aditivos alimentarios especificos.
Las que incluyen antioxidantes, incluyen el acido ascérbico para esa funcién. Ninguna incluye tocoferoles. Solo 254-2007 contiene una referencia general a las
disposiciones de la categoria 04.1.2.4 de la NGAA.

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional del
SIN

Justificacion
tecnolégica
proporcionada por
la CCPFV28

Observaciones
del GTe

Propuesta del GTe
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Justificacion

tecnoldégicamente

. DO,SiS Tramite / Clase funcional del tecnolégica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas bad . d del Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado SIN proporcionada por el GTe
la CCPFV28
Se utilizan como UE. Chile C.:h.”e: apoyan
o la solicitud de mas
antioxidantes en la informacion
categoria 04.1.2 en
frutas elaboradas, . . No trasladar de la categoria
sin embargo, la RU: no permite EI, 04.1.2.2. No se ha proporcionado
. uso en la categoria | . -
mayoria de las informacion sobre el uso
41.2.4. La
normas sobre ta o esta
307a, b, productos no los 'F:Jr;)tri)f?czsda
TOCOFEROLES c 200 Antioxidantes permite J

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.5 Confituras, jaleas, mermeladas

Normas sobre productos correspondientes: 296-2009: permite reguladores de acidez, antiespumantes, agentes endurecedores, sustancias conservadoras y
espesantes del Cuadro 3. También incluye reguladores de la acidez, antiespumantes, colorantes y sustancias conservadoras especificos

Justificacion

informo que el SIN
405 se utilizaba
como
estabilizador en

qué productos no
normalizados se

utiliza, cuestiona
si procede

Dosis Tramite/ | Clase funcional del tecnolégica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas - Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado SIN proporcionada del GTe
por la CCPFV28
La Norma para las | India: apoya la
confituras, jaleas y | adopcion
Incrementadores del mermeladas (C,:XS .

. 296-2009) hacia RU, China: "
volumen, sustancias referencia a los apoyan la Adoptar con las Notas XS296 y para
inertes, espesantes adopcion uso solamente en_groductos d_est,ln_ados
emulsionantes utilizados ermiten ‘el usode | @ ulterior elaboracién o usos dietéticos

ALGINATO DE 405 20 000 7 ' ‘ | g 000 ma/k especiales, contenido reducido o bajo

PROPILENGLICOL espgmantes, agentes %on grmgg | maikg de azlcares, o donde las propiedades
gelificantes, ngi\f\ou ela UE: d edulcorantes han sido sustituidas total o
estabilizadores, deleta -na “arid ejeab parcialmente por edulcorantes aditivos
espesantes elegacion claridad sobre en alimentarios”
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional del
SIN

Justificacion
tecnolégica
proporcionada
por la CCPFV28

Observaciones
del GTe

Propuesta del GTe

productos no
normalizados.4

referirse a "usos
dietéticos
especiales" en
esta categoria

IFAC,
FoodDrinkEurop
e: apoyan la
adopcién que se
indica

ICGMA: apoya la
adopcion con la
revision de la nota
para cambiar la
palabra "sustituir"
por "sustituido”,
sefala que la
sustancia esta
permitida como
estabilizador en
las mermeladas y
gelatinas en
general a una
dosis que no
exceda del 0,4%
en peso del
producto acabado
segun la CFR de
EE. UU. Solicita
gue se considere
la adopcion de su
uso en las
mermeladas y
gelatinas de
manera mas

14 CXS 296-2009 establece especificamente que no regula los productos destinados a elaboracion ulterior o para usos dietéticos especiales, contenido reducido o
bajo de azucares, o donde las propiedades edulcorantes han sido sustituidas total o parcialmente por edulcorantes aditivos alimentarios.
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Dosis Justificacion
Aditivo SIN mAX. Notas Tramite/ | Clase funcional del tecnolpglca Observaciones Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado SIN proporcionada del GTe
por la CCPFV28
amplia y con nota
menos restrictiva
Se utilizan como UE, Chile: apoyan
antioxidantes en la solicitud de mas
la categoria 04.1.2 | informacion
en frutas .
elaboradas, sin RU: no permite el No trasladar de Ia} categoria 04.1.%.2.
No se ha proporcionado informacion
embargo, en la uso en la sobre el uso
mayoria de las categoria 4.1.2.5.
307a. b normas sobre La propuesta no
T L productos no se esta justificada
TOCOFEROLES c 200 Antioxidantes permiten tecnolégicamente

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.6 (Productos para untar a base de fruta (p. €j. el “chutney”), excluidos los productos de la categoria de alimentos 04.1.2.5)

Normas sobre productos correspondientes: 160-1987: incluye reguladores de la acidez y sustancias conservadoras especificos.

Dosis Justificacion
Aditivo SIN mAX. Notas Tramite / Clase funcional del tecnolgglca Observaciones Propuesta del GTe
(ma/kg) Aprobado SIN proporcionada del GTe
por la CCPFV28
Se utilizan como %’% 32%22
antioxidantes en la informacion
categoria 04.1.2 en
frutas elaboradas, . . No trasladar de la categoria
sin embargo, en la RU: no permite el’ 04.1.2.2. No se ha proporcionado
. uso en la categoria | . -
mayoria de las 4126 La informacion sobre el uso
normas sobre e ¢ t4
307a, b, productos no se jF:Jr;)tri)fEchst no esta
TOCOFEROLES c 200 Antioxidantes permiten tecnolégicamente
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Categoria de alimentos N.2 04.1.2.7 (Frutas confitadas)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Justificacion

. Dosis Tramite / Clase funcional del tecnolégica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas bad . d del Propuesta del GTe
(ma/kg) Aprobado SIN proporcionada por el GTe
la CCPFV28
Se utilizan como M: apoya,m
antioxidantes en la :ifzsrl:;ggnde mas
categoria 04.1.2 en
frutas elaboradas, . . No trasladar de la categoria
sin embargo, en la RU: no permite el’ 04.1.2.2. No se ha proporcionado
. uso en la categoria | . -
mayoria de las 4126 La informacion sobre el uso
normas sobre . ¢ t4
307a, b, productos no se Pr;)tpfgczsdg no esta
TOCOFEROLES c 200 Antioxidantes permiten Justim

tecnolégicamente

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.8 (Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, los revestimientos de fruta y la leche de coco)

Normas sobre productos correspondientes: 240-2003 (Productos de coco acuosos): incluye agentes de blanqueado, EEE y sustancias conservadoras especificos;
314R-2013 (Pasta de datiles): no se permiten aditivos

Dosis _ .
Aditivo SIN mAX. Notas Tramite / Clase funcional del
Aprobado SIN
(mg/kg)
XS24
0,
307a, b, XS31
TOCOFEROLES c 150 | 4R 2016 Antioxidantes

Informacion sobre las disposiciones adoptadas vigentes para
tocoferoles en la categoria 04.1.2.8 proporcionada Gnicamente para fines
de informacion

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.9 (Postres a base de fruta, incluidos los postres a base de agua con aromas de fruta)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Dosis _ .
Aditivo SIN mAX. Notas Tramite / Clase funcional del
Aprobado SIN
(mg/kg)
307a, b,
TOCOFEROLES c 150 | 15 2016 Antioxidantes

Informacion sobre las disposiciones adoptadas vigentes para
tocoferoles en la categoria 04.1.2.9 proporcionada Unicamente para fines
de informacién
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Categoria de alimentos N.2 04.1.2.10 (Productos de fruta fermentada)

Normas sobre productos correspondientes: 260-2007: incluye reguladores de la acidez, antiespumantes, antioxidantes, colorantes, agentes endurecedores,
acentuadores del sabor, sustancias conservadoras, secuestrantes y edulcorantes especificos

. Justificacion
Dosis Tramite / Clase tecnolégica Observaciones
Aditivo SIN max. Notas Aprobad funcional del - d del GT Propuesta del GTe
(ma/kg) probado SIN proporcionada e e
por la CCPFV28
Se utilizan como UE: apoya la
antioxidantes en la | solicitud de mas
categoria 04.1.2 en | informacién
frutas elaboradas, No trasladar de la categoria 04.1.2.2. No
sin embargo, enla | RU: no esta de se ha proporcionado informacion sobre el
mayoria de las acuerdo con la uso
307a, b, nor(rjnas sobre .progyest.a, no hay
S productos no se justificacién
TOCOFEROLES c 200 Antioxidantes permiten tecnolégica

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.11 (Rellenos de fruta para pasteleria)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis . .
Aditivo SIN mAX. Notas Tramite / Clase funcional del
Aprobado SIN
(mg/kg)
307a, b,
TOCOFEROLES c 150 2016 Antioxidantes

Informacion sobre las disposiciones adoptadas vigentes para
tocoferoles en la categoria 04.1.2.11 proporcionada Unicamente para

fines de informacién

Categoria de alimentos N.2 04.1.2.12 (Frutas cocidas o fritas)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis Justificacién
Aditivo SIN MAx. Notas Trarr;)ltzl Clasg flunC|onaI tecn_ologldca Obs(;er:/amones Propuesta del GTe
(mg/kg) Aprobado el SIN proporcionada por el GTe
la CCPFV28
Se utilizan como UE, Chile: apoyan
antioxidantes en la la solicitud de més
categoria 04.1.2 en informacion d
frutas elaboradas Suspender
307a, b, in emb la |RU 4 d
L sin embargo, en la RU: no esta de
TOCOFEROLES c 200 Antioxidantes mayoria de las acuerdo con la
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Justificacion
tecnolégica
proporcionada por
la CCPFV28

Observaciones
del GTe

Propuesta del GTe

normas sobre
productos no se
permiten

propuesta, no hay
justificacion
tecnolégica
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Apéndice 2: Anteproyecto de disposiciones para los ésteres de luteina de Tagetes erecta
(SIN 161b(iii)) y el acido octenilsuccinico (OSA)-goma de acacia modificada (SIN 423) en el Cuadro 3

1. Entre otros temas, la 49.2 reunién del CCFA solicité al GTe sobre la NGAA de la 50.2 reunién del
CCFA que considerase:?!

- El anteproyecto de disposiciones para los ésteres de luteina de Tagetes erecta (SIN 161b (iii)) y el
acido octenilsuccinico (OSA)-goma de acacia modificada (SIN 423) en el Cuadro 3

Informacién general

2. La 82.% reunion del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) evaluo la
inocuidad de los ésteres de luteina de Tagetes erecta (SIN 161b(iii)) y el acido octenilsuccinico (OSA)-goma
de acacia modificada (SIN 423). Ese examen dio lugar a una ingesta diaria aceptable "no especificada" para
ambos aditivos alimentarios. En consecuencia, la 82.* reunion del JECFA recomend6 que la 50.2 reunion del
CCFA incluyese disposiciones para ambos aditivos alimentarios en el Cuadro 3 de la NGAA vy distribuyera
las disposiciones para que se formulen observaciones en el Tramite 3.2 La 49.2 reuniéon del CCFA acord6
incluir disposiciones para los ésteres de luteina de Tagetes erecta (SIN 161b(iii))) y acido octenilsuccinico
(OSA)-goma de acacia modificada (SIN 423) en el Cuadro 3 de la NGAA y pidi6é al GTe sobre la NGAA de la
50.2 reunién del CCFA que distribuyera esas disposiciones del Cuadro 3 para que se formularan
observaciones en el Tramite 3.3

3. La 49.2 reunién del CCFA también acord6 pedir que se proporcionaran propuestas de nuevas
disposiciones para la utilizacion de los ésteres de luteina de Tagetes erecta (SIN 161b(iii)) o acido
octenilsuccinico (OSA)-goma de acacia modificada (SIN 423) en las categorias de alimentos que figuran en
el anexo del Cuadro 3, en respuesta a la carta circular en que se solicitan propuestas de nuevas
disposiciones y/o revisién de disposiciones adoptadas sobre aditivos alimentarios.*

Documento de trabajo

4, El GTe distribuy6 dos circulares para que se formularan observaciones. Este documento se divide
en dos anexos:

a. En el anexo 1 se presentan recomendaciones sobre el anteproyecto de disposiciones en el
Cuadro 3 para los ésteres de luteina de Tagetes erecta (SIN 161b(iii)) y el acido
octenilsuccinico (OSA)-goma de acacia modificada (SIN 423). Las disposiciones sometidas
a debate se presentan en el formato del Cuadro 3 de la NGAA.

b. En el anexo 2 se proporcionan recomendaciones de la Presidencia del GTe sobre el
procedimiento para el examen de los proyectos y anteproyectos de disposiciones del
Cuadro 3. El anexo 2 incluye el debate de fondo sobre el tema.

5. En el presente documento se ofrecen recomendaciones. Esas recomendaciones se basan en un
enfoque consensuado teniendo en cuenta la armonizacion con las normas del Codex sobre productos
correspondientes y observaciones de los miembros del GTe a la primera y segunda circular. Las
recomendaciones estan basadas en la "ponderacién de la evidencia", es decir, a las observaciones
justificadas se les ha dado mayor importancia que a las observaciones sin justificacion.

1 REP 17/FA, parr. 109.

2 CXIFA 17/49/3, parr. 19 y Cuadro 1.

3 REP17/FA parrs. 30 y 109, y Apéndice II.
4 REP17/FA parr. 30 y Apéndice Il.
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Anexo 1 - Parte 1 - Disposiciones del Cuadro 3 para los ésteres de luteina de Tagetes erecta (SIN 161b(iii))

El GTe distribuy6 dos circulares para que se formularan observaciones. En la primera circular pidié observaciones sobre el anteproyecto de disposiciones del
Cuadro 3 para el SIN 161b(iii). En respuesta a la primera circular, los miembros del GTe proporcionaron propuestas para incluir el SIN 161b(iii) como aceptable
en los alimentos regulados por determinadas normas sobre productos. En la segunda circular esas propuestas se dividieron en tres categorias y se pidieron
observaciones:

Propuesta 1- normas sobre productos en gue los aditivos del Cuadro 3 de una determinada clase funcional estan permitidos en general: se presenté una
propuesta para el uso del SIN 161b(iii) en CXS 117-1981. CXS 117-1981 permite, en general, los aditivos del Cuadro 3 con la clase funcional de
“colorante”.

Propuesta 2: normas sobre productos gue permiten aditivos especificos del Cuadro 3 de una clase funcional especifica: se presentd una propuesta para
el uso del SIN 161b(iii) en CXS 87-1981. CXS 87-1981 permite aditivos del Cuadro 3 especificos con la clase funcional de "colorante” cuando se utilizan
con fines decorativos Unicamente.

Propuesta 3: normas sobre productos que actualmente no permiten aditivos del Cuadro 3 de una clase funcional especifica: se presenté una propuesta
para el uso del SIN 161b(iii) en CXS 105-1981 y 141-1983. Actualmente en estas normas no se permite el uso de colorantes.

En respuesta a ambas circulares, los miembros del GTe expresaron apoyo general para la adopcion de una disposicion para el SIN 161b(iii) en el Cuadro 3. Sin
embargo, los miembros del GTe expresaron diferentes opiniones sobre las propuestas para el uso del SIN 161b(iii) en alimentos regulados por determinadas
normas sobre productos. Estas propuestas, una compilacion de las observaciones de los miembros del GTe sobre esas propuestas y una recomendacion para
cada propuesta se presentan a continuacion:
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Propuesta 2:
anadir

CXS 87-1981
"Chocolate y
productos de
chocolate"

Aceptable,
incluido en los
Clase Tra alimentos
SIN Aditivo funcional mite regulados por Observaciones del GTe* Recomendacion del GTe
del SIN las siguientes
normas sobre
productos
UE: podria aceptarla (antes de la armonizacion la norma se | Adoptar con CXS 117-
referia a "cualquier colorante que figure en el Cuadro lll de | 1981*
la NGAA?). *la necesidad de afiadir
Japoén, Brasil, Chile, India, EE. UU., IACM: apoyan la CXS 117-198l ala
Propuesta 1: adopcion disposicién puede ser
afadir ] ] o anulada por la decision
3 CXS .117-1981 ICGA: apoya la p.ropuesta .1 y no tiene ninguna objecion del GT sobre la
"Bouillon y con que se combine, por ejemplo, con la propuesta 2 armonizacion de no incluir
consomes ICGMA, EU Specialty Food Ingredients: apoyan la normas que permiten en
adopcion. Estamos a favor de la propuesta 1. general disposiciones
especificas del Cuadro 3
NATCOL: formulo6 las tres propuestas. Apoya las (véase el tema 4(b) del
Esteres propuestas 1, 2y 3. programa)
de
.. | luteina UE: debatir ulteriormente. Debe proporcionarse justificacion | Debatir mas
161b(iil) | 4o Colorantes tecnoldgica en lugar de preguntar por las razones por las
Tagetes que el uso podria no ser apropiado.
erecta

Nota: originariamente la CS 87-1981 se referia solo al SIN
175 oro y el SIN 174 plata. La labor de armonizacion
reconocid y acepté disposiciones sobre colorantes
adoptadas en la categoria 5.1.4.

NATCOL: formul6 las tres propuestas. Apoya las
propuestas 1, 2y 3.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta 2

Presidente del GTe - se han adoptado varias disposiciones
en la categoria 5.1.4 con la nota 183 (Para uso en la
decoracion de superficie solamente) sin embargo, en el
Cuadro 3 figuran varios colorantes, sin afiadir la CS 87-
1981
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UE: se opone firmemente a la utilizacion de colorantes en No afiadir CXS 105-1981
los alimentos regulados por CS 105-1981 y CS 141-1983. 0141-1983 ala
En dichas normas (probablemente) se someti6 a disposicién del Cuadro 3

consideracion la necesidad tecnoldgica de colorantes, pero | para el SIN 161b(iii)
no se reconocid. Mezclar colorantes con cacao en polvo,

Propuesta 3: masa de cacao, torta de cacao etc. podria engafiar al

afadir :

CXS 105-1981 consumidor en cuanto a la naturaleza del producto.
"Cacao en polvo" Brasil: no esta de acuerdo con el uso de colorantes en

y 141-1983 "Masa | estos productos (masa de cacao, cacao en polvo, torta de
de cacao” cacao), porque puede engafiar al consumidor sobre las

caracteristicas intrinsecas de los productos de chocolate,
en contradiccion con el punto 3.2 de la NGAA.

NATCOL: formulo6 las tres propuestas. Apoya las
propuestas 1, 2y 3.

*Observaciones generales de la Federacion de Rusia sobre el apéndice 2, anexo 1, parte 1: para el SIN 161b(iii) solo deben proporcionarse
disposiciones para los Cuadros 1y 2 de la NGAA con la nota (maximo individualmente o para la combinacién de colorantes alimentarios con limite
maximo combinado). A continuacion, se proporcionan propuestas de la Federacion de Rusia para el uso del SIN 161b(iii) segin los Cuadros 1y 2 en
respuesta a la carta circular en que se solicitan propuestas de nuevas disposiciones y/o revision de disposiciones adoptadas sobre aditivos alimentarios:

Queso procesado aromatizado - DM=100 mg/kg
Confituras, jaleas y mermeladas - DM=100 mg/kg
Pasta de pescado y pasta de crustaceos y productos de pescado fermentado- DM=100 mg/kg.
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Anexo 1- Parte 2 - Disposiciones del Cuadro 3 para el acido octenilsuccinico (OSA)-goma de acacia modificada (SIN 423)

El GTe distribuyd dos circulares para que se formularan observaciones. En la primera y segunda circular pidi6 observaciones sobre el anteproyecto de
disposiciones del Cuadro 3 para el SIN 423. En respuesta a ambas circulares, los miembros del GTe expresaron apoyo general para la adopciéon de una
disposicion para el SIN 161b(iii) en el Cuadro 3. En respuesta a la segunda circular, los miembros del GTe presentaron una propuesta de incluir el SIN 423 como
aceptable en los alimentos regulados por las normas sobre productos que permiten en general aditivos alimentarios con clase funcional de "emulsionante” o
"agente endurecedor”. Sin embargo, dado que esta propuesta de afiadir CXS 117-1981 a la disposicidn fue presentada en respuesta a la segunda circular, el GTe

no tuvo oportunidad de formular observaciones sobre la propuesta.

Propuesta 1- disposicién tal como es: los miembros del GTe expresaron apoyo general para la adopcion de una disposicion para el SIN 423 en el

Cuadro 3.

Propuesta 2: normas sobre productos que permiten en general aditivos del Cuadro 3 de una clase funcional especifica: se presentdé una propuesta para

el uso del SIN 423 en CXS 13-1981, 66-1981, 117-1981, 309R-2011 y 254-2007. Estas normas han sido todas armonizadas con la NGAA, aparecen en
la seccién del Cuadro 3 "Referencias a normas sobre productos para aditivos del Cuadro 3 de la NGAA" y en general permiten aditivos del Cuadro 3 con

la clase funcional de "emulsionante" o "agente endurecedor".

A continuacion, se presenta una compilacion de las observaciones de los miembros del GTe y una recomendacion sobre la disposicion:

Aceptable, incluido en
Clase Tré los alimentos Recomendacién de la
SIN Aditivo funcional mite regulados por las Observaciones del GTe* Presidencia del GTe
del SIN siguientes normas
sobre productos
Propuesta 1: adoptar Japon, Brasil, Chile, India, Malasia, EE. UU., | ygase la recomendacion de
COmo es ICGMA, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion | |5 propuesta 2.
Adoptar con CXS 13-1981,
Acido 66-1981, 117-1981, 309R-
octenilsu . 2011 y 254-2007*
ceinico Emulsionan _ s
(OSA)- tes, *I_a nec_efs,ldad de afiadir a la
423 goma de agentes 3 | Propuesta 2: afiadir Japon: propone afadir las normas sobre disposicion estas normas del
acacia endurecedo CXS 13-1981, 66-1981, | productos enumeradas. Permiten los Codex puede ser anulada por
modifica | €S 117-1981, 309R-2011y | emulsionantes o los agentes endurecedores que | 1& decision del GT sobre
da 254-2007 figuran en el Cuadro 3 de la NGAA. armonizacion de no incluir
normas con autorizaciones
generales en disposiciones
especificas del Cuadro 3
(véase el tema 4(b) del
programa)
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*QObservaciones generales de la Federacion de Rusia sobre el apéndice 2, anexo 1, parte 2: el SIN 423 solo deberia tener disposiciones para los
Cuadros 1y 2 de la NGAA. A continuacion, se proporcionan propuestas de la Federacion de Rusia para el uso del SIN 423 segun los Cuadros 1y 2 en
respuesta a la carta circular en que se solicitan propuestas de nuevas disposiciones y/o revision de disposiciones adoptadas sobre aditivos alimentarios:

Frutas y hortalizas glaseadas enlatadas 10 g/kg;

Salsas 10 g/kg;

Bebidas con valor energético reducido y bebidas a base de zumos 1 g/kg.
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Anexo 2 - Propuesta de la Presidencia del GTe: procedimientos para el examen de proyectos y anteproyectos de
disposiciones del Cuadro 3

A) Procedimiento inicial

En la segunda circular se presentd una propuesta de la Presidencia del GTe para establecer los criterios y un
procedimiento para la insercion de disposiciones del Cuadro 3 en el Tramite 2 del procedimiento de tramites y distribuir
esas disposiciones en el Tramite 3. La propuesta incluia las recomendaciones 1 y 2 que se indican a continuacion, y fue
presentada para su consideracién con la intencién de mantener los recursos del CCFA y asegurar que el comité no
somete a debate disposiciones en el GTe y GTP de la NGAA sobre las que ya existe un consenso.

Al hacer esta propuesta, la Presidencia sefiala que los principales criterios para la insercion de un aditivo alimentario en
el Cuadro 3 de la NGAA estan bien consolidados y son concisos. Esos criterios principales son que el aditivo alimentario
tenga:

a. una IDA del JECFA "no especificada"; y
b. un ndmero del SIN y clase funcional

El CCFA ha sido inconsecuente en el proceso en que el Comité recomienda la adopcién de disposiciones en el Cuadro
3 de la NGAA. En algunas reuniones el CCFA adoptd una disposicién sobre un aditivo del Cuadro 3 de la NGAA en la
misma sesién en que recibid la evaluacion del JECFA de "no especificada" para el aditivo como parte del tema 3(a)
permanente del programa CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS POR LA FAO/OMS Y POR LA ## REUNION
DEL COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOS EN ADITIVOS ALIMENTARIOS (JECFA). En cambio, en otras
sesiones el CCFA distribuy6 la disposicion del Cuadro 3 para que el GTE sobre la NGAA formulara observaciones antes
de la adopcién de la disposicion del Cuadro 3 en la siguiente reunion.

Consciente de los recursos del CCFA y también de la necesidad de seguir el procedimiento de tramites, la Presidencia
recomienda que el GTE, y posteriormente la 50.* reunién del CCFA, consideren los criterios 1 y 2 que se analizan a
continuacién, como los criterios para la insercion automatica de una disposicion sobre un aditivo del Cuadro 3 en el
Tramite 2 del procedimiento de tramites.

Recomendacién 1:

La Presidencia recomienda que el GTP recomiende a la sesién plenaria los siguientes criterios para la insercion
automatica de una disposicién del Cuadro 3 en el Tramite 2 del procedimiento de tramites.

1) una IDA del JECFA "no especificada”; y

2) un namero del SIN y clase funcional

En el supuesto que un aditivo tenga una IDA "no especificada" y un numero del SIN y clase funcional, la publicacién de
una IDA del JECFA "no especificada" en el tema 3(a) del programa antes de la sesién plenaria puede considerarse una
distribucién de la disposicién para que se formulen observaciones en el Tramite 3. De esta forma, el Comité podria
recomendar la aprobacién de la disposicion en el Tramite 5/8 en la misma sesién en que recibié la evaluacion del
JECFA de "no especificada" del aditivo. Si el CCFA no puede alcanzar un consenso sobre la adopcién, la disposicién se
distribuiria para que se formularan observaciones para tomar una decisiéon en la proxima sesion. Ese procedimiento
estaria en consonancia con el procedimiento de tramites y mantendria también los recursos del CCFA asegurando que
el Comité no somete disposiciones a debate en el GTe y el GTP de la NGAA sobre las que ya existe un consenso.
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Recomendacioén 2:

Si un aditivo cumple con los principales criterios que se tratan en la recomendacion 1, la publicacion de la IDA de "no
especificada” del JECFA en el tema 3(a) del programa del CCFA CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS POR
LA FAO/OMS Y POR LA ## REUNION DEL COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOS EN ADITIVOS
ALIMENTARIOS (JECFA) puede considerarse una distribucion de la disposicién para formular observaciones en el
Tramite 3. De esta forma, el CCFA puede recomendar la aprobacién de la disposicion en el Tramite 5/8 en la misma
sesion en que el Comité examina la evaluacion del JECFA de "no especificada” para el aditivo.

Observaciones del GTe sobre las recomendaciones 1y 2:

Japoén: el Japdn agradece los esfuerzos de los Estados Unidos de América, como presidente del GTe sobre la NGAA. A la
propuesta de la Presidencia sobre los criterios para la insercién de disposiciones del Cuadro 3 en el Tramite 2 del procedimiento
de tramites y la distribuciéon de esas disposiciones en el Tramite 3 nos gustaria ofrecer nuestras observaciones generales que
figuran a continuacién:

El Japdn apoya las dos recomendaciones propuestas, dado que esas practicas ayudaran a mantener los recursos del CCFAy a
estar en consonancia con los procedimientos del Codex. A fin de mejorarlas y aclararlas, el Japon desea hacer una propuesta
adicional sobre esta cuestion.

En la practica actual, los documentos del tema 3(a) del programa incluyen solo: 1) los nimeros del SIN; 2) los nombres de los
aditivos alimentarios; 3) las ingestas diarias aceptables (IDA) y otras recomendaciones de seguridad o toxicoldgicas e
informacién sobre la exposicion alimentaria; y 4) la accién recomendada por el CCFA.

El Japon propone que el proyecto de disposiciones del Cuadro 3 de la NGAA se incluya también en el documento del tema 3(a)
del programa. Ello se debe a que los miembros del Codex necesitan comprobar si la informacién necesaria figura en el Cuadro
3 de la NGAA, es decir, el nimero del SIN, el nombre del aditivo, la clase funcional y aceptable, incluyendo los alimentos
regulados por las siguientes hormas sobre productos. En concreto, es importante que el CCFA considere si el uso propuesto del
aditivo del Cuadro 3 es aceptable en los alimentos regulados por determinadas normas para las que ya se han realizado los
trabajos de armonizacion. Algunas normas sobre productos permiten en general aditivos alimentarios del Cuadro 3 con clases
funcionales especificas. Cuando los aditivos alimentarios a examinar en el CCFA tengan esas clases funcionales, los nimeros
de referencia de dichas normas sobre productos deben especificarse en la columna: "Aceptable, incluido en los alimentos
regulados por las siguientes normas sobre productos” como un punto de partida para el debate. En el cuadro siguiente nos
gustaria dar como referencia un ejemplo de anteproyecto de disposiciones sobre aditivos alimentarios para los ésteres de
luteina de Tagetes erecta (SIN 161b(iii)) y el acido octenilsuccinico (OSA)-goma de acacia modificada (SIN 423) en el Cuadro 3
de la NGAA.

Cuadro. Anteproyecto de disposiciones sobre aditivos alimentarios en el Cuadro 3 de la NGAA (TRAMITE 3)

Aceptable, incluido en los
N.° del SIN Aditivo Clase funcional allmer_ltos regulados por las
siguientes normas sobre
productos
161b(iii) Esteres de luteina de Colorantes CS 117-1981
Tagetes erecta
423 Acido octenilsuccinico Emulsionantes, agentes CS 254-2007, CS 66-1981, CS 57-
(OSA)-goma de acacia endurecedores 1981, CS 309R-2011, CS 117-1981
modificada

Unién Europea: la Unién Europea agradece los esfuerzos de la Presidencia para agilizar la insercion de aditivos con IDA no
especificada en el Cuadro 3. En este estadio la Unidn Europea no tiene una posicion clara sobre la propuesta.
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Canada: apoya los criterios propuestos por la Presidencia para la insercion de aditivos con IDA no numéricas en el Cuadro 3 de
la NGAA.

En particular, el criterio 1) es el Unico criterio prescrito especificamente en la seccion del Manual de procedimiento:
Procedimientos para examinar la incorporacion y revision de disposiciones sobre aditivos alimentarios en la Norma general para
los aditivos alimentarios necesarios para la incorporacion de un aditivo con una IDA no numérica en el Cuadro 3. El criterio 2)
es, evidentemente, un criterio necesario para la incorporacion de cualquier aditivo en la NGAA. Teniendo esto en cuenta, el
Canada sugiere que seria inapropiado exigir requisitos adicionales distintos de los propuestos en la recomendacion 1 para la
insercién de disposiciones sobre aditivos con IDA no numéricas en el Cuadro 3.

Pese a lo anterior, el Canada no se opondria a la posibilidad de que un miembro pudiera plantear una objecién a la
incorporacioén de un aditivo en el Cuadro 3, por una razén valida que tendria que ser apoyada por el Comité.

Recomendacion 1:
Brasil, Malasia, Jap6n: apoyan la recomendacion 1

ICGA, ICGMA, ICBA: apoyan la recomendacion 1. Creemos que aumentara la eficiencia y reducira los retrasos
innecesarios cuando existe acuerdo y no hay ningln problema de seguridad.

Federacion de Rusia: segun lo especificado en la Secciéon 3.2 del Preambulo de la NGAA, los criterios para la
insercién automatica de disposiciones sobre aditivos alimentarios del Cuadro 3 en el Tramite 2 del procedimiento
de tramites deben ser las recomendaciones siguientes:

1) una IDA del JECFA "no especificada”, y

2) un numero del SIN y clase funcional, y

3) sirve para una o mas funciones tecnolégicas y no engafia al consumidor

Recomendacion 2:
Canada, Japon, Brasil, Malasia, ICGA, ICGMA, ICBA: apoyan la recomendacion 2.

Federacion de Rusia: en el supuesto que el aditivo alimentario y su &mbito de aplicacién se correspondan con
los 3 criterios indicados, puede considerarse distribuir la disposicion para que se formulen observaciones en el
Tramite 3. De esta forma, el CCFA puede recomendar la aprobacion de la disposicién en el Tramite 5/8 en la
misma sesioén en que el Comité reciba la evaluacion del JECFA de "no especificada” del aditivo.

B) Recomendaciones adicionales después del procedimiento inicial

En la elaboracion del informe del GTe se observéd que las propuestas de disposiciones para el Cuadro 3 pueden clasificarse en
tres categorias con base en la insercién del aditivo como aceptable en los alimentos regulados por determinadas normas sobre
productos. Esas categorias se describen a continuaciéon. Al elaborar el informe del GTe se observé también que el
procedimiento inicial para los aditivos del Cuadro 3 que se recoge en las recomendaciones 1y 2 podria no ser suficiente para
propiciar un debate adecuado dentro del CCFA para algunas de estas categorias. En esta Seccion del anexo 2 del apéndice 2,
la Presidencia del GTe propone mas recomendaciones, ademas de las presentadas en el "procedimiento inicial" para abordar
las categorias que no pueden ser abordadas por las recomendaciones 1y 2. En ese caso, las recomendaciones 1 y 2 todavia
podrian aplicarse para permitir la adopcién eficaz de la disposicién del Cuadro 3 para uso general. Sin embargo, podrian
necesitarse medidas adicionales (como se expone a continuacién) para permitir el uso de los aditivos del Cuadro 3 en los
alimentos regulados por las normas sobre productos con listas restringidas a aditivos especificos del Cuadro 3 de una
determinada clase funcional.
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Categoria 1: normas sobre productos que permiten en general aditivos del Cuadro 3 de una clase funcional
especifica: el GT sobre la armonizacion esta trabajando en una propuesta para no incluir normas sobre productos
que permiten en general aditivos del Cuadro 3, o que permiten en general aditivos del Cuadro 3 de una clase
funcional determinada, en disposiciones especificas del Cuadro 3 (véase el tema 4(b) del programa). Si la
propuesta del GT sobre la armonizacion se aprueba, las recomendaciones 1 y 2 anteriores podrian ser
suficientes para permitir que las disposiciones de esta categoria sean aprobadas.

Categoria 2 - normas sobre productos que permiten aditivos especificos del Cuadro 3 de una clase funcional
determinada en que la cateqgoria de alimentos correspondiente no figura en el anexo del Cuadro 3: en la NGAA,
el uso de un aditivo del Cuadro 3 como aceptable en alimentos regulados por estas normas sobre productos
podria incluirse en disposiciones especificas del Cuadro 3. La adicion de nuevos aditivos del Cuadro 3 a la norma
sobre productos requeriria un debate adecuado por el CCFA que no puede conseguirse con las
recomendaciones 1 y 2. En ese caso, las recomendaciones 1 y 2 podrian aplicarse todavia para permitir la
adopcién eficaz de la disposicion del Cuadro 3 para uso general. Sin embargo, las propuestas para modificar la
disposicién del Cuadro 3 para incluir normas sobre productos especificas en la disposicion del Cuadro 3 se
presentarian en la carta circular (CL) propuestas para revision y/o nuevas disposiciones sobre aditivos
alimentarios adoptadas en la NGAA.5> Para permitir esa opcién, podrian adoptarse revisiones del formulario
distribuido en el anexo 1 de la CL para aclarar que la CL es el mecanismo adecuado para solicitar:

Recomendacion 3:

La Presidencia del GTe recomienda que el GTP examine una propuesta de revision del anexo 1 de la circular
propuestas para revision y/o nuevas disposiciones sobre aditivos alimentarios adoptadas en la NGAA. Esto podria
facilitar la propuesta inicial de afiadir un nuevo aditivo del Cuadro 3 a estas normas sobre productos para ofrecer
informacion sobre todos los criterios descritos en la Seccién 3.2 del PreAmbulo de la NGAA.

Las revisiones (adiciones) al formulario que figura en el anexo 1 de la circular se indican en negrita.

Usos propuestos del aditivo alimentario:
O revisar una disposicion existente en los Cuadros 1 0 2 de la NGAA; o

O revisar una disposicién existente en el Cuadro 3 de la NGAA (vaya a "laintencién de la

propuesta es revisar los productos regulados por la norma sobre productos"); o

Categoria 3 - normas sobre productos donde la categoria de alimentos correspondiente figura en el anexo del
Cuadro 3: en la NGAA, el uso de un aditivo del Cuadro 3 como aceptable en alimentos regulados por estas
normas sobre productos podria incluirse en las categorias de alimentos correspondientes de los Cuadros 1y 2 de
la NGAA no del Cuadro 3. En ese caso, las recomendaciones 1 y 2 todavia podrian aplicarse para permitir la
adopcion eficaz de la disposicion del Cuadro 3 para uso general. Sin embargo, una disposicion sobre el aditivo
del Cuadro 3 en la categoria de alimentos correspondiente de los Cuadros 1y 2 de la NGAA podria presentarse a
la CL propuestas para revisién y/o nuevas disposiciones sobre aditivos alimentarios adoptadas en la NGAA.

El Cuadro 3 de la NGAA contiene la seccién "Referencias a normas sobre productos para aditivos del Cuadro 3
de la NGAA". Puede ser (til si a esta seccion se le afiade una nota para aclarar que el uso de aditivos del Cuadro
3 en las normas sobre productos donde la categoria de alimentos correspondiente figura en el Anexo del Cuadro

3, figura en los Cuadros 1y 2, no en el Cuadro 3.

Recomendacion 4:

La Presidencia del GTe recomienda que el GTP someta a debate el envio de una peticién al GT sobre la
armonizacion para considerar la revisién de la seccién del Cuadro 3 "Referencias a normas sobre productos para
aditivos del Cuadro 3 de la NGAA". La intencion de la revisién es aclarar que el uso de aditivos del Cuadro 3 en las
normas sobre productos donde la categoria de alimentos correspondiente se encuentra en el anexo del Cuadro 3,
figura en los Cuadros 1y 2, no en el Cuadro 3.

La propuesta consiste en afiadir una nota a la seccién del Cuadro "Referencias a normas sobre productos para
aditivos del Cuadro 3 de la NGAA". El texto propuesto para la nota es:

5 La carta circular correspondiente de la 50.2 reunién del CCFA es CL 2017/47-FA.
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En esta seccion hay solamente normas sobre productos donde la categoria de alimentos correspondiente
de la NGAA no figura en el Anexo del Cuadro 3. Las disposiciones sobre el uso de determinados aditivos del
Cuadro 3 en normas sobre productos donde la categoria de alimentos correspondiente de la NGAA figura en el
Anexo del Cuadro 3 pueden encontrarse en las correspondientes categorias de alimentos en los Cuadros 1y 2.

Dado que las cuestiones relativas a la categoria 2 y la categoria 3 no fueron reconocidas hasta la elaboracion del
informe del GTe, las recomendaciones 3 y 4 no fueron distribuidas al GTe para formular observaciones.
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Apéndice 3: Disposiciones sobre aditivos alimentarios con la Nota 22 en la categoria de alimentos
09.2.5

1. Entre otros temas, la 49.2 reunién del CCFA solicitd al GTe sobre la NGAA de la 50.2 reunién del
CCFA gque considerase:?!

- Disposiciones sobre aditivos alimentarios con la Nota 22 en la categoria 09.2.5 (observaciones
sobre el uso en pasta de pescado ahumado)

Informacién general

2. La 49.2 reunién del CCFA consideré propuestas para armonizar las disposiciones de la categoria
de alimentos 09.2.5 (Pescado y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados,
incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos) con CXS 311-2013 (Pescado ahumado, pescado con
sabor a humo y pescado secado con humo).? Antes de la armonizacion, la Nota 22 (“Solo para uso en
productos pesqueros ahumados”) fue afiadida a diversas disposiciones de la categoria de alimentos
09.2.5. El GTe tomé nota de que los aditivos alimentarios con disposiciones de la categoria 09.2.5 con la
nota 22 no figuraban en la norma CXS 311-2013 y, por lo tanto, no estaban justificados tecnolégicamente
en los alimentos contemplados en dicha norma. La 48.2 reunion del CCFA sefial6 que varias disposiciones
adoptadas asociadas con la Nota 22 pertenecian a aditivos alimentarios que no estaban permitidos en
CXS 311-2013. La 48.2 reunion del CCFA sefial6 también que la Seccion 1 de CXS 311-2013 define los
productos pesqueros ahumados que estan dentro del ambito de aplicaciébn de la norma. Como tal, la
48.2 reunién del CCFA revis6 la Nota 22 para que dijera “Solo para uso en productos de pescado
ahumados no normalizados segun la definicién en la Seccion 1 de la Norma para el pescado ahumado,
pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013)", y encargo al GTe sobre la
NGAA que solicitara informacion sobre el uso de los aditivos alimentarios con la Nota 22 en los productos
no normalizados seguln se definen en CXS 311-2013.3

3. El GTe sobre la NGAA de la 49.2 reunién del CCFA examind el ambito de aplicacion de los
productos no normalizados segun se definen en la Seccion 1 de CXS 311-2015 y presentd
recomendaciones para cada disposicion de la NGAA con la Nota 22.4 El grupo de trabajo presencial (GTP)
sobre la NGAA de la 49.2 reunion del CCFA concluyd que las pastas de pescado ahumado son el Gnico
producto no normalizado definido en la Seccién 1 de CXS 311-2015 que figura también en el descriptor de
la categoria de alimentos 09.2.5. EI GTP recomend6 que la Nota 22 fuera revisada para que dijera "Solo
para uso en pastas de pescado ahumado." El GTP recomend6 también que las disposiciones con la Nota
22 para las que se habia proporcionado informaciéon sobre el uso en pastas de pescado en general se
distribuyera solicitando informacién sobre el uso de esos aditivos en pastas de pescado ahumado en
particular.®

4, La 49.2 reunion del CCFA aprob6 las recomendaciones del GTP de revisar la Nota 22 para que
dijera “Solo para uso en pastas de pescado ahumado” y distribuir disposiciones especificas de la categoria
de alimentos 09.2.5 para recabar observaciones sobre el uso de esos aditivos alimentarios en pastas de
pescado ahumado.®

Documento de trabajo

5. El GTe distribuy6 dos circulares para que se formularan observaciones. En este documento se
presentan recomendaciones para suspender todas las disposiciones que son objeto de examen, salvo la
disposicion sobre rojo de remolacha (SIN 162). La propuesta se basa en que los miembros del GTe no
suministraron ninguna informacién en respuesta a la primera y segunda circular sobre la utilizacién de estos
aditivos alimentarios en pastas de pescado ahumado. Los miembros del GTe proporcionaron informacion en

1 REP 17/FA, parr. 109.

2 CXIFA 16/48/6, Apéndices 5y 6.
3 REP16/PFV, parrs. 44 - 46

4 CX/FA 17/49/7, Apéndice 4.

5 FA/49 CRD2

6 REP17/FA parr. 74
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respuesta a la primera y segunda circular que el rojo de remolacha (SIN 162) se utiliza en las pastas de
pescado ahumado.

Convenciones

6. En este documento se presentan las disposiciones que se examinan en el formato de la categoria
de alimentos 09.2.5 del Cuadro 2 de la NGAA. Se proporciona informacion sobre las normas del Codex
sobre productos correspondientes y el uso de aditivos alimentarios en esas normas sobre productos. El
documento presenta también una compilacion de las observaciones proporcionadas por miembros del GTE
a la primera y segunda circular e informacién pertinente de la 49.2 reunion del CCFA.
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Categoria de alimentos N.2 09.2.5 (Pescado y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos)

Normas sobre productos correspondientes: 167-1989, 189-1993, 222-2001, 236-2003, 244-2004, 311-2013

Tramite /
- Dosis max. aprobado C;Iase . . .
Aditivo SIN Notas < funcional del Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/kg) / anlolt'je SIN

revision
Propuesta de la 2.2 circular: suspender;
no se proporcionod dosis maxima de uso y justificacién
tecnolégica en respuesta a la 1.2 circular Suspender;

AMARANTO 123 300 22y XS311 7 Colorantes - g no se proporciont dosis

Malasia: apoya la suspension méxima de uso y
justificacién tecnoldgica

RU: en la Federacion de Rusia el uso de amaranto (SIN123)

no esta permitido en la industria alimentaria

Propuesta de la 2.2 circular: suspender;

no se proporcion6 dosis maxima de uso y justificacion

tecnolégica en respuesta a la 1.2 circular

IACM, NATCOL : es necesario para dar color a la pasta de

salmén ahumado y restablecer el color del salmén que se

ROJO DE pierde en la elaboracion, para que los productos sean mas Mantener la disposicion en

REMOLACHA 162 BPF 22y XS3ll ! Colorantes atractivos; en la NGAA figura ya una alternativa natural a el tramite actual
otros colorantes rojos para esta aplicacion. En la Union
Europea el uso en pasta de pescado en la cantidad
adecuada ya esta permitido y algunos productores de la
Unién Europea ya lo utilizan.

RU: esta de acuerdo con la propuesta de la 2.2 circular

Propuesta de la 2.2 circular: suspender;

no se proporcion6 dosis maxima de uso y justificacion S .
o ) uspender;

NEGRO tecnoldgica en respuesta a la 1.2 circular no se proporciond dosis

BRILLANTE 151 500 22 y XS311 7 Colorantes L.

(NEGRO PN) RU: esta de acuerdo con la propuesta de la 2.2 circular de .ma).q.ma de usoy .
DM = 100 mg/kg* porque la IDA es baja (0-1 mg/kg de peso justificacion tecnoldgica
corporal)

MARRON HT 155 500 22y XS311 7 Colorantes Propuesta de |a 2.2 circular: suspender; Suspender;

no se proporcion6 dosis maxima de uso y justificacion

no se proporciono dosis
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Tramite /
- Dosis max aprobado C;Iase . . .
Aditivo SIN ) Notas < funcional del Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/kg) [ afio de SIN
revision
tecnolégica en respuesta a la 1.2 circular maxima de usoy
justificacién tecnologica
RU: esta de acuerdo con la propuesta de DM = 100 mg/kg*
porque la IDA es baja (0-1,5 mg/kg de peso corporal)
Propuesta de la 2.2 circular: suspender; .
VT e Suspender;
no se proporcion6 dosis maxima de uso y justificacion no se proporciond dosis
CLOROFILAS 140 BPF 22 y XS311 7 Col t bgi a cj .
y olorantes tecnolégica en respuesta a la 1.2 circular méxima de uso y
RU: de acuerdo con la propuesta justificacién tecnoldgica
Propuesta de la 2.2 circular: suspender;
no se proporciond dosis maxima de uso y justificacion Suspender,
- a L .
CURCUMINA 100() 500 22, XS311y 7 Colorantes tecnolégica en respuesta a la 1.2 circular no se proporciono dosis
NN8 méxima de uso y
RU: esta de acuerdo con la propuesta de DM = 100 mg/kg* | justificacion tecnolégica
porgue la IDA es baja (0-3 mg/kg de peso corporal)
Propuesta de la 2.2 circular: suspender; .
i . - . o Suspender;
LUTEINA DE no se proporciond dosis maxima de uso y justificacion no se proporciond dosis
TAGETES 161b(i) 100 22y XS311 4 Colorantes tecnoldgica en respuesta a la 1.2 circular p
méxima de uso y
ERECTA ustificacion t l6ai
RU: de acuerdo con la propuesta* Justificacion tecnologica
Propuesta de la 2.2 circular: suspender;
no se proporciond dosis maxima de uso y justificacion Suspender,
AMARILLO DE tecnoldgica en respuesta a la 1.2 circular no se proporciond dosis
. 104 500 22 y XS311 7 Colorantes ap
QUINOLEINA y maxima de uso y
RU: esta de acuerdo con la propuesta de DM = 100 mg/kg* | justificacion tecnolégica
porgue la IDA es baja (0-3 mg/kg de peso corporal)
Propuesta de la 2.2 circular: suspender; .
< no se proporcionod dosis maxima de uso y justificaciéon Suspender;
DIOXIDO DE no se proporciond dosis
171 BPF 22y XS311 7 Colorantes tecnolégica en respuesta a la 1.2 circular o prop
TITANIO méxima de uso y

Malasia: apoya la suspension

justificacién tecnolégica
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Tramite /
- Dosis max aprobado C;Iase . . .
Aditivo SIN ) Notas < funcional del Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/kg) [ afio de SIN
revision

RU: no esté de acuerdo con la propuesta. El SIN 171 debe
excluirse de la lista del SIN debido a la toxicidad de los
nanocompuestos que hay en el diéxido de titanio

Nota 22: solo para uso en pasta de pescado ahumado.

- Nota XS311: excluidos los productos que correspondan a la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013).

- Nota NN8: para su uso en pescado seco y/o salado solamente

- Federacién de Rusia: * nota: de forma individual o para la combinacion con el maximo individual o la combinacién de colorantes de alimentos con un limite maximo
combinado

Observaciones del GTe

Observaciones generales de la Unién Europea:
Las observaciones de la Unién Europea son aplicables a todas las disposiciones del Apéndice 3: a falta de justificacion tecnolégica, la Unidn Europea apoya la suspension de las
disposiciones enumeradas en el Apéndice 3.
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Apéndice 4: Disposiciones relacionadas con la categoria de alimentos 01.1.1

1. Entre otros temas, la 49.2 reunién del CCFA solicité al GTe sobre la NGAA de la 50.2 reunion del
CCFA que considerase:?!

- Las disposiciones relativas a la categoria de alimentos 01.1.1 (observaciones sobre la necesidad
tecnolégica del aditivo especifico, el tipo especifico de productos alimenticios en la categoria donde se
utiliza el aditivo alimentario y la DM necesaria para conseguir la funcion de estabilizador)

- La disposicion sobre el citrato trisédico en la categoria de alimentos 01.1.1 (observaciones sobre la
necesidad tecnologica de una dosis de uso numérica o BPF)

Informacién general

2. La 48.2 reunién del CCFA revisé la estructura, el titulo y el descriptor de la categoria de alimentos
de alimentos 01.1 (Leche y productos lacteos liquidos) y sus subcategorias. Asimismo, consideré que el
ambito de aplicacion de la categoria de alimentos revisada 01.1 y sus subcategorias 01.1.1 (Leche liquida
(natural/simple)), 01.1.3 (Suero de mantequilla liquido (natural/simple)) y 01.1.4 (Bebidas lacteas liquidas
aromatizadas) no habia cambiado significativamente del ambito de aplicacién de las correspondientes
categorias de alimentos histéricas y, por lo tanto, decidid que no era necesario revocar o suspender las
disposiciones en las categorias de alimentos historicas, sino mas bien colocar esas disposiciones en las
correspondientes categorias de alimentos revisadas.? La 48.2 reunion del CCFA también pidi6 que el GTe
sobre la NGAA considerase esos aditivos alimentarios para verificar su pertinencia en las categorias de
alimentos revisadas.?®

3. El GTe sobre la NGAA de la 49.2 reunién del CCFA compilé observaciones sobre la conveniencia de
las disposiciones sobre aditivos alimentarios, tanto adoptados como en el procedimiento de tramites, en la
categoria de alimentos revisada 01.1 y sus subcategorias 01.1.1, 01.1.3 y 01.1.4.4 El Grupo de trabajo
presencial (GTP) sobre la NGAA de la 49.2 reunién del CCFA someti6 a debate las propuestas y la
informacién recopilada por el GTe.5

4, El GTP sobre la NGAA de la 49.2 reunién del CCFA sometié a debate los siguientes temas relativos
a las disposiciones de la categoria de alimentos 01.1.1:

a. Sobre el uso de estabilizadores en la categoria de alimentos 01.1.1 (Leche liquida (natural/simple)):
varios miembros formularon preocupaciones con respecto a que muchos estabilizadores funcionan también
como espesantes y su uso puede cambiar el caracter de los productos contemplados en esta categoria de
alimentos. También se observd que fosfatos y citratos podian utilizarse como estabilizadores en los
productos regulados por 01.1.1; por lo tanto, no se necesitan otros estabilizadores. Sin embargo, otros
miembros sefialaron que algunos tipos de productos de esta categoria de alimentos requieren el uso de
estabilizadores diferentes a fosfatos y citratos. Por lo tanto, el GTP compil6 las disposiciones sobre aditivos
con funcién de "estabilizador" en la categoria de alimentos 01.1.1 que los miembros habian apoyado® y
recomendd que esas disposiciones se mantengan en su tramite actual y se distribuyan para formular
observaciones.

b. Sobre el uso general de citrato trisddico (SIN 331(iii))) en los productos UHT y productos
esterilizados regulados por la categoria de alimentos 01.1.1: una organizacién miembro indicé que el uso de
citrato trisddico (SIN 331(iii)) debia tener una dosis de uso numérica. Sin embargo, también se someti6 a
debate que el citrato trisodico (SIN 331(iii)) tiene una IDA del JECFA "no especificada" y que la practica
normal de este Comité es asignar una dosis de uso maxima segun BPF para tales aditivos. En los casos en
que se utilizaban dosis de uso numéricas para los aditivos alimentarios con una IDA del JECFA "no
especificada", se debia proporcionar la justificacion tecnoldgica de una dosis de uso numérica. Con el fin de
dar tiempo para proporcionar informacion sobre la necesidad tecnolégica de una dosis de uso numeérica, el
GTP recomendd que esta cuestién se sometiera a debate en la sesién plenaria.

1 REP 17/FA, parr. 109.

2 REP 16/FA, parrs. 78-86.

3 REP 16/FA, parr. 101.

4 CX/FA 17/49/7, Apéndice 5.

5 FA/49 CRD2

6 Esas disposiciones fueron compiladas en FA/49 CRD 2, anexo 3, parte B.
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5. La CCFA49 convino en:

a. Mantener los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios en la categoria
de alimentos 01.1.1 con funcion de estabilizador, que figuran en el anexo 3, parte B del documento CRD2
de la 49.2 reunién del CCFA, asi como la disposicion sobre celulosa microcristalina (goma de celulosa) (SIN
460(ii)), en su tramite actual. El CCFA, en su 49.2 reunion, pidié también que el GTe sobre la NGAA de la
50.2 reunién del CCFA distribuyera esas disposiciones y solicitara informacién sobre: (i) la justificacion
tecnolédgica del aditivo especifico; y (ii) tipos especificos de productos alimenticios en que se utiliza el
aditivo; v (iii) las dosis de uso necesarias para lograr la funcién tecnol6gica como estabilizador.”

b. Encargar al GTe sobre la NGAA de la 50.2 reunién del CCFA que solicitara observaciones sobre la
necesidad tecnolégica de una dosis de uso numérica o BPF para el citrato trisddico (SIN 331(iii)) en la
categoria de alimentos 01.1.1.8

Documento de trabajo

6. El GTe distribuy6 dos circulares para que se formularan observaciones. En este documento se
presentan propuestas para ese apéndice divididas en dos anexos:

a. El anexo 1 presenta las propuestas de disposiciones especificas en la categoria de alimentos 01.1.1
con funcién de estabilizadores. Las observaciones de los miembros GTe sobre disposiciones especificas
han sido recogidas y resumidas, y se presentan con la disposicién. Las observaciones generales de los
miembros del GTe que no son especificas a ninguna de las disposiciones se presentan al final del anexo 1.

b. El anexo 2 presenta una recomendacion sobre la propuesta de adoptar una disposicion sobre citrato
trisédico (SIN 331(iii)) segln BPF en la categoria de alimentos 01.1.1. Al final del anexo 2 se presentan las
observaciones de los miembros del GTe sobre las observaciones de la primera y segunda circular.

7. En este documento se presentan recomendaciones para cada disposicion (aprobar, aprobar con
revision, suspender, solicitar informacion). Estas recomendaciones se basan en un enfoque consensuado
teniendo en cuenta observaciones de los miembros del GTE a la primera y segunda circular. Las
recomendaciones estan basadas en la "ponderacion de la evidencia", es decir, a las observaciones
justificadas se les ha dado mayor importancia que a las observaciones sin justificacion.

Convenciones

8. Las disposiciones se presentan en el formato de las categorias de alimentos que figuran en el
Cuadro 2 de la NGAA. El documento presenta también una compilacion de las observaciones
proporcionadas por miembros del GTe a la primera y segunda circular e informacion pertinente de la
49 2reunion del CCFA.

" REP17/FA parrs. 81y 109.
8 REP17/FA parrs. 77, 78 y 109.
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Categoria de alimentos N.2 01.1.1 (Leche liquida (natural/simple))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis . Clase
Aditivo SIN max. Notas r;ll-ir'?e funcional Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/kqg) del SIN
Propuesta de la 2.2 circular: adoptar a DM de 400; afiadir la
nueva nota "solo para uso en leches UHT".
Solicitar informacion sobre el uso en contraposicion con fosfatos
y citratos.
Solicitar debate ulterior sobre la limitacion de
emulsionantes/estabilizadores a fosfatos y citratos en un
contexto en que los aditivos sometidos a debate son aditivos del
Cuadro 3.
Incrementa . i .
dores del Chile: no esta de acuerdo con la propuesta de la 2.2 circular,
volumen, porque los aditivos que se estudian realizan la funcién
sustancias | tecnolégica de espesante, que no es necesaria en esta
inertes, categoria de alimentos, ya que podria alterar sus caracteristicas I
emulsionan 9 . yaquep ) ., Adoptar a DM de 400; afadir la nueva nota
sensoriales. Actualmente, el Codex permite en esta categoriael | N
tes, uso de fosfatos y nitratos como estabilizadores, ya que esta solo para uso en leches UHT"; la nueva nota
CARRAGENINA 407 10 000 7 agentes A y L »yad . “solo para usos como
lificant justificado en el caso de la leche liquida natural con tratamiento . . N
gelimcantes, | " L " emulsionante/estabilizador
agentes de | térmico, por lo que no es necesario incorporar nuevos aditivos
glaseado, con otras funciones tecnolégicas.
humectantes,
estabilizado | UE: se opone rotundamente. El tratamiento a alta temperatura
res, (superior a la del tratamiento UHT estandar) no es necesario ni
espesantes | geseable desde el punto de vista de la calidad/nutritivo. La

Unién Europea tiene dudas sobre la necesidad de un largo
periodo de conservacion de las leches UHT almacenadas a
30°C o mas.

En contraposicién con los fosfatos y citratos, la carragenina tiene
propiedades de gelificacién y espesantes muy fuertes. Esas
propiedades cambian la naturaleza de la leche liquida.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréa
mite

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

ICGMA: apoya la adopcién basada en la justificacién
tecnologica sefialada en las observaciones a la primera circular.
Podemos apoyar la propuesta de la segunda circular, incluida la
dosis numérica de uso de este aditivo del Cuadro 3 debido a las
preocupaciones sefialadas por otros miembros del Codex y la
sensibilidad de esta categoria. Las diferencias funcionales entre
la carragenina y los fosfatos/citratos que le han sido sefialadas a
ICGMA guardan relacién con el rendimiento de estabilizacion de
las proteinas a tratamientos térmicos mas altos en que el
tratamiento térmico se realiza durante un periodo mas largo que
el tradicional tratamiento de UHT. La carragenina ofrece una
interaccion Unica de las proteinas en la leche, necesaria para
estos tratamientos mas rigurosos, que los fosfatos y citratos no
proporcionan en suficiente medida.

Aunque el nimero de productos que se comercializan
internacionalmente que necesitan un tratamiento térmico
sostenido tan alto puede ser limitado, sabemos que esos
productos existen. La principal aplicacién/mercado para tales
productos es en los climas célidos donde las condiciones de
almacenamiento son subdptimas para las leches UHT
tradicionales y el acceso a leches liquidas frescas que no estén
tratadas térmicamente y/o refrigeracion puede ser limitado.
Sefialamos que las observaciones que se oponen al uso de esta
sustancia en las leches UHT son casi exclusivamente de paises
o regiones donde no existen las condiciones climaticas y
medioambientales que justifican el uso de estas sustancias.
Puede ser util considerar si en los productos pueden estar
justificados tecnoldgicamente aditivos diferentes debido a
condiciones ambientales que pueden ser diferentes en todo el
mundo.

También sefialamos las observaciones generales de algunos
miembros que indican su preocupacioén por las propiedades de
espesamiento de muchas de estas sustancias. Un posible
compromiso podria ser la adicién de otra nota limitando mas el
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréa
mite

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

uso del aditivo, como "solo para uso como estabilizador."”
Aunque esto no limita la funcionalidad inherente de algunas
carrageninas, podria transmitir claramente la intencién de la
inclusion en la NGAA.

IDF: apoya la propuesta con la nota propuesta y solo en usos
como emulsionante/estabilizador.

IFAC: apoya la adopcion de esta disposicion a DM de 400 y con
la nueva nota "solo para uso en leches UHT". Ademas, nos
oponemos a la palabra "solo" porque estas gomas cumplen la
funcién técnica de evitar la separacion sin alterar el producto
lacteo.

Malasia: no apoya la adopcion.

RU: no esta de acuerdo con la propuesta

GOMA GELLAN

418

BPF

Estabilizado
res,
espesantes

Propuesta de la 2.2 circular: adoptar a DM de 400; afiadir la
nueva nota "solo para uso en leches UHT".

Solicitar informacion sobre el uso en contraposicion con fosfatos
y citratos.

Solicitar debate ulterior sobre la limitacion de
emulsionantes/estabilizadores a fosfatos y citratos en un
contexto en que los aditivos sometidos a debate son aditivos del
Cuadro 3.

Chile: no esta de acuerdo con la propuesta de la 2.2 circular,
porque los aditivos que se estudian realizan la funcién
tecnolégica de espesante, que no es necesaria en esta
categoria de alimentos, ya que podria alterar sus caracteristicas
sensoriales. Actualmente, el Codex permite en esta categoria el
uso de fosfatos y nitratos como estabilizadores, ya que esta
justificado en el caso de la leche liquida natural sometida a
tratamiento térmico, por lo que no es necesario incorporar

Adoptar a DM de 400; afadir la nueva nota
"solo para uso en leches UHT"; la nueva nota
“solo para usos como
emulsionante/estabilizador”
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréa
mite

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

nuevos aditivos con otras funciones tecnolégicas.

UE: se opone rotundamente. El tratamiento a alta temperatura
(superior a la del tratamiento UHT estandar) no es necesario ni
deseable desde el punto de vista de la calidad/nutritivo.

En contraposicién con los fosfatos y citratos, la goma gellan
tiene propiedades de gelificacion y espesantes muy fuertes.
Esas propiedades cambian la naturaleza de la leche liquida.

EU Specialty Food Ingredients: apoya la adopcién de "solo
para uso en leches UHT". Ademas, nos oponemos a la palabra
"solo" porque la goma gellan cumple la funcién tecnolégica de
evitar la separacion sin alterar el producto lacteo.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

ICGMA: apoya la adopcion. En los productos UHT la goma
gellan tiene una funcionalidad similar a la carragenina. La goma
gellan se hidrata a las temperaturas que normalmente se
alcanzan durante el proceso UHT y en la leche tiene
interacciones con las proteinas comparables a las de la
carragenina. La goma gellan puede aportar también estabilidad
mediante la formacién de estructuras que reducen los problemas
con la gelificacién durante el almacenamiento. Pese a que la
bibliografia estda menos desarrollada para la goma gellan que
para la carragenina, es probable que la funcionalidad similar
haga que la goma gellan sea méas deseable en los productos
tratados a mayor temperatura que los fosfatos y citratos. La
dosis tipica de uso no seria superior a 400 mg/kg.

IDF: apoya la propuesta con la nota propuesta y solo en usos
como estabilizador.

IFAC: IFAC apoya la adopcion basada en la justificacion
tecnologica sefialada en las observaciones a la primera circular.
Podemos apoyar la propuesta de la segunda circular, incluida la
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Dosis Tra Clase
Aditivo SIN max. Notas . funcional Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
mite
(mg/kQg) del SIN

dosis de uso numérica de este aditivo del Cuadro 3 debido a las
preocupaciones sefialadas por otros miembros del Codex y la
sensibilidad de esta categoria. Las diferencias funcionales entre
la goma gellan (como la carragenina) y los fosfatos/citratos que
le han sido sefialadas a ICGMA guardan relacién con la
capacidad de estabilizacion de las proteinas a tratamientos
térmicos mas altos en que el tratamiento térmico se realiza
durante un periodo mas largo que el tratamiento UHT
tradicional.

Aunque el nimero de productos que se comercializan
internacionalmente que necesitan un tratamiento térmico
sostenido tan alto puede ser limitado, sabemos que esos
productos existen. La principal aplicacién/mercado para tales
productos es en los climas célidos donde las condiciones de
almacenamiento son subdptimas para las leches UHT
tradicionales y el acceso a leches liquidas frescas que no estén
tratadas térmicamente y/o refrigeracion puede ser limitado.
Sefialamos que las observaciones que se oponen al uso de esta
sustancia en las leches UHT son casi exclusivamente de paises
o regiones donde no existen las condiciones climaticas y
medioambientales que justifican el uso de estas sustancias.
Puede ser util considerar si en los productos pueden estar
justificados tecnoldgicamente aditivos diferentes debido a
condiciones ambientales que pueden ser diferentes en todo el
mundo.

También sefialamos las observaciones generales de algunos
miembros que indican su preocupacién por las propiedades de
espesamiento de muchas de estas sustancias. Un posible
compromiso podria ser la adicién de otra nota limitando mas el
uso de aditivos, como "solo para uso como estabilizador”.
Aunque esto no limita la funcionalidad inherente, podria
transmitir claramente la intencién de la inclusion en la NGAA.
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréa
mite

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

Malasia: no apoya la adopcion.

U: no esta de acuerdo con la propuesta

GOMA GUAR

412

6 000

Emulsionan
tes,
estabilizado
res,
espesantes

Propuesta de la 2.2 circular: solicitar informacién sobre la dosis
de uso real en las leches UHT.

Solicitar informacion sobre el uso en contraposicién con fosfatos
y citratos.

Solicitar debate ulterior sobre la limitacion de
emulsionantes/estabilizadores a fosfatos y citratos en un
contexto en que los aditivos sometidos a debate son aditivos del
Cuadro 3.

Chile: no esta de acuerdo con la propuesta de la 2.2 circular
porque los aditivos que se estudian realizan la funcion
tecnolégica de espesante, que no es necesaria en esta
categoria de alimentos, ya que podria alterar sus caracteristicas
sensoriales. Actualmente, el Codex permite en esta categoria el
uso de fosfatos y nitratos como estabilizadores, ya que esta
justificado en el caso de la leche liquida natural con tratamiento
térmico, por lo que no es necesario incorporar nuevos aditivos
con otras funciones tecnolégicas.

UE: se opone rotundamente y se pregunta ¢,qué podria ser el
producto que contenga carragenina, mono- y diglicéridos de
acidos grasos y goma guar? ¢ Seguiria siendo leche?

La leche liquida UHT esta en el mercado de la Unidén Europea y
la Unién Europea no tiene conocimiento de ningun problema con
la gelificacién durante la conservacién y formacién de
impurezas.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

ICGMA: pese a examen ulterior, ICGMA ha sido incapaz de

Adoptar a DM de 500; afadir la nueva nota
"solo para uso en leches UHT"; la hueva nota
“solo para usos como
emulsionante/estabilizador”
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréa
mite

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

identificar informacién especifica sobre la dosis de uso numérica
de esta sustancia en los sistemas de estabilizacién en las leches
UHT. La bibliografia indica que el uso mas comun podria ser
como parte de un sistema de estabilizadores con el uso total del
sistema que va desde 50 hasta 500 mg/kg. La dificultad en
proporcionar una dosis de uso especifica guarda relacién con
los porcentajes relativos de los demas estabilizadores utilizados
en el sistema, los niveles de proteinas y el dafio a las proteinas
como consecuencia del tratamiento térmico. Dado el uso como
un componente de un sistema, es razonable suponer que la
dosis de uso individual de esta sustancia no es probable que
exceda de 500 mg/kg, si bien la dosis de uso real puede ser
mucho mas baja.

También sefialamos las observaciones generales de algunos
miembros que indican su preocupacion por las propiedades de
espesamiento de muchas de estas sustancias. Un posible
compromiso podria ser la adicién de otra nota limitando mas el
uso del aditivo, como "solo para uso como estabilizador."
Aunque esto no limita la funcionalidad inherente, podria
transmitir claramente la intencion de la inclusion en la NGAA.

IDF: apoya esta disposicién con la nota que la limita a las leches
UHT y solo para usos como emulsionante/estabilizador.

Malasia: no apoya la adopcion.

U: no esta de acuerdo con la propuesta

CELULOSA
MICROCRISTALIN
A (GEL DE
CELULOSA)

460(i)

BPF

Antiaglutinan
tes,
incrementa
dores del
volumen,
sustancias
inertes,
emulsionan
tes,

Propuesta de la 2.2 circular: adoptar; afiadir la nueva nota
"solo para uso en leches UHT".

Solicitar informacion sobre el uso en contraposicion con fosfatos
y citratos.

Solicitar debate ulterior sobre la limitacion de
emulsionantes/estabilizadores a fosfatos y citratos en un

Solicitar informacion sobre la dosis de uso real
en las leches UHT como
emulsionante/estabilizador
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N Dosis Ta | Clase . | |
Aditivo SIN max. Notas mite funcional Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/kQg) del SIN
espumantes, | contexto en que los aditivos sometidos a debate son aditivos del
agentes Cuadro 3.
gelificantes,
estabilizado | chile: no esta de acuerdo con la propuesta de la 2.2 circular,
res, porque los aditivos que se estudian realizan la funcién
espesantes

tecnolégica de espesante, que no es necesaria en esta
categoria de alimentos, ya que podria alterar sus caracteristicas
sensoriales. Actualmente, el Codex permite en esta categoria el
uso de fosfatos y nitratos como estabilizadores, ya que esta
justificado en el caso de la leche liquida natural con tratamiento
térmico, por lo que no es necesario incorporar nuevos aditivos
con otras funciones tecnoldgicas.

UE: se opone rotundamente. El tratamiento a alta temperatura
(superior a la del tratamiento UHT estandar) no es necesario ni
deseable desde el punto de vista de la calidad/nutritivo.

En contraposicion con los fosfatos y citratos, la celulosa
microcristalina tiene fuertes propiedades de gelificacién y
espesantes. Esas propiedades cambian la naturaleza de la
leche liquida.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

IDF: apoya la propuesta con la nota propuesta y solo en usos
como emulsionante/estabilizador.

IFAC: apoya la adopcion. Al igual que otras gomas, la goma de
celulosa puede utilizarse en leches naturales UHT debido a su
estabilidad al calor por la formacion de estructuras que reducen
los problemas de gelificacion durante la conservacion. Esto hace
que el producto UHT sea estable pese al tratamiento de alta
temperatura, que podria no lograrse con alternativas como
fosfatos y citratos.

Ademas, nos oponemos a la palabra "solo" porque estas gomas
cumplen la funcion tecnoldgica de evitar la separacion sin alterar
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréa
mite

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

el producto lacteo.
Malasia: no apoya la adopcion.

U: no esta de acuerdo con la propuesta

MONO- Y
DIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS

471

10 000

Antiespuman
tes,
emulsionan
tes,
estabilizado
res

Propuesta de la 2.2 circular: solicitar informacion sobre la dosis
de uso real en leches UHT.

Solicitar informacion sobre el uso en contraposicion con fosfatos
y citratos.

Solicitar debate ulterior sobre la limitacién de
emulsionantes/estabilizadores a fosfatos y citratos en un
contexto en que los aditivos sometidos a debate son aditivos del
Cuadro 3.

Chile: no esta de acuerdo con la propuesta de la 2.2 circular,
porque los aditivos que se estudian realizan la funcion
tecnolégica de espesante, que no es necesaria en esta
categoria de alimentos, ya que podria alterar sus caracteristicas
sensoriales. Actualmente, el Codex permite en esta categoria el
uso de fosfatos y nitratos como estabilizadores, ya que esta
justificado en el caso de la leche liquida natural con tratamiento
térmico, por lo que no es necesario incorporar nuevos aditivos
con otras funciones tecnoldgicas.

EFEMA: el SIN 471 se utiliza ya en algunas regiones del mundo
para estabilizar la leche UHT. En la leche UHT suele utilizarse
0,1-0,3% del SIN 471 (generalmente alrededor del 0,1%).

Con respecto al uso en contraposicién con los fosfatos y citratos
en concreto, hay que tener en cuenta que los mono- y
diglicéridos mejoran la estabilidad de la emulsion en la leche que
sobre todo es importante en la leche UHT donde se pide un
largo periodo de conservacion (6-12 meses) a temperatura
ambiente. Por tanto, su uso prolonga su periodo de

Adoptar a DM de 1 000; afiadir la nueva nota
"solo para uso en leches UHT"; la nueva nota
“solo para usos como
emulsionante/estabilizador”
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréa
mite

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

conservacion, conserva el sabor y compensa las variaciones
estacionales en la leche. Los mono- y diglicéridos acttan en la
fase intermedia entre la fase de agua y los glébulos de grasa,
evitando la coalescencia de los glébulos de grasa con el tiempo.
Esto significa que los mono- y diglicéridos controlan la
cristalizacién de la grasa, retrasando la cremosidad y la
separacion en la leche. Los consumidores consideran la
cremosidad y la separacion como un defecto y puede conducir a
al retiro de los productos. Los fosfatos y citratos no tienen el
mismo efecto en la estabilidad de la emulsién, tienen mas efecto
en la estabilidad de las proteinas. Por tanto, el uso de mono-y
diglicéridos es un suplemento para el uso de fosfatos y citratos.

UE: se opone rotundamente. La informacién proporcionada
indica el cambio del caracter de la leche liquida. Un periodo de
conservacion adecuado es factible con el tratamiento UHT
estandar y buenas condiciones de higiene (fomento de la salud
publica) y procesamiento.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

ICGMA: pese a examen ulterior, ICGMA ha sido incapaz de
identificar informacidon especifica sobre la dosis de uso numérica
de esta sustancia en los sistemas de estabilizacion en las leches
UHT. La bibliografia indica que el uso mas comun podria ser
como parte de un sistema de estabilizadores con el uso total del
sistema que va desde 50 hasta 1 000 mg/kg. La dificultad para
proporcionar una dosis de uso especifica guarda relacién con
los porcentajes relativos de los demas estabilizadores utilizados
en el sistema, los niveles de proteinas y el dafio de las proteinas
como consecuencia del tratamiento térmico. Dado el uso como
un componente de un sistema, es razonable suponer que la
dosis de uso individual de esta sustancia no es probable que
exceda de 1 000 mg/kg, si bien la dosis de uso real puede ser
mucho mas baja.
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Dosis Tra Clase
Aditivo SIN max. Notas . funcional Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
mite
(mg/kQg) del SIN

También sefialamos las observaciones generales de algunos
miembros que exponen su preocupacion por las propiedades de
espesamiento de muchas de estas sustancias. Un posible
compromiso podria ser la adicién de otra nota limitando mas el
uso del aditivo, como "solo para uso como estabilizador".
Aunque esto no limita la funcionalidad inherente, podria
transmitir claramente la intencion de la inclusion en la NGAA.

IDF: apoya esta disposicién con la nota que lo limita a las leches
UHT y solo para usos como emulsionante/estabilizador.

IFAC: los mono- y diglicéridos de acidos grasos pueden
utilizarse para reducir la tensién superficial de la leche, que evita
la acumulacién de capas de suciedad y permite tiempos mas
prolongados de funcionamiento del equipo, lo cual no podria
lograrse con alternativas como los fosfatos y los citratos. La DM
necesaria para lograr esta funcion es de 10 000 mg/kg. IFAC
considera que debe afadirse la Nota 227.

Con respecto a la solicitud de informacién sobre las dosis de uso
reales en leches UHT, la dosis de uso recomendada en la leche
UHT es de 1 000 ppm = 0,1%

Con respecto a la solicitud de informacion sobre el uso en
contraposicion con fosfatos y citratos, los fosfatos y los citratos
ejercen estabilidad en las proteinas mediante la union de iones y
el ajuste del pH. Los mono- y diglicéridos controlan la
cristalizacion grasa y evitan la cremosidad durante el
almacenamiento. El uso de mono- y diglicéridos es un
suplemento para el uso de fosfatos y citratos. Ademas, los
mono- y diglicéridos prolongan el periodo de conservacion,
conservan el sabor y compensan las variaciones estacionales en
la leche.

U: no esta de acuerdo con la propuesta
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N Dosis Ta | Clase . | |
Aditivo SIN max. Notas mite funcional Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/kQg) del SIN
Propuesta de la 2.2 circular: adoptar; afiadir la nueva nota
"solo para uso en leches UHT".
Solicitar informacion sobre el uso en contraposicion con fosfatos
y citratos.
Solicitar debate ulterior sobre la limitacion de
emulsionantes/estabilizadores a fosfatos y citratos en un
contexto en que los aditivos sometidos a debate son aditivos del
Cuadro 3.
Chile: no esta de acuerdo con la propuesta de la 2.2 circular,
porque los aditivos que se estudian realizan la funcién
Incrementa - .
dores del tecnoldgica de espesante, que no es necesaria en esta
volumen, categoria de alimentos, ya que podria alterar sus caracteristicas Solicitar inf y bre la dosis d |
agentes de | sensoriales. Actualmente, el Codex permite en esta categoria el olicitar informacion sobre a dosis de uso rea
POLIDEXTROSAS | 1200 BPF 7 glaseado, | uso de fosfatos y nitratos como estabilizadores, ya que esta en leches UHT como emulsionante/estabilizador
humectantes, | justificado en el caso de la leche liquida natural con tratamiento
estabilizado | térmico, por lo que no es necesario incorporar nuevos aditivos
res, con otras funciones tecnoldgicas.
espesantes

UE: se opone rotundamente. La informacién proporcionada
indica claramente la intencién de cambiar el caracter de la leche
liquida.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

IFAC: apoya la adopcion. La polidrextrosa afiade cuerpo a las
leches de contenido bajo o reducido de grasa, contribuye al
sabor y la percepcién de cremosidad y asi aumenta la
aceptabilidad organoléptica para los consumidores. Mientras los
consumidores siguen buscando maneras de reducir la ingesta
caldrica, instrumentos como las polidextrosas permiten a los
fabricantes ofrecer productos aceptables con menos calorias,
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Dosis Tra Clase
Aditivo SIN max. Notas mite funcional Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/kQg) del SIN
incluyendo leches de bajo contenido en grasa y sin grasa.
Malasia: no apoya la adopcion.
RU: no esta de acuerdo con la propuesta
Incrementa
dores del
volumen, . . .
sustancias Propue.sta de I.a 22 C|r§}JIar. suspender; no se ha
inertes, proporcionado informacién sobre el uso.
emulsionan
tes, UE: apoya la suspension
Suspender; no se ha proporcionado informacion
ALGINATO DE espumantes, . 5 P prop
401 BPF 4 agentes Malasia: no apoya la adopcion sobre el uso
SODIO -
gelificantes,
agentes de | RU: no esta de acuerdo con la propuesta
glaseado,
humectantes,
secuestrantes,
estabilizado
res,
espesantes
Propuesta de la 2.2 circular: adoptar;
Incrementa | afiadir la nueva nota "solo para uso en
dores del leches UHT".
volumen,
emulsionan S L
tes Solicitar informacion sobre el uso en
. contraposicion con fosfatos y citratos. I
CARBOXIMETILCE aggntes q P y Adoptar a DM de 1 000; afiadir la nueva nota
endurecedo "
LULOSA SODICA res, Solicitar debate ulterior sobre la limitacion "S°|° para uso en leches UHT"; la nueva nota
(GOMA DE 466 BPF 4 agentes de emulsionantes/estabilizadores a fosfatos solo para usos como )
CELULOSA) gelificantes, | y citratos en un contexto en que los aditivos emulsionante/estabilizador
agentes de | sometidos a debate son aditivos del
glaseado, | cyagro 3.
humectantes,
;e:;ablllzado Chile: no esta de acuerdo con la propuesta
espesantes de la 2.2 circular, porque los aditivos que se

estudian realizan la funcién tecnolégica de




CX/EA 18/50/7 Apéndice 4, Anexo 1 — Estabilizadores

54

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréa
mite

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

espesante, que no es necesaria en esta
categoria de alimentos, ya que podria
alterar sus caracteristicas sensoriales.
Actualmente, el Codex permite en esta
categoria el uso de fosfatos y nitratos como
estabilizadores, ya que esta justificado en el
caso de la leche liquida natural con
tratamiento térmico, por lo que no es
necesario incorporar nuevos aditivos con
otras funciones tecnolégicas.

UE: se opone rotundamente. El tratamiento
a alta temperatura (superior a la del
tratamiento UHT estandar) no es necesario
ni deseable desde el punto de vista de la
calidad/nutritivo.

En contraposicion con los fosfatos y citratos,
carboximetilcelulosa sodica tiene fuertes
propiedades de gelificacion y espesantes.
Esas propiedades cambian la naturaleza de
la leche liquida.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

IDF: apoya esta disposicién con la nota
limitandola a las leches UHT y solo para
usos como emulsionante/estabilizador.

IFAC: apoya la adopcién. Al igual que otras
gomas, la goma de celulosa puede utilizarse
en leches naturales UHT debido a su
estabilidad al calor por la formacion de
estructuras que reducen los problemas de
gelificacion durante la conservacion. Esto
hace que el producto UHT sea estable pese
al tratamiento de alta temperatura, lo cual




CX/EA 18/50/7 Apéndice 4, Anexo 1 — Estabilizadores

55
Dosis Tra Clase
Aditivo SIN max. Notas mite funcional Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/kQg) del SIN

podria no lograrse con alternativas como
fosfatos y citratos. La DM necesaria para
lograr esta funcion es de 1 000 mg/kg.

Ademas, nos oponemos a la palabra "solo"
porque estas gomas cumplen la funcién
técnica de evitar la separacion sin alterar el
producto lacteo.

Malasia: no apoya la adopcion

RU: no esté de acuerdo con la propuesta
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Observaciones generales del GTe — Anexo 1- Estabilizadores de la categoria de alimentos 01.1.1

Observaciones generales de los Estados Unidos de América:

Los Estados Unidos de América apoyan el uso de estabilizadores en los productos ultrapasteurizados (UHT) de la
categoria de alimentos 01.1.1. Generalmente, el uso de aditivos alimentarios en los productos alimenticios de la
categoria de alimentos 01.1.1 es esencial para preservar la calidad nutritiva, mejorar el mantenimiento de la calidad o
estabilidad y ayudar en la fabricacion, procesamiento o almacenamiento de estos productos. En concreto, los
estabilizadores utilizados en los productos alimenticios de la categoria de alimentos 01.1.1 estan destinados a mantener
0 mejorar la consistencia, la capacidad de retencién del agua y la textura de los productos lacteos liquidos.

Los Estados Unidos de América creen que el uso de fosfatos y citratos como estabilizadores no excluye el uso de otros
aditivos alimentarios para esa funcion tecnolégica. Los Estados Unidos de América animan al GTe a centrarse en la
necesidad tecnoldgica de aditivos alimentarios especificos, segin sea necesario, en lugar de limitar el nGmero total de
aditivos cuyo uso es aprobado. Debido a las diferencias en la efectividad de los aditivos en determinados productos de
la categoria de alimentos 01.1.1, el proceso de fabricacion, uso de aditivos patentados y las condiciones ambientales en
el pais de venta, no es conveniente comparar un aditivo sometido a consideracién con el uso tecnolégico de fosfatos y
citratos. Ademas, limitar el nimero de estabilizadores permitidos en la categoria de alimentos 01.1.1 podria dar lugar al
aumento de las concentraciones de aditivos alimentarios en las formulaciones del producto si los fabricantes se ven
obligados a cambiar a aditivos alimentarios que son menos eficaces para determinados productos.

Los Estados Unidos de América consideran que dado que muchos de los aditivos alimentarios propuestos en la
categoria de alimentos 01.1.1 son aditivos del Cuadro 3, conviene limitar su uso a BPF con el fin de lograr la funcion
tecnolégica deseada de estabilizador. Los Estados Unidos de América también consideran que estos aditivos
alimentarios son autolimitantes, una vez lograda la funcion tecnoldgica. Cualquier dosis de uso de estos aditivos
alimentarios fuera de lo necesario para la funcién de estabilizador podria afectar negativamente a las propiedades
organolépticas del producto.

Observaciones generales del Brasil:

El Brasil esta de acuerdo con las observaciones generales de la Federacion de Rusia y con la siguiente posicion de la
Unién Europea: "La Union Europea cree que el uso de aditivos alimentarios en esta categoria de alimentos, que se
encuentra en el anexo al Cuadro 3, tiene que mantenerse en el minimo necesario y no influir en las caracteristicas de la
leche. La leche es un alimento completo que es estable por si mismo."

Segun inform6 la Federacion de Rusia, la leche liquida es la base para la produccién de diversos alimentos para bebés.
Segun la seccion 4.3 del Preambulo de la NGAA, el principio de transferencia es inaceptable para los alimentos que
pertenecen a) 13.1 - Preparados para lactantes, preparados de continuacién y preparados para usos medicinales
especiales destinados a los lactantes, b) 13.2 - Alimentos complementarios para lactantes y nifios pequefios.

El Brasil sugiere que la entidad que declaré la superioridad tecnoldgica de estos aditivos en relacién con los citratos y
fosfatos presente la justificacion técnica, demostrando, incluso, que estos aditivos son capaces de inhibir el defecto de
gelificacion. El Brasil sabe que este defecto se debe principalmente a la protedlisis ejercida por enzimas
termorresistentes producidas por microorganismos presentes en la leche cruda. Esto significa que el defecto esta
relacionado con el uso de materias primas de baja calidad; por lo tanto, el uso del aditivo no esta justificado cuando no
se cumplan las buenas practicas de fabricacion (BPF).

En el Brasil, un pais tropical, el uso de citratos y fosfatos es totalmente adecuado para asegurar la estabilidad de la
leche UHT bajo condiciones de almacenamiento a temperatura ambiente (que a menudo es superior a 30 °C).

Por dltimo, el Brasil hace hincapié en que no se opone a la aprobacién de nuevos aditivos para la leche UHT, siempre
que cumplan con los principios establecidos por la NGAA. El problema es que estos aditivos, ademas de la funcién
estabilizadora, siempre fomentan cambios en la viscosidad del producto, que puede engafiar al consumidor (este
problema no ocurre con los fosfatos y citratos).

Observaciones generales de |a Federacién de Rusia:
1. La Federacion de Rusia no esta de acuerdo con el uso de este aditivo alimentario en la subcategoria “01.1.1 Leche
(natural/simple)”, la leche ultrapasteurizada (UHT) o esterilizada no esta relacionada con la modificacion de sus
caracteristicas fisicas o quimicas y no daria lugar a ningin cambio al estado de agregacion de la leche (natural/simple).
2. Composicion de la leche liquida (natural/simple):
Proteina de leche (a) (% m/m) min. 3,0%
Grasa lactea (% m/m) inferior al 10%
Acidez valorable (OT) - 20-21
Densidad, kg/m3 - 1024-1030.
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La biodisponibilidad nutritiva de la leche (natural/simple) se reducira si se utilizan incrementadores del volumen,
sustancias inertes, emulsionantes, agentes gelificantes, agentes de glaseado, humectantes, estabilizadores, espesantes
como compuestos de la leche (natural/simple), porque la funcién méas importante de estos aditivos alimentarios es la
adhesion. Todos estos aditivos alimentarios absorben una gran cantidad de agua. Las proteinas y vitaminas contenidas
en la leche (natural/simple) podrian ser absorbidas también. Estos hechos estan respaldados por mucha evidencia
cientifica. En consecuencia, el valor nutritivo se reducira si estos aditivos se utilizan en la composicion de la leche
(natural/simple).

3. El uso de estos aditivos alimentarios como compuestos de la leche (natural/simple) podria engafiar a los
consumidores. Hay un amplio campo para la adulteracién porque si se utilizan estos aditivos alimentarios se cambian
las propiedades organolépticas de la leche (natural/simple). Asi, la leche desnatada podria venderse como leche no
desnatada.

4. La leche (natural/simple) se utiliza ampliamente como un compuesto de la alimentacién infantil, para bebés y nifios
pequefios. La mayoria de estos aditivos alimentarios no esta permitida para su consumo por bebés y lactantes (véanse
los principios de transferencia de aditivos alimentarios en los alimentos).

5. No hay justificaciones tecnolégicas para utilizar estos aditivos alimentarios en esta categoria de alimentos.

Observaciones generales del Canada:
En la actualidad, el Canada no permite el uso de ningln aditivo en los productos de leche liquida natural que estan
regulados por esta categoria de alimentos (01.1.1). Esto sugiere que, en el mercado canadiense por lo menos, no hay
necesidad de aditivos en estos productos.

Con respecto a los EEE expuestos en el anexo 1, el Canada observa que las justificaciones proporcionadas por algunos
miembros y observadores son para el uso de estabilizantes y emulsionantes en productos lacteos muy especificos,
como leches ultrapasteurizadas (UHT). Estas observaciones sugieren que se ha determinado que su uso es necesario
en ciertos productos y mercados. Por lo tanto, en principio, el Canada no tiene ninguna objecion al uso de
emulsionantes y estabilizadores en las leches UHT y su adopcion en la NGAA siempre que se utilicen notas apropiadas
para restringir su uso a estos productos de leche (véase la justificacion a continuacion).

Dado que varios alimentos regulados por la categoria de alimentos 01.1.1 constituyen alimentos basicos, el Canada
recomienda que haya cierta proteccion contra la excesiva abundancia de aditivos innecesarios en esta categoria de
alimentos. Por lo tanto, el Canadéa sugiere que (1) los aditivos alimentarios se limiten a determinados alimentos para los
gue se ha determinado su necesidad; y (2) que las justificaciones horizontales de los aditivos no se apliquen a aditivos
de la misma funcion tecnolégica (es decir, que los aditivos se consideren caso por caso).

Se plantea la consideracion (1) porque los fundamentos proporcionados para EEE, por ejemplo, sugieren una necesidad
de EEE en las leches UHT solo. El Canada sugiere entonces que a las disposiciones propuestas debe afiadirse la
Nota 227 "solo para uso en leches esterilizadas y UHT".

Se plantea la consideracion (2) porque de la respuesta de ICGMA es evidente, por ejemplo, que distintos EEE tienen
efectos tecnolégicos diferentes.

La posicion general del Canada es la misma para el citrato de sodio (anexo 2).

Observaciones generales de la Unidn Europea:

Los argumentos proporcionados en respuesta a la 1.2 circular no convencen a la Unién Europea sobre la necesidad
tecnologica de aditivos adicionales en la categoria de alimentos 01.1.1. Al contrario, el uso previsto indica las
intenciones de cambiar la consistencia (textura) y, por lo tanto, cambiar la naturaleza de la leche liquida que desde el
punto de vista de la Unién Europea engafia al consumidor. A la Union Europea le gustaria sefialar que el "estabilizador"
se define como "un aditivo alimentario que hace posible mantener una dispersién uniforme de dos o0 mas componentes”
(CXG 36-1989) mientras que practicamente todos los aditivos sometidos a debate pueden actuar como espesante ("un
aditivo alimentario, que aumenta la viscosidad de un alimento") lo cual se indica también en las observaciones del GTe.
La Unién Europea no cuestiona que los aditivos sometidos a debate podrian ser capaces de cambiar la consistencia,
textura y capacidad de retencion del agua, pero considera que tales cambios en la leche liquida no estan en
consonancia con la Seccion 3.2 del Preambulo de la NGAA.

Observacion general de la Federacién Internacional de Lecheria (FIL) sobre la necesidad tecnoldgica de los aditivos
sometidos a debate en contraposicién con fosfatos y citratos:

INFORMACION GENERAL:

- Los fosfatos estabilizan las proteinas de la leche frente a la coagulacién por el calor extremo, pH o pureza; los
productos bufer dentro de la gama del pH deseado; apoyan la emulsificacion por la interactuacion con las
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proteinas; y unen el calcio en los geles de la leche. Nutritivamente, los fosfatos pueden ayudar al
enriguecimiento con calcio, magnesio o potasio. Los fosfatos capturan los iones metalicos y tienen también
efectos bacteriostaticos. Muchas de las aplicaciones en el procesamiento de productos lacteos suponen
interacciones entre los fosfatos y la caseina o el calcio en las micelas de caseina.

- Los iones de citrato y fosfato disminuyen la tendencia a la coalescencia de la grasa (citrato de sodio, fosfato
disddico). Estas sales disminuyen el grado de agregacion de las proteinas. Los iones de calcio y magnesio
tienen el efecto contrario, fomentan la coalescencia parcial. El sulfato de calcio, por ejemplo, da lugar a un
helado mas seco. El calcio y el magnesio incrementan el grado de agregacion de las proteinas. Las sales
también pueden influir en las interacciones electrostaticas. Los glébulos de grasa llevan una pequefia carga
negativa neta, que estos iones podrian aumentar o disminuir al ser atraidos o repelidos de la superficie.

Por lo tanto, el uso de fosfatos y citratos es eficaz para reducir al minimo el "asentamiento” de las proteinas de la
leche por aplicar a la leche procesos de tratamiento térmico mayores. Ademas de otras ventajas, otros aditivos
alimentarios tienen esta misma ventaja para las bebidas lacteas basados en:

- cambios en el pH de la leche (productos lacteos cultivados no aromatizados)

- la fuente de la leche (leche de cabra y en un grado ligeramente menor, leche de oveja)

-y procesado (por ejemplo, el tratamiento de ultrapasteurizacion).
Otros aditivos pueden minimizar la precipitacion de componentes, como la proteina de la leche y la lactosa que el
consumidor no sabe que es inofensiva, pero que sabe que la leche "normal” no tiene.
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Recomendaciones sobre la expresion de la DM de citrato trisédico (SIN 331(iii)) en la categoria de alimentos 01.1.1:

Categoria de alimentos N.2 01.1.1 (Leche liquida (natural/simple))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

. Tramite /
- DO,S'S Aprobado Clase funcional del . . .
Aditivo SIN max. Notas | Afio de SIN Propuesta de la 2.2 circular/observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(mg/ka) revision

Propuesta de la 2.2 circular: adoptar segun BPF; afiadir la | Adoptar segin BPF; afiadir
nueva nota "solo para uso en leches UHT". la Nota 227 "solo para uso
Observaciones a la 1.2 circular que proporcionan en leches esterilizadas y
informacion de apoyo para el uso segun BPF y no se UHT" la nueva nota “solo
proporcioné ninguna informacion por qué las BPF no son para Usos Como
suficientes. emulsionante/estabilizador”

Reguladores de la

acidez, emulsionantes, | Chile, FoodDrinkEurope, ICGMA, IDF: apoyan la

CITRATO 334iii) BPF 7 sales emulsionantes
TRISODICO secuestrantes ’ propuesta

estabilizadoreé Nota de la Presidencia: en
Malasia: generalmente puede apoyar la dosis segun BPFy | oty categoria de alimentos
la limitacion de su uso en la leche UHT. Se necesita mas los fosfatos se adoptan con
informacion para apoyar la limitacion en ciertas especies, la Nota 227 "solo para uso
por ejemplo, leche de cabra. en leches esterilizadas y

UHT".
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Observaciones generales del GTe - Anexo 2 - Citrato trisédico (SIN 331(iii)) en la categoria de alimentos 01.1.1

Observaciones generales de los Estados Unidos de América:

Los Estados Unidos de América apoyan una dosis maxima de uso de buenas practicas de fabricacién (BPF) de citrato
trisédico (SIN 331(iii)) en la categoria de alimentos 01.1.1.

La adicion de citrato trisodico a la leche liquida es para ayudar a prevenir la coagulacion, mejorando asi las propiedades
reolégicas y fisicas del producto lacteo liquido. El citrato trisédico también reduce el sedimento de particulas sélidas a
niveles aceptables y reduce el espesamiento y la coagulacion provocados por el calor en la leche concentrada tras el
tratamiento UHT. Por ejemplo, la leche de cabra y de vaca producida sin afiadir estabilizadores produce un sedimento
pesado tras el tratamiento UHT. En el contexto de la Seccién 3.2 del Preambulo de la NGAA, el uso de citrato trisédico
como estabilizador ayuda en el procesamiento y preparacion de leche liquida lo cual permite que la leche sea aceptable.
El citrato trisédico en los productos alimenticios de la categoria de alimentos 01.1.1 no reduce la calidad nutritiva de la
leche liquida ni engafia al consumidor ya que el producto esta etiquetado con informacion para el consumidor sobre los
aditivos alimentarios que contiene; los estabilizadores se utilizan en estos productos a nivel mundial y debe esperarse el
uso de estabilizadores en estos productos.

La Seccion 1.4 del Preambulo de la NGAA afirma que "el objetivo principal de establecer dosis maximas de uso para los
aditivos alimentarios en diversos grupos de alimentos es asegurar que la ingesta de un aditivo procedente de todos sus
usos no exceda de su IDA. Tras la revision del JECFA, al citrato trisddico se asigné una IDA "no especificada”. En la
NGAA, el citrato trisédico es un aditivo alimentario del Cuadro 3 y estd permitido a una dosis de uso de BPF. La
Seccion 2 del Preambulo de la NGAA sefiala que “de conformidad con las buenas practicas de fabricacion, la dosis de
uso optima, recomendada o normal, difiere para cada aplicacion de un aditivo y depende del efecto técnico previsto y
del alimento especifico en el cual se utilizaria dicho aditivo, teniendo en cuenta el tipo de materia prima, la elaboracién
de los alimentos y su almacenamiento, transporte y manipulacion posteriores por los distribuidores, los vendedores al
por menor y los consumidores."

Los Estados Unidos de América consideran que debe esperarse que el uso de citrato trisddico en los productos
alimenticios de la categoria de alimentos 01.1.1 sea a dosis necesarias para alcanzar la funcion tecnolégica deseada
como estabilizador. Cualquier aumento de las dosis de uso de aditivos alimentarios podria estropear el producto o hacer
que el producto sea rancio, afectando a las propiedades organolépticas, por tanto, haciendo que el producto alimenticio
no sea apto para el comercio internacional.

Observaciones generales de Colombia:

Permite que el uso triturado solo o en combinacion con fosfatos cumpla la funcién tecnoldgica de estabilizador en las
leches ultrapasteurizadas. Es importante aclarar que este aditivo debe estar en la lista de ingredientes.

Observaciones generales de la Federacién de Rusia:

Existe justificacion tecnolégica para el uso de citrato trisddico SIN 331(iii) solo en el caso de la leche de cabra UHT.

Observaciones generales de la Federacién Internacional de Lecheria (FIL)

La Federacion Internacional de Lecheria desea mantener la disposicién del SIN 331(iii) con la nota limitandolo a "solo
para leches UHT de determinadas especies, por ejemplo, la leche de cabra”.

El citrato trisdédico (SIN 331 (iii)) es necesario en la categoria de alimentos 1.1.1 para las leches con tratamiento térmico
UHT de determinadas especies, por ejemplo, la leche de cabra, por las siguientes razones:

- La produccion de leche de cabra UHT puede requerir algunos ajustes tecnolégicos utilizando fosfatos y citratos.

- Sin estabilizadores, alguna leche de cabra se coagula antes de alcanzar las temperaturas requeridas para los
tratamientos UHT.

"El citrato trisddico se utiliza en una serie de productos lacteos para estabilizar las proteinas, como la leche con un largo
periodo de conservacion. También se utiliza en algunos quesos naturales y procesados no solo como agente
acidificante sino por sus propiedades estabilizantes para conservar el queso, queso procesado y productos de queso
para que no se vuelvan grasientos al fundirlos. De acuerdo con esta justificacion tecnolégica de su uso, el hecho de que
el JECFA establecié una IDA "no especificada”, que parece no haber ninguna preocupacion toxicolégica de otras
fuentes mas que el JECFA y su uso actual en algunos productos lacteos, el citrato trisédico debe permanecer en el
Cuadro 3 de la NGAA a una dosis segun "BPF".

1. El citrato trisddico ya se encuentra en el Cuadro 2 de la NGAA (2017) para los productos lacteos a dosis segun
BPF.
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TRISODIUM CITRATE
NS 33100 Trisodium citrate Functional Class: Acidity regulator, Emulsifier, Emulsifying salt
Sequastrant, Stabilizer

o1.1.3 Fluid buttermilk {plain} GMP 281 2012

o122 Renneted milk (plain) GMP 2013

Q141 Fasteurized cream (plain) GMF 236 2013

o142 Stenlized and UHT creams, whipping and whipped creams, ShP 2013

and reduced Tat creams (plain)

o182 Dried whey and whey products, excluding whey cheeses GMP 2008

Qz11 Buttar oil, anhydrous milkfat, ghae GMP 171 2006
2. El citrato trisédico figura en el Cuadro 3 de la NGAA para uso en todas las categorias de alimentos y ha sido
evaluado por el JECFA con una IDA "no especificada" lo cual corrobora una dosis segun BPF.
3. El Manual de toxicologia (2002) no identificé problemas importantes incluso cuando se alimentaron animales de

laboratorio a dosis bastante altas.

Observaciones generales de la Unién Europea:

Hay una necesidad tecnolégica de citrato trisddico en la leche de cabra UHT. En la leche de cabra se produce fuerte
sedimento en el tratamiento UHT. Hay una prueba experimental que el citrato trisédico es capaz de actuar como
estabilizador eficaz reduciendo el calcio i6nico (los citratos reaccionan con el calcio que limita la disminucién del pH y
aumenta la capacidad de bufer) que impide la formacion del sedimento. Por lo tanto, la cantidad de citrato es también un
parametro importante que controla el nivel de calcio idnico.

Por lo que sabe la Unién Europea la dosis maxima hasta 4 000 ppm es apropiada para ajustar el pH de la leche a un
rango 6ptimo en cuanto a la estabilidad al calor sin necesidad de ningun efecto adverso en cuanto a la naturaleza y
calidad de la leche. Por esa razén la Union Europea esta a favor de la DM de 4 000 mg/L en la leche de cabra UHT.
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Apéndice 5: Disposiciones de los cuadros 1y 2 de la NGAA en las categorias de alimentos 09.0 a
16.0, con excepcidn de los aditivos con funciones tecnolégicas de colorante o edulcorante,
adipatos, nitritos y nitratos y las disposiciones relacionadas con la CA 14.2.3

1. Entre los diversos temas, el CCFA en su 49.2 reunion pidi6 al GTe sobre la NGAA de la
50.2 reunién del CCFA, que:?

- Pidiera informacion y la justificacién de las disposiciones propuestas sobre aditivos alimentarios
retenidas en el tramite actual, de los cuadros 1 y 2 de la NGAA, de las categorias de alimentos 09.0 a
16.0, con excepcién de los aditivos con funciones tecnolégicas de colorante o edulcorante, adipatos,
nitritos y nitratos y las disposiciones relacionadas con la CA 14.2.3

Informacién general

2. La 49.2 reunion del CCFA acordd que el GTe sobre la NGAA de la 50.2 reunién del CCFA
preparara propuestas para el resto de los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos
alimentarios de las categorias de alimentos 09.0 a 16.0, con excepcion de las disposiciones sobre
aditivos alimentarios con funcién de "colorante" o "edulcorante", adipatos, nitritos y nitratos y las
disposiciones relacionadas con la CA 14.2.3.

Documento de trabajo:

3. El GTe elaboré dos circulares para recoger observaciones. Este documento presenta propuestas
sobre los restantes proyectos y anteproyectos de disposiciones de los cuadros 1 y 2 de la NGAA en las
categorias de alimentos (CA) 09.0 a 16.0. Sin embargo, en las CA 09.0 a 16.0 este documento no
incluye los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre:

- los aditivos alimentarios con funciéon de"colorante" o "edulcorante";

- los adipatos (SIN 355, 359), nitratos (SIN 251, 252) y nitritos (SIN 249, 250), cada uno de los
cuales es objeto de los trabajos en curso a consecuencia de las decisiones tomadas por la 49.2 reunion
del CCFAy, por lo tanto, no son temas que correspondan al GTe sobre la NGAA.?;

- disposicion relacionada con la CA14.2.3.

4, El presente documento presenta recomendaciones para cada disposicion (adoptar, adoptar con
revision, suspender, suspender y pasar a las subcategorias que corresponda, pedir informacion). Estas
propuestas se basan en un enfoque de consenso teniendo en cuenta la armonizaciéon con las
correspondientes normas del Codex para productos y las observaciones sobre la primera y segunda
circulares formuladas por miembros del GTe. Estas recomendaciones se basan en el "peso de las
pruebas"; es decir, las observaciones que contengan justificaciones reciben mas peso que las que no
presentan la justificacion necesaria.

Convenciones

5. Este documento presenta las disposiciones en debate con el formato de las categorias de
alimentos que figuran en el Cuadro 2 de la NGAA. Para cada categoria de alimentos se proporciona
informacion sobre las normas del Codex correspondientes para productos y el uso de aditivos
alimentarios en esas normas. Informacién sobre la decisién del grupo de trabajo presencial (GT) de la
NGAA de las reuniones 45.2 0 46.2 del CCFA (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice II)
relativa a la justificacién horizontal de aditivos alimentarios con funcién de "regulador de la acidez" o
"emulsionante, estabilizador y espesante” (EEE) en las categorias de alimentos que figuran en el Anexo
del Cuadro 3. El documento también presenta una recopilacién de las observaciones formuladas por los
miembros del GTe a las primera y segunda circulares, asi como informacién pertinente de la 49.2 reunion
del CCFA.

6. Las siguientes convenciones se utilizaron para preparar el documento de trabajo:

L REP 17/FA, parr. 109.
2 REP 17/FA, parrs. 86 y 87, 106.
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- Cuando la propuesta es que un aditivo alimentario se pase de una categoria de alimentos
principal a una subcategoria, o viceversa, la disposicién original de la categoria original de alimentos se
indica con texte-tachade y la nueva disposicién por afiadir a otra categoria de alimentos en consecuencia
se indica en negrita, sin indicar un tramite en la columna “Tramite/Adoptado”.
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Proyectos vy anteproyectos de disposiciones de la NGAA en las CA 09.0 a 16.0, con excepcién de los aditivos con funciones

tecnolégicas de colorante o edulcorante, adipatos, nitritos y nitratos y las disposiciones relacionadas con la CA 14.2.3

Categoria de alimentos No. 09.0 Pescado y productos pesqueros, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Normas para productos correspondientes: Ninguna; varias normas se aplican a las subcategorias, algunas de las cuales no permiten aditivos alimentarios

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima Notas funcional del P 1 S€9 Propuesta final del GTe
Adoptado Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
. Propuesta de la sequnda
ESTERES Emulsionante- circular:suspender en la categoria Suspender en la categoria
DE ACIDOS 475 10.000 7 bilizad principal; debatir para las subcategorias principal; dgbatlr para las
CRASOS subcategorias
Chile, Rusia: de acuerdo con la propuesta
ESTERES Propuesta de la sequnda
- circular:suspender en la categoria Suspender en la categoria
DEAGIDO 476 5.000 a Emulsienante principal; debatir para las subcategorias principal; debatir para las
INTERESTERIFICAD subcategorias

Chile, Rusia: de acuerdo con la propuesta

Categoria de alimentos No. 09.1 Pescado y productos pesqueros frescos, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Normas para productos correspondientes: Ninguna; norma para productos correspondiente a la subcategoria 09.1.2

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del

SIN

No hay disposiciones en debate de esta categoria de
alimentos; las disposiciones se debaten en la subcategoria

Categoria de alimentos No. 09.1.1 Pescado fresco

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): Los reguladores de la acidez y los EST no se justifican en esta categoria de

alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: Ninguna

. Dosjs Tramite / Qlase Propuesta de la segunda circular / .
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del - Propuesta final del GTe
Adoptado Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN

ESTERES ; Propuesta de la segunda circular:no

. Emulsionante,
POLIGLICERIDOS DE | 475 10 000 estabilizador adoptar en la CA 09.1.1 No adoptar en la CA 09.1.1
ACIDOS GRASOS
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditive SIN | maxima | Notas | qptaq funcional del P Ob . del GT Propuesta final del GTe
(mg/kg) optado SIN servaciones de e

Brasil, Chile, UE, Malasia, Noruega,

Singapur, Rusia: apoyan que no se adopte
enla CA 09.1.2.

Propuesta de la segunda circular:no
adoptar enla CA 09.1.1

ESTERES
POICLICERIDOS DE | 476 5000 Emulsionante | Brasil, Chile, Estados Unidos, Noruega, | No adoptar en la CA 09.1.1
ACIDO RICINOLEICO Singapur, Rusia: apoyan que no se adopte
INTERESTERIFICADO =lngapur, Rusia: apoyan g p
enla CA09.1.2.

Categoria de alimentos No. 09.1.2 Moluscos, crustaceos y equinodermos frescos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): Los reguladores de la acidez y los EEE no sejustifican en esta categoria de
alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: 292-2008: No se permite el uso de aditivos en los moluscos bivalvos vivos; en los moluscos bivalvos crudos se
permite el uso de antioxidantes de las CA 09.1.2 y 09.2.1; 312-2013: No se permite el uso de aditivos; 315-2014: No se permite el uso de aditivos, con excepcién
de los fosfatos en las vieiras congeladas rapidamente y las vieiras con hueva congeladas rapidamente y procesadas con fosfatos

. Dosjs Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda circular / .
Aditivo SIN maxima | Notas d d del b ! del Propuesta final del GTe
(mg/kg) Adoptado el SIN Observaciones del GTe
Propuesta de la sequnda circular: No
ESTERES adoptar en la CA 09.1.2
POLIGLICERIDOS Emulsionante, ) . .
DE ACIDOS 475 10 000 estabilizador Brasﬂ, Chile, U.E', Malasia, Noruega, No adoptar en la CA 09.1.2
GRASOS Singapur, Rusia: apoyan que no se adopte
enla CA 09.1.2.
- Propuesta de la sequnda circular:
ESTERES
POL’IGLICERIDOS no adoptar en la CA 09.1.2
DE ACIDO 476 5000 Emulsionant il, Chi i
RICINOLEICO mulsionante Brasﬂ, Chile, Estados Unidos, Noruega, No adoptar en la CA 09.1.2
INTERESTERIFICAD Singapur, Rusia: apoyan que no se adopte
o enla CA 09.1.2.
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Categoria de alimentos No. 09.2 Pescado y productos pesqueros elaborados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Normas para productos correspondientes: Ninguna; varias normas se aplican a las subcategorias, algunas de las cuales no permiten aditivos alimentarios

- Dos_is Tramite / Qlase Propuesta de la segunda circular / .
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del ! Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular: Pasar
ala CA 09.2.1 aunicamente.
Chile, Rusia: de acuerdo con la propuesta
GLICERCI BRE Humectante; E——— Pasar ala CA 09.2.1
422 4 espesante Unicamente.

Noruega: suspender ya que los
reguladores de la acidez y los EEE no
sejustifican en esta categoria de alimentos
en general.

Categoria de alimentos No. 09.2.1 Pescado, filetes de pescado y productos pesqueros congelados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice IlI): Los reguladores de la acidez se justifican caso por caso, los EEE se justifican con la
Nota 29 "Para alimentos no normalizados Unicamente".

Normas para productos correspondientes: 36-1981: Listas de antioxidantes especificos; 92-1981, 95-1981: Listas de humectantes, conservantes y
antioxidantes especificos; 165-1989: Listas de humectantes, antioxidantes, reguladores de la acidez y espesantes especificos; 190-1995: Listas de humectantes y
antioxidantes especificos; 191-1995: No se permite el uso de aditivos; 292-2008: No se permite en los moluscos bivalvos vivos; en los moluscos bivalvos crudos
se permite el uso de antioxidantes de las CA 09.1.2 y 09.2.1; 312-2013: No se permite el uso de aditivos; 315-2014: No se permite el uso de aditivos, con
excepcion de los fosfatos en las vieiras congeladas rapidamente y las vieiras con hueva congeladas rapidamente y procesadas con fosfatos

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1 S€9 Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular:
adoptar como aparece en la lista, con
nueva nota: 29
Pedir informacién sobre el uso en alimentos | Pedir informacién sobre el uso
Humectante, . . . . .
GLICEROL 422 BPF espesante sin normalizar. en alimentos sin normalizar.

China, FoodDrinkEurope, Rusia:estan de
acuerdo con la propuesta con la Nota 29

UE: apoya que se pida informacion sobre el
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptar

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

uso en productos sin normalizar.

Noruega:suspender
Los EEE no sejustifican en esta categoria

de alimentos en general. El uso de
humectantes solo se justifica en pescado
congelado y vieiras congeladas.

No queda claro para qué tipo de productos
serd la Nota 29 "Para alimentos no
normalizados Unicamente".

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

10 000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la sequnda circular: no
adoptar en la CA 09.2.1

No se aportaron observaciones sobre el
uso

Chile, UE, Noruega, Rusia: apoyan que no
se adopte en la CA 09.2.1.

Japon: propone la adopcién con 5.000
mg/kg con la Nota 241 "Para uso en
productos de surimi Gnicamente".

Los ésteres poliglicéridos de acidos grasos
se utilizan en el surimi congelado para
procesamiento adicional a fin de evitar la
desnaturalizacién proteica por el proceso
de congelacion. La dosis de uso maximo es
de 5.000 mg/kg en el surimi congelado.

Adoptar con 5.000 mg/kg con la
Nota 241 "Para uso en
productos de surimi
Unicamente".

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDO
RICINOLEICO

INTERESTERIFICAD

(0]

476

5000

Emulsionante

Propuesta de la segunda circular: no
adoptar en la CA 09.2.1

No se aportaron observaciones sobre el
uso

Chile, UE, Noruega, Rusia: apoyan que no
se adopte en la CA 09.2.1.

No adoptar en la CA 09.2.1
No se aportaron observaciones
sobre el uso

ESTERES DE

ACIDOS GRASOS Y

SACAROSA

473

10 000

Emulsionante,
espumante,
agente de

Propuesta de la segunda circular: pedir
informacién sobre la justificacién

tecnolégica, tipos de productos y dosis

Suspender;
no se presenté informacion de
la justificacion tecnoldgica
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
glaseado, usadas en esta CA

estabilizador
Chile, UE: apoyan que se pida informacion
sobre la justificacion tecnoldgica; tipos de
productos y dosis usadas en esta CA.

Malasia:apoya la aprobacion con la Nota
29y la Nota 348

Noruega: suspender
Los EEE no sejustifican en esta categoria

de alimentos en general. El Cédigo de
practicas del CCFFP define el glaseado
como una fina capa sin aditivos
alimentarios. No queda claro para qué tipo
de productos sera la Nota 29 "Para
alimentos no normalizados Unicamente”.

Rusia: no hay justificacion tecnolégica.
Esta propuesta debera suspenderse.

Categoria de alimentos No. 09.2.2 Pescado, filetes de pescado y productos pesqueros rebozados congelados, incluidos los moluscos, crustaceos y
equinodermos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice IlI): Los reguladores de la acidez se justifican; los EEE se justifican con la Nota 29 "Para
alimentos no normalizados Unicamente”

Normas para productos correspondientes: 166-1989: Enumera humectantes, antioxidantes, reguladores de la acidez, espesantes, leudantes, acentuadores
del sabor, colorantes y emulsionantes especificos.

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN méxima | Notas d funcional del P b 1 S€g del Propuesta final del GTe
(mg/kg) Adoptar SIN Observaciones del GTe
ESTERES Propuesta de la segunda circular: no
POLIGLICERIDOS Emulsionante adoptar en la CA 09.2.2 No adoptar en la CA 09.2.2
p 475 10 000 L " | No se aportaron observaciones sobre el No se aportaron observaciones
DE ACIDOS estabilizador p p
GRASOS uso sobre el uso
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional del P 1 S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Chile, UE, Noruega, Rusia: apoyan que no
se adopte en la CA 09.2.2.
Propuesta de la segunda circular: no
ESTERES ildoptar entla CA %9.2.2 . el
POLIGLICERIDOS 0 se aportaron observaciones sobre e
DE ACIDO . uso No adoptar en la CA 09.2.2
- 476 5 000 Emulsionante No se aportaron observaciones
RICINOLEICO Brasil, Chile, UE, Malasia, Noruega sobre el uso
INTERESTERIFICAD - . 1 : da,
o Singapur, Rusia: apoyan que no se adopte
enla CA 09.2.2.
Propuesta de la segunda circular:
adoptar con 200 y la Nota XS166
Brasil:apoya la adopcién de un nivel de
uso numérico, dado que es un aditivo con
IDA numérica (2 mg/kg pc/d).
TOCOFEROLES 307a, b, BPE 15 7 Antioxidante Chile, FoodDrinkEurope, Malasia, Rusia: | adoptar con 200 y la Nota

apoyan la propuesta

Noruega: suspender; los aditivos
alimentarios con IDA especifica deberan
tener un NM numérico No queda claro para
gué tipo de productos sera la Nota 29 "Para
alimentos no normalizados Unicamente”.

XS166

Categoria de alimentos No. 09.2.3 Productos pesqueros picados, amalgamados y congelados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il):los reguladores de la acidez se justifican; los EEE se justifican

Normas para productos correspondientes: Ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas | Adoptad funcional del P 1 S€g Propuesta final del GTe
Observaciones del GTe
(mg/kg) 0 SIN
ESTERES 475 10 000 Emulsionante, Propuesta de la segunda circular: no Adoptar con 5 000 mg/kg.

POLIGLICERIDOS

adoptar en la CA 09.2.3
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptad
0

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

DE ACIDOS
GRASOS

estabilizador

No se aportaron observaciones sobre el
uso

Chile, UE, Noruega, Rusia: apoyan que no
se adopte en la CA 09.2.3.

Japon: propone la adopcion con

5 000 mg/kg.

Los ésteres poliglicéridos de acidos grasos
se utilizan en los productos de pescado
picado congelado a fin de evitar la
desnaturalizacién proteica por el proceso
de congelacion. El nivel de uso maximo es

de 5000 mg/kg.

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDO
RICINOLEICO
INTERESTERIFICAD
0

476

5000

Emulsionante

Propuesta de la segunda circular: no
adoptar en la CA 09.2.3

No se aportaron observaciones sobre el
uso

Chile, UE, Noruega, Rusia: apoyan que no
se adopte en la CA 09.2.3.

No adoptar en la CA 09.2.3;
no se aportaron observaciones
sobre el uso

Categoria de alimentos No. 09.2.4 Pescado y productos pesqueros cocidos y/o fritos, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): los reguladores de la acidez se justifican, los EEE no estan justificados

Normas para productos correspondientes: Ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1 S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN

Propuesta de la segunda circular: pedir
informacién sobre la justificacion

ETIL LAUROIL tecnolégica, tipos de productos y dosis Suspender; B -

ARGINATO 243 200 4 Conservante usadas en esta CA no se presenté informacién de

Chile, UE, Noruega, Rusia: apoyan que se
pida informacién sobre la justificacién

la justificacion tecnoldgica
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas Ado funcional del ! Propuesta final del GTe
ptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
tecnologica; tipos de productos y dosis
usados en esta CA.
Emulsi Propuesta de la segunda circular:
Jé—SII:ER-ES-DE espumante; S:fg?::i;ggicii?ssona principal; debatir Sgsp_ender en Ig categoria
ACIDOS-GRASOS-Y | 473 10-000 + agente-de P 9 principal; debatir para las
SAGARGSA giaseade- I Chile, UE, Rusia: de acuerdo con la subcategorias

propuesta

Categoria de alimentos No. 09.2.4.1 Pescado y productos pesqueros cocidos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): Los reguladores de la acidez se justifican; los EEE se justifican con la Nota 241
"Para uso en productos de surimi Unicamente".

Normas para productos correspondientes: Ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN méxima | Notas funcional del P 1 S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular: pedir
informacién sobre la justificacion
Regulador de la tecnolégica, tipos de productos y dosis -
. usadas en esta CA Suspender;
DIACETATO DE . acidez, . -
SODIO 262(ii) 3000 7 conservante _ _ _ no se _p_rese_pto |nformap|0n de
! Chile, UE, Rusia: apoyan que se pida la justificacion tecnoldgica
secuestrante e E
informacién sobre la justificacién
tecnolégica; tipos de productos y dosis
usados en esta CA.
Propuesta de la segunda circular: no
adoptar enla CA09.2.4.1
No se aportaron observaciones sobre el
uso
ESTERES ] Adoptar con 1 000 mg/kg con
POLIGLICERIDOS 475 10 000 Emulsionante, | Brasil, UE, Noruega, Rusia: apoyan que una nueva nota: "Para uso
DE ACIDOS estabilizador no se adopte en la CA 09.2.4.1. Gnicamente en salchichas de
GRASOS

Japon: propone la adopcién con 1 000
mg/kg y una nueva nota: "Para uso
Unicamente en salchichas de pescado".
Los ésteres poliglicéridos de acidos grasos

pescado”.
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del p 1 S€g

Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN

Propuesta final del GTe

se utilizan en salchichas de pescado para
evitar que su contenido se adhiera a la
pelicula de la envoltura (paquete exterior) al
reducir la tension interfacial.

] Propuesta de la segunda circular: no
ESTERES adoptar enla CA09.2.4.1

POLIGLICERIDOS No se aportaron observaciones sobre el
DE ACIDO uso No adoptar en la CA 09.2.4.1

RICINOLEICO 476 5000 Emulsionante No se aportaron observaciones

INTERESTERIFICAD Brasil, UE, Noruega, Rusia: apoyan que sobre el uso
(0] no se adopte en la CA 09.2.4.1.

Propuesta de la segunda circular:
adoptar como aparece con la Nota 348;

afiadir disposiciones para los SIN 473a 'y
474

Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la
propuesta

EU: Debera usarse la Nota 241 "Para uso
en productos de surimi Gnicamente"

Emulsionante, Noruega: suspender
ESTERES DE espumante, Los EEE no se justifican en esta categoria Adoptar como aparece con la
ACIDOS GRASOS Y | 473 10 000 agente de de alimentos en general. Nota 348; afiadir disposiciones
SACAROSA glaseado, para los SIN 473ay 474
estabilizador Japon: Los ésteres de sacarosa de &cidos
grasos se utilizan en hasta 10.000 mg/kg en
productos de surimi cocido (kamaboko) y
surimi en forma de tubo (chikuwa) como
estabilizador para evitar retrogradacion de
los productos y mantener su elasticidad.

El Jap6n apoya que se afiada la Nota 348 y
las disposiciones para los SIN 473a 'y 474
ya que estos aditivos comparten la IDA de

grupo.

Rusia: no esta de acuerdo con la
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas Ad funcional del p o 1seg ndact Propuesta final del GTe
(mg/kg) optar SIN servaciones de e

propuesta. El NM es muy elevado. Se
presento justificacion tecnoldgica solo para
productos de surimi.

Categoria de alimentos No. 09.2.4.2 Moluscos, crustaceos y equinodermos cocidos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice IlI): Los reguladores de la acidez se justifican, los EEE no estan justificados

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del . Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kqg) SIN

Propuesta de la sequnda circular: No
ESTERES ] adoptar en la CA 09.2.4.2
POLIGLICERIDOS Emulsionante,
DE ACIDOS 475 10 000 estabilizador Brasil, Chjile, UE, Noruega, Rusia: No adoptar en la CA 09.2.4.2
GRASOS apoyan que no se adopte en la CA 09.2.4.2.

Propuesta de la sequnda circular: no
ESTERES adoptar en la CA 09.2.4.2
POL’IGLICERIDOS
DE ACIDO . No adoptar en la CA 09.2.4.2
RICINOLEICO 476 5000 Emulsionante Brasil, Chile, UE, Rusia: apoyan que no se P
INTERESTERIFICAD adopte en la CA 09.2.4.2.
(0]

Propuesta de la sequnda circular: no

adoptar en la CA 09.2.4.2

No se aportaron observaciones sobre el

Emulsionante, | uso

ESTERES DE espumante, No adoptar en la CA 09.2.4.2:
ACIDOS GRASOS Y | 473 10 000 agente de UE, Rusia: apoyan que no se adopte en la no se aportaron observaciones
SACAROSA glaseado, CA09.2.4.2. sobre el uso

estabilizador

Noruega: suspender
Los EEE no se justifican en esta categoria
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
de alimentos en general.

Categoria de alimentos No. 09.2.4.3 Pescado y productos pesqueros fritos, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): Los reguladores de la acidez se justifican; los EEE se justifican con la Nota 41 "Solo

en empanizados o albardillas, rebozados".

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis
maxima
(mg/kg)

Aditivo SIN

Notas

Tramite /
Adoptar

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta final del GTe

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475 10 000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular:
adoptar con la Nota 41 "Solo en

empanizados o albardillas, rebozados".

UE: El SIN 475 no figuraba en alimentos
normalizados analogos (CXS 166-1989)
donde solo aparecen dos emulsionantes
con IDA no especificada (SIN 471y SIN
322). ¢Podria aclararse por qué el SIN 475
es necesario si en productos analogos el
uso de los SIN 471y SIN 322 era
suficiente?

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

Japon: apoya la propuesta de la segunda
circular.

Los ésteres poliglicéridos de los acidos
grasos se utilizan en rebozados a fin de
dispersar el aceite uniformemente. El nivel

de uso maximo es de 5 000 mg/kg.

Noruega: suspender
Cuando el CCFFP examiné el capitulo 4 de

CXS 166-1989 no encontr6 justificacion
tecnoldgica del uso de ESTERES
POLIGLICERIDOS DE ACIDOS GRASOS o
de ESTERES POLIGLICERIDOS DE

Adoptar con 5000 mg/kg y la

Nota 41 "Solo en empanizados
o albardillas, rebozados".
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN

ACIDOS GRASOS

Rusia: no esta de acuerdo con la

propuesta. No hay justificacion tecnolégica

ni justificacién del NM (ahora es muy

superior).
- Propuesta de la segunda circular: no
ESTERES adoptar en la CA 09.2.4.3:
POLIGLICERIDOS : .
DE ACIDO _ no se aportaron observaciones sobre el uso | No adoptar en la CA 09.2:4.3.

- 476 5000 Emulsionante no se aportaron observaciones
RICINOLEICO Brasil, UE, Noruega, Rusia: apoyan que bre el
INTERESTERIFICAD 2rasil, UL, Horueda, kusia. apoyan q sobre efuso
o no se adopte en la CA 09.2.4.3.
. Propuesta de la segunda circular:
] Emulsionante, suspender
ESTERES DE 4 espumante, P Suspender;
ACIDOS GRASOS 491-495 | 1000 agente de . . no se presento informacion de
DE SORBITANO glaseado, Chile, UE Noruega, Rusia: apoyan la la justificacion tecnoldgica
- suspension
estabilizador
Emulsionante Propuesta de la segunda circular: no

ESTERES DE espumante, adoptar en la CA 09.2.4.3
ACIDOS GRASOS Y | 473 10 000 agente de . - No adoptar en la CA 09.2.4.3
SACAROSA glaseado, Chile, Noruega, Rusia: apoyan que no se

estabilizador

adopte en la CA 09.2.4.3.

Categoria de alimentos No. 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos moluscos, crustaceos y

equinodermos

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): Se justifica el uso de reguladores de la acidez, con la Nota 267 "Excluidos los
productos regulados por la Norma para pescado salado y pescado seco salado de la familia Gadidae (CXS 167-1989), la Norma para las aletas de tiburén secas
(CXS 189-1993), la Norma para galletas de pescado marino y de agua dulce y de mariscos, crustaceos y moluscos (CXS 222-2001) y la Norma para las anchoas
hervidas secas saladas (CXS 236-2003), y pescado seco ahumado conforme a la Norma para el pescado ahumado, el pescado con sabor a humo y pescado
secado con humo (CXS 311-2013)"; los EEE se justifican con la Nota 300 "Para uso en calamar salado solamente".
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Normas para productos correspondientes: 167-1989: enumera los sorbatos con la funcién de conservantes; 189-1993: no permite el uso de aditivos;

222-2001: enumera secuestrantes y acentuadores del sabor especificos; 236-2003: no permite el uso de aditivos; 244-2004: enumera reguladores de la acidez y
conservantes especificos; 311-2013: enumera reguladores de la acidez, antioxidantes, colorantes, gases de envasado y conservantes especificos en el pescado
ahumado y pescado con aroma a ahumado. No se permite el uso de aditivos en el pescado ahumado seco

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del : Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular: pedir
informacién sobre la justificacién
tecnolégica, tipos de productos y dosis
usadas en esta CA
1L LAUROLL _Chlle, UE Norueqa._ap(_)yan que se pida Suspender:
informacién sobre la justificacion . -
ARGINATO 243 200 4 Conservante tecnoldgica; tipos de productos y dosis no se P.res'?f‘to |nforrr]ap|on de
gica, tip P y la justificacion tecnoldgica
justi g
usados en esta CA.
Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacién
tecnolégica.
Propuesta de la sequnda circular: no
] adoptar en la CA 09.2.5;
ESTERES no se aportaron observaciones sobre el uso .
POLIGLICERIDOS | ;75 10 000 Emulsionante, Mo <6 aportaron observaciones
DE ACIDOS estabilizador Brasil, Chile, UE, Malasia, Noruega, b F
GRASOS Singapur, Rusia: apoyan que no se adopte Sobre el uso
enla CA 09.2.5.
Propuesta de la sequnda circular: no
ESTERES adoptar en la CA 09.2.5;
ggljél‘(é:_DI%ERlDOS | no se aportaron observaciones sobre el uso No adoptar en la CA 09_2:5;
RICINOLEICO 476 5000 Emulsionante Brasil Chile UE. Malasia. Norueqa no se aportaron observaciones
INTERESTERIFICAD Singapur, Rusia: apoyan que no se adopte sobre el uso
O enla CA 09.2.5.
338; Reguladores de | Propuesta de la sequnda circular: Adoptar como aparecen, con las
339(i)- 29. 33 la acidez, adoptar como aparecen, con las Notas 33, Notas 33, 334, XS167, XS189,
FOSFATOS (iii); 2200 3’34 2 emulsionantes, | 334, XS167, XS189, XS236, XS244, XS236, XS244, XS311, 334,y
340(i)- y humectantes, XS311, 334, y "SIN 452(i-v) solo en los "SIN 452(i-v) solo en los
(ii); conservantes, productos que correspondan a la Norma productos que correspondan a
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas Ad funcional del ! Propuesta final del GTe
optar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
341(i)- secuestrantes, para galletas de pescado marino y de agua | la Norma para galletas de
(iii); estabilizadores, | dulce y de mariscos, crustaceos y moluscos | pescado marino y de agua
342(i)- espesantes (CXS 222-2001)" dulce y de mariscos, crustaceos
(ii); y moluscos (CXS 222-2001)"
343(i)- CEFIC, IFAC e ICGMA: el IFAC apoya la
(ii); adopcion de estas disposiciones con la
450(i)- adicion de notas 33, 334, XS167, XS189,
(i), (v)- XS236, XS244, XS311, 334 y el proyecto
(vii), (ix); de nota relacionada con CXS 222-2001.
451(i),(ii) Los fosfatos pueden proporcionar funciones
; 452(i)- de regulador de la acidez y humectante en
(v); 542 estos productos.

UE: el uso de fosfatos tiene que
examinarse cuidadosamente para evitar su
posible uso indebido (afiadir agua).

La UE supone que el CCFFP tuvo en
cuenta esta consideracion, por lo tanto,
todas las normas para productos
comprendidas en esa categoria no permiten
el uso de fosfatos (excepto una,
relacionada con productos muy
procesados, como las galletas). Desde este
punto de vista, la UE no considera que el
uso de fosfatos se justifique y no apoya su
adopcion.

Noruega: suspender

Los EEE no se justifican en esta categoria
de alimentos en general. Los secuestrantes
tienen justificacién tecnoldgica en las
galletas de peces marinos y de agua dulce,
crustaceos, moluscos y mariscos,

Japon: propone que la siguiente nueva
Nota:

29 "Para uso Unicamente en alimentos no
normalizados de moluscos ahumados y
moluscos salados" se afiada a la presente
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas Ad funcional del ! Propuesta final del GTe
optar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
disposicion.
Los fosfatos se usan como secuestrantes
para prevenir la decoloracién en los
moluscos ahumados. También se usan
como secuestrantes para evitar la oxidacion
de la grasa en los calamares y moluscos
salados. Los moluscos ahumados y los
moluscos salados pertenecen a la CA
09.2.5 pero no estan cubiertos por ninguna
norma para productos, incluida CXS
222-2001.
La dosis maxima de uso es de 700 mg/kg
como fosforo.
Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacién
tecnologica.
Propuesta de la segunda circular:
Emulsionante, suspender;
ESTERES DE espumante, no se presenté informacién de la Suspender;
ACIDOS GRASOS 491-495 | 100 4 agente de justificacién tecnolégica no se presenté informacion de
DE SORBITANO glaseado, la justificacion tecnoldgica
estabilizador Chile, UE, Noruega, Rusia: apoyan la
suspension
Propuesta de la segunda circular:
Emulsionante, suspender;
ESTERES DE espumante, no se presenté informacién de la Suspender;
ACIDOS GRASOS Y | 473 10 000 7 agente de justificacién tecnoldgica no se presenté informacion de
SACAROSA glaseado, la justificacion tecnoldgica

estabilizador

Chile, UE, Noruega, Rusia: apoyan la
suspension

Categoria de alimentos No. 09.3 Pescado y productos pesqueros semiconservados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Normas para productos correspondientes: ninguna; norma para productos correspondiente a la subcategoria 09.3.3
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptar

Clase funcional del
SIN

No hay disposiciones en debate en esta categoria de
alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 09.3.1 Pescado y productos pesqueros marinados y/o en gelatina, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Normas para productos correspondientes: ninguna

. D,os_is Tramite / Qlase Propuesta de la segunda circular / .
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del : Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular: pedir
informacién sobre la justificacién
tecnolégica, tipos de productos y dosis
usadas en esta CA
Chile, UE, Noruega: apoyan que se pida Suspender, no se presentd
ETIL LAUROIL - — A ; ot R
243 200 4 Conservante informacién sobre la justificacion informacién de la justificacion
ARGINATO PR . .
tecnolégica; tipos de productos y dosis tecnolégica
usados en esta CA.
Rusia: de acuerdo con la suspension de la
propuesta
Propuesta de la segunda circular: no
adoptar en la CA 09.3.1;
no se aportaron observaciones sobre el uso
Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte
enla CA 09.3.1.
ESTERES . Japén: propone adoptar con 1 000 mg/kg | Adoptar con 1 000 mg/kg y una
POLIGLICERIDOS Emulsmnante, n P nueva nota: "Para uso
< 475 10 000 e con una nueva nota: "Para uso unicamente o
DE ACIDOS estabilizador . " Unicamente en productos
GRASOS en pr,oductos m_arm@Qos . N marinados”
Los ésteres poliglicéridos de los acidos :
grasos se utilizan en productos de pescado
marinado para dispersar el aceite
uniformemente en el marinado y para evitar
que se formen espumas. El nivel de uso
maximo es de 1 000 mg/kg.
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN

ESTERES ] Propuesta de la segunda circular: no
POLIGLICERIDOS adoptar en la CA 09.3.1; _ No adoptar en la CA 09.3.1;
DE ACIDO 6 Isi no se aportaron observaciones sobre el uso :
RICINOLEICO 47 5 000 Emulsionante no se aportaron observaciones

INTERESTERIFICAD
o

Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte
en la CA 09.3.1.

sobre el uso

Categoria de alimentos No. 09.3.2 Pescado y productos pesqueros escabechados y/o en salmuera, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas Ad funcional del . Propuesta final del GTe
optar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular:
ETIL LAUROIL suspender, no se presentd informacion de Suspender, no se presenté
243 200 4 Conservante la justificacion tecnoldgica informacién de la justificacion
ARGINATO .
tecnolégica
Chile, UE, Rusia: apoyan que se suspenda
Propuesta de la segunda circular: no
adoptar en la CA 09.3.2;
no se aportaron observaciones sobre el uso
Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte
enla CA 09.3.2.
ESTERES . Japén: Propone la adopcion con Adoptar con 1 000 mg/kg y una
POLIGLICERIDOS 475 10 000 Emulsionante, | 14545 mg/kg y una nueva nota: "Para uso nueva nota: "Para uso
DE ACIDOS estabilizador .o . " Unicamente en productos
GRASOS tnicamente en productos encurtidos”. idos"
Los ésteres poliglicéridos de los acidos encurtidos”.
grasos se utilizan en productos de pescado
encurtidos para evitar que se formen
espumas. El nivel de uso maximo es de
1 000 mg/kg.
ESTERES Propuesta de la segunda circular: no
POLIGLICERIDOS adoptar en la CA 09.3.2; No adoptar en la CA 09.3.2;
DE ACIDO 476 5000 Emulsionante no se aportaron observaciones sobre el uso | no se aportaron observaciones
RICINOLEICO sobre el uso

INTERESTERIFICAD

Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
(0] enla CA 09.3.2.
Categoria de alimentos No. 09.3.3 Sucedaneos de salmdn, caviar y otros productos pesqueros a base de huevas
Normas para productos correspondientes: 291-2010: se permite el uso de aditivos, con excepcion de los colorantes, texturizadores, reguladores de la acidez,
antioxidantes y conservantes que figuran en el Cuadro 3
Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1S€g Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular: pedir
informacién sobre la justificacion
tecnologica, tipos de productos y dosis
usadas en esta CA
Chile, UE, Noruega: apoyan que se pida Suspender. no se presents
ETIL LAUROIL informacién sobre la justificacion >uspender, presento,
243 200 4 Conservante PSR . informacién de la justificacion
ARGINATO tecnoldgica; tipos de productos y dosis .
tecnolégica
usados en esta CA.
Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacion
tecnologica.
Propuesta de la segunda circular: no
ESTERES adoptar en la CA 09.3.3;
POLIGLICERIDOS Emulsionante, no se aportaron observaciones sobre el uso | No adoptar en la CA 09.3._3;
p 475 10 000 " no se aportaron observaciones
DE ACIDOS estabilizador . .
GRASOS Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte | sobre el uso
enla CA 09.3.3.
ESTERES Propuesta de la segunda circular: no
- adoptar en la CA 09.3.3;
POLIGLICERIDOS . .
DE ACIDO _ no se aportaron observaciones sobre el uso | No adoptar en la CA 09.3._3,
RICINOLEICO 476 5000 Emulsionante no se aportaron observaciones

INTERESTERIFICAD

o

Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte

enla CA 09.3.3.

sobre el uso
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Categoria de alimentos No. 09.3.4 Pescado y productos pesqueros semiconservados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos (p. €j., la pasta
de pescado), excluidos los productos indicados en las categorias de alimentos 09.3.1 a 09.3.3

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1 S€9 Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular: pedir
informacién sobre la justificacién
tecnolégica, tipos de productos y dosis
usadas en esta CA
Chile, UE, Noruega: apoyan que se pida .
ETIL LAUROIL informacioén sobre la justificacion .Suspend.e'r, no se.pre.s.entc.)'
243 200 4 Conservante PO . informacién de la justificacion
ARGINATO tecnologica; tipos de productos y dosis J
tecnolégica
usados en esta CA.
Rusia: no esté de acuerdo con la
propuesta. El uso del SIN 243 no esta
permitido en Rusia.
Propuesta de la sequnda circular: no
ESTERES adoptar en la CA 09.3.4;
POLIGLICERIDOS Emulsionante, no se aportaron observaciones sobre el uso | No adoptar en la CA 09.3:4;
; 475 10 000 - no se aportaron observaciones
DE ACIDOS estabilizador . .
GRASOS Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte | sobre el uso
enla CA 09.3.4.
ESTERES Propuesta de la sequn.da circular: no
. adoptar en la CA 09.3.4;
POLIGLICERIDOS . .
DE ACIDO . no se aportaron observaciones sobre el uso | No adoptar en la CA 09.3:4,
- 476 5 000 Emulsionante no se aportaron observaciones
RICINOLEICO Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte bre el
INTERESTERIFICAD =Aie, UL, JUsia- apoyan g pte | sobre efuso
o enla CA 09.3.4.

Categoria de alimentos No. 09.4 Pescado y productos pesqueros (incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos) en conserva, con inclusién de
los enlatados y fermentados
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Normas para productos correspondientes: 3-1981: no permite el uso de aditivos; 37-1981: Enumeran colorantes, secuestrantes y reguladores de la acidez
especificos; 70-1981, 94-1981 y 119-1981: enumera espesantes y gelificantes, almidones modificados y reguladores de la acidez especificos; 90-1981: enumera
reguladores de la acidez, secuestrantes y acentuadores del sabor especificos

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del . Propuesta final del GTe
Adoptar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
] Propuesta de la segunda circular: no
ESTERES adoptar en la CA 09.4:
POLIGLICERIDOS 475 Emulsionante, | no sr:a aportaron observaciones sobre el uso No adoptar enla CA 09'4‘.
DE ACIDOS 10 000 estabilizador no se aportaron observaciones
GRASOS Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte sobre el uso
enlaCA09.4
ESTERES ] Propuesta de la segunda circular: no
POLIGLICERIDOS adoptar en la CA 09.4:
DE ACIDO 476 . no s?e aportaron observaciones sobre el uso No adoptar en la CA 09'41
RICINOLEICO 5000 Emulsionante no se aportaron observaciones
INTERESTERIFICAD Chile, UE, Rusia: apoyan que no se adopte sobre el uso
6] enlaCA09.4
Emulsionante, Propuesta de la segunda circular:
ESTERES DE espumante, suspender, no se presentd informacion de Suspender, no se presenté
ACIDOS GRASOS Y | 473 10 000 4 agente de la justificacion tecnoldgica informacién de la justificacion
SACAROSA glaseado, tecnologica
estabilizador Chile, UE, Rusia: apoyan gue se suspenda
Propuesta de la segunda circular: pedir
informacién sobre la justificacién
tecnoldégica, tipos de productos y dosis
usadas en esta CA
] Emulsionante, Chile, UE, Noruega: apoyan que se pida Suspender, no se presenté
OLIGOESTERES DE 473a 10 000 7 agente de informacién sobre la justificacion informacic'm' de la justificacién
LA SACAROSA, I Y I glaseado, tecnoldgica; tipos de productos y dosis P
- tecnologica
estabilizador, usados en esta CA.
Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacion
tecnologica.
Propuesta de la segunda Suspender. no se 6
SUCROGLICERIDO . circular:suspender, no se presento >uspender, presento
474 10 000 7 Emulsionante P ——— e .- informacién de la justificacion
S informacién de la justificacion tecnolégica tecnologica
Chile, UE, Rusia: apoyan que se suspenda
TARTRATOS 334, 500 45 4 Reguladores de | Propuesta de la segunda circular: pedir Suspender, no se presenté
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN méaxima | Notas Ad funcional del : Propuesta final del GTe
optar Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
335(ii), la acidez, informacién sobre la justificacion informacién de la justificacion
337 antioxidantes, tecnologica, tipos de productos y dosis tecnologica
acentuadores usadas en esta CA
del sabor,
secuestrantes Chile, UE, Noruega: apoyan que se pida

informacién sobre la justificaciéon
tecnolégica; tipos de productos y dosis
usados en esta CA.

Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacion
tecnologica.

Categoria de alimentos No. 10.0 Huevos y productos a base de huevo

Enfoque horizontal:

Normas para productos correspondientes: ninguna

. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN méaxima | Notas d d I seincl | fi inf .
(mg/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 10.1. Huevos frescos

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes
no sejustifica en esta categoria de alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

-, D'0§|s Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN méaxima | Notas . R ) ) .
(mg/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Cateqgoria de alimentos No. 10.2 Productos a base de huevo
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Enfoque horizontal: solo las subcategorias 10.2.1 y 10.2.2 figuran en el Anexo del Cuadro 3; los reguladores de la acidez y los EEE se justifican en
general

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase
funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

5000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacion sobre el nivel real de
uso

UE: apoya la propuesta de la segunda
circular.

La UE podria aceptar 1 000 ppm.

Malasia: preocupacion por los aditivos
alimentarios que contienen aluminio a
fin de limitar la exposicion, a la luz de la
ISTP revisada por el JECFA.

Rusia: apoya la adopcion de un NM de
1 000 mg/kg, solos o en combinacion
con el SIN 476

Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.

Adoptar con
1000

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDO
RICINOLEICO
INTERESTERIFICAD
0

476

5000

Emulsionante

Propuesta de |la segunda circular:
Solicitar informacion sobre el nivel real

de uso

UE: debera pedirse informacion sobre
la necesidad tecnologica. El SIN 476 no
comparte la IDA del SIN 475

Rusia: apoya la adopcion de un NM de
1 000 mg/kg, solos o en combinacion
con el SIN 475

Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.

Adoptar con
1000
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional P 1 S€g P
Adoptado Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) del SIN
Propuesta de la sequnda circular: no
se present6 informacion de la
Regulador de justificacién tecnoldgica No se presents
DIACETATO DE " la acidez, . . informacién de la
SODIO 262(ii) 1000 7 conservante, M'. apoyan la propuesta de la justificacién
segunda circular. .
secuestrante tecnoldgica
Rusia: de acuerdo con la aprobacion

Categoria de alimentos No. 10.2 Productos a base de huevo

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice lIl):el uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes se
justifica en esta categoria de alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del .
Adoptado Observaciones del GTe GTe

(mg/kg) SIN
Propuesta de la seqgunda circular:
pedir informacion sobre el nivel real
de uso
Brasil, UE, Malasia, Singapur: no
apoyan la adopcién. EI JECFA ha
recomendado reducir la exposicion al
aluminio en la medida de lo posible.
Segun el parrafo 21, REP14/FA, "El

ifbm\T”%DE 520 100 6 7 endAl?reer(‘:f "oy | Comité recordo que el JECFA habia ﬁ]‘;c/’lfé"_’“ con 30

establecido una ISTP de 2 mg/kg de
peso corporal para el aluminio de
todas las fuentes y que el CCFA
habia revisado las disposiciones para
los aditivos alimentarios que
contienen aluminio en varias normas
para productos, asi como en la

NGAA, en respuesta a la
recomendacién del JECFA de reducir
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

el uso de aditivos alimentarios que
contienen aluminio en la medida de lo

posible".

UE:se revis6 el uso de aditivos que
contienen Al (comprendidas todas las
lacas de colores y las
especificaciones de los aditivos
alimentarios) en 2012 y solo se
dejaron dos entradas muy especificas
para el SIN 520. Una de ellas era para
"clara de huevo liquida para espumas
de huevo Gnicamente”, con 25 ppm

Rusia: apoya la adopcién con un NM
de 30 mg/kg

Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.

NISINA

234

6,25

233

Conservante

Propuesta de la seqgunda circular:
adoptar como aparecen enumerados

Chile: no apoya la adopcion debido a
las restricciones del uso de este
aditivo en Chile.

UE: ¢ se presentd justificacion
tecnologica? ¢ Es necesario en
productos pasteurizados?

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion.
Estudios de productos de huevo
liquido revelan que algunas bacterias
gram-positivas resistentes al calor
pueden sobrevivir al proceso de
pasteurizacion y crecer en
temperaturas refrigeradas. Estos y
otros estudios demuestran que la
nisina es eficaz para controlar el
Bacilluscereus, la Listeria innocuay la
Listeria monocytogenes, comunes
contaminantes asociados con el

Adoptar como
aparecen
enumerados
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

procesamiento de huevo liquido y los
productos de huevo liquido. El uso de
nisina puede ayudar a mejorar la
inocuidad de estos productos. Véase
también la observacién general de la
segunda circular

Rusia: se opone firmemente a la
propuesta porque la nisina es un
antibidtico. El problema de la
resistencia a los antibiéticos esta
reconocido por la OMS.

Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. La nisina se utiliza
en productos de huevo liquido para
evitar el deterioro microbiano y
prolongar su vida util.

Sudéfrica:apoya la aprobacion
Estudios de productos de huevo
liquido revelan que algunas bacterias
gram-positivas resistentes al calor
pueden sobrevivir al proceso de
pasteurizacion y crecer en
temperaturas refrigeradas. Estos y
otros estudios demuestran que la
nisina es eficaz para controlar el
Bacilluscereus, la Listeria innocuay la
Listeria monocytogenes, comunes
contaminantes asociados con el
procesamiento de huevo liquido y los
productos de huevo liquido. El uso de
nisina puede ayudar a mejorar la
inocuidad de estos productos.

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

10 000

Incrementador
del volumen,
sustancia
inerte,

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacion sobre el nivel real
de uso

IFAC: apoya la adopcion. Los

adoptar con
10 000
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estabilizador

ICGMA, IFAC: apoyan las propuestas
de la segunda circular, incluida la
adopcion de un nivel de uso de 500
mg/kg. Los estabilizadores
generalmente son necesarios en los
productos de huevo liquido para
mantener la consistencia deseada y

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN maxima | Notas Ado funcional del .
ptado Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) SIN

emulsionante, estabilizadores y los espesantes son

espumante, generalmente necesarios en los

gelificante, productos de hue_vo Il'qt_Jido para

estabilizador, mantener la cons_[sten0|a deseaday
evitar la separacion.

espesante
Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacion
tecnolégica.
Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.
UE: cuestiona la necesidad
tecnolégica, no se presentd una
justificacién especifica de la
necesidad del SIN 405
ICGMA: sobre la base de la
informacién proporcionada al ICGMA,
debera mantenerse el nivel maximo
de uso de 10.000 mg/kg
Propuesta de la segunda circular:
adoptar como aparecen enumerados
UE: cuestiona la necesidad
tecnoldgica, no se presentd una

: justificacién especifica de la
Eg;ltséogjme’ necesidgd de los SIN 481-482 No es
] i necesario aumentar la exposicion a doptar como
LACTILATOS DE 481(i), 500 - tratamiento de | o5 SIN 481-482 en esta categoria de | 22°P
ESTEAROIL 482(i) las harinas, alimentos. aparecen
enumerados
espumante,
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN méaxima | Notas d d funcional del P b 1 S€9 del P
(mg/kg) Adoptado SIN Observaciones del GTe GTe

evitar la separacion.

Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacion
tecnologica.

Categoria de alimentos No. 10.2.2 Productos congelados a base de huevo

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice II): el uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes se

justifica en esta categoria de alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

SULFATO DE
ALUMINIO

520

100

Agente
endurecedor

Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacion sobre el nivel real
de uso

Brasil, Chile, UE, Malasia,
Singapur: no apoyan la adopcion.
El JECFA ha recomendado reducir
la exposicion al aluminio en la
medida de lo posible. Segun el
parrafo 21, REP14/FA, "ElI Comité
record6 que el JECFA habia
establecido una ISTP de 2 mg/kg de
peso corporal para el aluminio de
todas las fuentes y que el CCFA
habia revisado las disposiciones
para los aditivos alimentarios que
contienen aluminio en varias
normas para productos, asi como
en la NGAA, en respuesta a la
recomendacion del JECFA de
reducir el uso de aditivos
alimentarios gue contienen aluminio
en la medida de lo posible".

Suspender
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

Rusia: la propuesta debera
suspenderse, por la recomendacion
del JECFA de reducir el uso de
aditivos alimentarios que contengan
aluminio

DEXTRINAS,

ALMIDON TOSTADO

1400

BPF

Sustancia inerte,
emulsionante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de |la segunda circular:
adoptar como aparecen

enumerados

UE: apoya la propuesta de la
segunda circular.

ICGMA: apoya la propuesta de la
segunda circular. Los
estabilizadores y los espesantes
generalmente son necesarios en los
productos de huevo liquido para
mantener la consistencia deseada y
evitar la separacion.

Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. Este aditivo se
utiliza para restablecer la viscosidad
y las propiedades espumantes,
emulsionantes y de aumento de
volumen del huevo, perdidas
durante la pasteurizacién y el
almacenamiento en congelacion.

Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacion
tecnolégica.

Adoptar como
aparecen
enumerados

ALGINATO DE

PROPILENGLICOL

405

10 000

Incrementador
del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante,
espumante,
gelificante,

Propuesta de |la segunda circular:
adoptar como aparecen

enumerados

UE: cuestiona la necesidad
tecnoldgica, no se presentd una
justificacién especifica de la

Adoptar como
aparecen
enumerados
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

estabilizador,
espesante

necesidad del SIN 405

ICGMA, IFAC: apoyan la propuesta
de la segunda circular. Debe
conservarse 10 000 mg/kg como
NM. Los estabilizadores y los
espesantes generalmente son
necesarios en los productos de
huevo liquido para mantener la
consistencia deseada y evitar la
separacion.

Rusia: no apoya la adopcion; en la
FR no se permite en esta CA. No
hay justificacion tecnolégica.

LACTILATOS DE
ESTEAROIL

481(i),
482(i)

500

Emulsionante,
agente de
tratamiento de
las harinas,
espumante,

estabilizador

Propuesta de |la segunda circular:
adoptar como aparecen

enumerados

UE: cuestiona la necesidad
tecnoldgica, no se presentd una
justificacién especifica de la
necesidad de los SIN 481-482 No
es necesario aumentar la exposicién
a los SIN 481-482 en esta categoria
de alimentos.

ICGMA, IFAC:apoya la propuesta
de la segunda circular. 500 mg/kg
sSon necesarios para proporcionar la
funcion tecnolégica descrita en las
observaciones a la primera circular.

Rusia: esta propuesta debera
suspenderse. No hay justificacion
tecnologica.

Adoptar como
aparecen
enumerados
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Categoria de alimentos No. 10.2.3 Productos a base de huevo en polvo y/o cuajados por calor

Enfoque horizontal: La CA 10.2.3 no esté en el Anexo del Cuadro 3

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN maxima | Notas | Adoptad funcional del .
Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) 0 SIN
Propuesta de la segunda circular:
adoptar como aparecen enumerados
UE: cuestiona la necesidad tecnoldgica,
no se presenté una justificacion
especifica de la necesidad de los SIN
Emulsionante 481-482_.’ No es necesario aumentar la
’ exposicion a los SIN 481-482 en esta
agente de categoria de alimentos.
LACTILATOS DE 481(), tratamiento de Adoptar como
ESTEAROIL 482(j) 5000 7 las harinas, Rusia: esta propuesta debera aparecen
espumante, suspenderse. No hay justificacion enumerados
. tecnoldgica.
estabilizador
ICGMA, IFAC: apoyan la propuesta de
la segunda circular. Son necesarios
5 000 mg/kg para impartir consistencia
y evitar la separacion durante el
proceso de calentamiento y
deshidratacién.

Categoria de alimentos No. 10.3 Huevos en conserva, incluidos los huevos en éalcali, salados y envasados

Normas para productos correspondientes: ninguna

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

Dosis Tramite / Clase
Aditivo SIN méaxima | Notas Adoptado funcional del
(mg/kg) P SIN
Regulador de
DIACETATO DE . la acidez,
SODIO 262(1i) 1000 ! conservante,
secuestrante

Propuesta de |la segunda circular:
Pedir informacion sobre la justificacion

tecnolégica y el nivel real de uso

Rusia: de acuerdo con la aprobacion

Pedir informacién
sobre la
justificacion
tecnolégicay el
nivel real de uso
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.

UE: apoya la propuesta de la segunda
circular.

Normas para productos correspondientes: ninguna

Categoria de alimentos No. 10.4 postres a base de huevo (p. €j., flan)

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

9 000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de |la segunda circular:
pedir informacion sobre la

justificacién tecnoldgica y el nivel
real de uso

Rusia:apoya la adopcion con un
NM de 1 000 mg/kg

Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.

UE: apoya la propuesta de la
segunda circular.

Japon: los ésteres poliglicéridos de
los acidos grasos se utilizan en los
rellenos de natillas para pastel a fin
de mantener estable la
emulsificacion durante su vida util.
También se utilizan en el flan para
prevenir la coagulacion térmica.

El nivel de uso méaximo es de

6 000 mg/kg.

Adoptar con
6 000

ESTERES
POLIGLICERIDOS

476

5000

Emulsionante

Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacién sobre la
justificacién tecnologica y el nivel

Adoptar con
1000
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DE SORBITANO

estabilizador

495
Emulsionante

tecnologica.

Chile: Pedir justificacién tecnolégica

Aditivo SIN mDé?(Sirlza Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade la segunda circular Propuesta del
Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe
, (mg/kg)
DE ACIDO real de uso
RICINOLEICO
INTERESTERIFICAD RLLa:apoya la adopci()n de un NM
0 de 1 000 mg/kg, solos o en
combinacion con el SIN 475
Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.
UE: apoya la propuesta de la
segunda circular.
Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacién sobre la
justificacién tecnologica y el nivel
Incrementador real de uso
del volumen,
sustancia inerte, | IEAC: de acuerdo con la aprobacion
; Adoptar con
ALGINATO DE emulsionante, .
405 10 000 7 Chile, UE: apoya la propuesta de la 10 000
PROPILENGLICOL espgmante, segunda circular.
gelificante,
estabilizador, Japan: el alginato de propilenglicol
espesante se usa en las natillas de huevo para
aumentar la viscosidad del
producto. El nivel de uso maximo es
de 10 000 mg/kg.
Regulador de la | Propuesta de la sequnda circular:
DIACETATO DE . acidez, adoptar como aparecen Adoptar como
262(ii) 2000 7 enumerados aparecen
SODIO conservante,
enumerados
secuestrante Rusia:de acuerdo con la aprobacién
491 Propuesta de la seqgunda circular:
Emulsionante adoptar
ESTERES DE 492-494: Rusia: La propuesta no debera Adoptar como
ACIDOS GRASOS | 491-495 | 5000 7 Emulsionante, | adoptarse. No hay justificacion o s
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

UE: apoya la propuesta de la
segunda circular.

Japon: Japén apoya la propuesta
de la segunda circular. Sirvanse ver
las observaciones de Japoén en la
revision del Apéndice 5. Los ésteres
de &cidos grasos de sorbitano se
utilizan en los rellenos de flan y
natillas para pasteleria fina a fin de
mantener estable la emulsificacién
durante su vida util. El nivel de uso

maximo es de 1 000 mg/kg.

LACTILATOS DE
ESTEAROIL

481(i),
482(i)

5000

Emulsionante,
agente de
tratamiento de
las harinas,
espumante,

estabilizador

Propuesta de la segunda circular:
pedir justificacion tecnolégica

IFAC: de acuerdo con la aprobacion
Rusia:la propuesta no debera
adoptarse. No hay justificacion

tecnologica.

UE: apoya la propuesta de la
segunda circular.

Pedir justificacion
tecnolégica

ESTERES DE
ACIDOS GRASOS Y
SACAROSA

473

5000

Emulsionante,
espumante,
agente de
glaseado,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacién sobre la

justificacién tecnologica y el nivel
real de uso

Rusia: no apoya la adopcién; no
hay justificacion técnica.

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

Japon: apoya la adopcion.

Los ésteres de acidos grasos y
sacarosa se utilizan en los rellenos
de natillas para pastel a fin de
mantener estable la emulsificacion

Adoptar con
5000




CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

97

estabilizador

Aditivo SIN mDé?(Sirl‘rfa Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade Ia_l segunda circular Propuesta del
Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
durante su vida util.
El nivel de uso maximo es de
5 000 mg/kg.
Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacién sobre la
justificacién tecnoldgica y el nivel
OLIGOESTERES DE Ege‘#ts;%'lame' real de uso
:‘IA SACAROSA, 1Y | 473a 5000 glaseado, Rusia:no apoya la adopcion; no hay Suspender
estabilizador, justificacién técnica.
Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.
Propuesta de |la segunda circular:
pedir informacion sobre la
justificacién tecnoldgica y el nivel
] real de uso
SUCROGLICERIDO .
s 474 5000 Emulsionante Rusia:no apoya la adopcion: no hay Suspender
justificacién técnica.
Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.
334 Reguladores
de la acidez, Propuesta de la sequnda circular:
antioxidantes, pedir informacién sobre la
acentuadores justificacién tecnoldgica y el nivel
334, del sabor, real de uso
TARTRATOS 335(i), | 2000 |45 7 secuestrantes . . Suspender
337 335(ii), 337: RL@- no apoya [a a_dopmon, no
Regulador de la | hay justificacion tecnica.
acidez, sal
emulsionante, UE: apoya la propuesta de la
secuestrante, segunda circular.

Categoria de alimentos No. 11.0 Edulcorantes, incluida la miel
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Normas para productos correspondientes: ninguna

- D'0§|s Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN maxima | Notas d d i ] el | fi inf .
(mg/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 11.1 Azlcar blanco, dextrosa anhidra, dextrosa monohidrato y fructosa

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes no se
justifica en esta categoria de alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Lo . No hay disposiciones en debate de esta categoria de
" L Tramite / Clase funcional del . e . .
Aditivo SIN maxima | Notas alimentos o de sus subcategorias; se incluye solo para fines
Adoptado SIN . )
(mg/kg) informativos

Categoria de alimentos No. 11.2 AzGcar moreno, excluidos los productos de la categoria de alimentos 11.1.3

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes no se
justifica en esta categoria de alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

-, D,OS.'S Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN méaxima | Notas d d i ] el | fi inf .
(mg/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 11.3 Soluciones azucaradas y jarabes, también azlcares (parcialmente) invertidos, incluida la melaza, excluidos los
productos de la categoria de alimentos 11.1.3

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice II):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes no
se justifica en esta categoria de alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

. Dogis Tramite / Cla}se Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN méxima | Notas funcional . Propuesta del GTe
Adoptado Observaciones del GTe
(mg/kg) del SIN

Propuesta de la segunda circular:
INVERTASAS 1103 BPF 4 Estabilizador | suspender Suspender
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional P 1S€g Propuesta del GTe
Adoptado Observaciones del GTe
(mg/kg) del SIN

Chile, UE, Rusia: apoyan que se
suspenda

Categoria de alimentos No. 11.4 Otros azUcares y jarabes (p. €j., xilosa, jarabe de arce y revestimientos de azucar)

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes se
justifica en esta categoria de alimentos en general, con la Nota 258: "Excluido jarabe de arce".

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional del ! Propuesta del GTe
Adoptado / Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la sequnda circular:
suspender
UE: actualmente no hay
disposiciones para el SIN103 en la
NGAA. El JECFA en su 57.2
reunion (2001) las evalué como
INVERTASAS 1103 BPF 4 Estabilizador aceptables como preparacion Suspender
enzimatica utilizada en aplicaciones
de confiteria y pasteleria, limitadas
por BPF.
UE, Rusia: UE: apoya la propuesta
de la segunda circular.
Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacién sobre la
Incrementador | jystificacién tecnoldgica y el nivel
del volumen, real de uso
sustancia
inerte, UE: apoya la propuesta de la
ALGINATO DE i segunda circular. El enfoque
PROPILENGLICOL 405 5000 258 ! emulsionante, horizontal se elabor6 para los Adoptar con 10 000
espumante, L
o aditivos del Cuadro 3y no para los
gelificante, aditivos con IDA numeérica, para los
estabilizador, que la exposicion necesita ser
espesante controlada.
Chile, UE: apoyan la propuesta de
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas | , 0\ ° funcional del p/Ob 1seg ndacl Propuesta del GTe
(mg/kg) optado SIN servaciones de e

la segunda circular.

Japon: el alginato de propilenglicol
se usa en jarabes para productos
de panaderia fina y nieves (por
ejemplo, almibares, jarabes
aromatizados) para obtener una
viscosidad uniforme entre lotes. El
nivel de uso méximo es de

10 000 mg/kg.

Categoria de alimentos No. 11.5 Miel

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice II):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes no
sejustifica en esta categoria de alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: 12-1981 No permite el uso de aditivos

. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN maxima | Notas . A : . . .
(mg/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 11.6 Edulcorantes de mesa, incluidos los que contienen edulcorantes de gran intensidad

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda
Aditivo SIN méaxima | Notas circular / Observaciones del Propuesta del GTe
Adoptado del SIN
(mg/kg) GTe

Propuesta de la segunda
circular: pedir informacién sobre
el nivel real de uso

Acentuador del
ETILMALTOL 637 BPF 7 UE: UE: apoya la propuesta de Ia Suspender

sabor . )

segunda circular. ¢ Se usa como
acentuador del sabor o como
aroma? NM necesario
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estabilizador

primera circular, es decir: "No es
un aditivo del Cuadro 3, pedir

informacion sobre el nivel de uso
numeérico". La UE podria aceptar

Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda
Aditivo SIN méaxima | Notas Adoptado del SIN circular / Observaciones del Propuesta del GTe
(mg/kg) P GTe
Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.
Rusia: en Rusia solo se usa
como sabor
Propuesta de la sequnda
circular: adoptar con 3 000
UE: ElI SIN 1520 esta autorizado
en la UE solo como CA
. secundaria (NM 500 - 1000 ppm;
Emulsionante, el nivel en el alimento final no
PROPILENGLICOL 1520 5 000 7 agente de sera superior a 3 000 ppm en Adoptar con 1 000
glaseado, general y 1 000 ppm para las
humectante bebidas). La UE pide la
justificacién tecnologica en
edulcorantes de mesa.
Rusia: no apoyan la adopcién. No
hay justificacion tecnolégica. NM
demasiado alto
Propuesta de la sequnda
circular: adoptar con BPF
334 Reguladores
de la acidez, Brasil: apoya la adopcién de un
antioxidantes, nivel de uso numérico, dado que
acentuadores es un aditivo con IDA numérlcg
del sab (30 mg/kg pc/d). En la legislacién
334 el sa tor, . brasilefia, el acido tartarico (SIN
! secuestrantes 4 i
TARTRATOS 335(ii), BPE 45 7 ) 33_4) esta permitido como adoptar con 2 000
337 335(ii), 337: acidulante en edulcorantes de
Regulador de la mesa liquidos, con un NM de 0,20
acidez, sal /100 ml (2 000 mg/kg).
emulsionante, UE: apoyo la propuesta de la
secuestrante,
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Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda
Aditivo SIN maxima | Notas circular / Observaciones del Propuesta del GTe
Adoptado del SIN
(mg/kg) GTe

el NM propuesto por Brasil, es
decir, de 2 000 ppm.

Categoria de alimentos No. 12.0 Sales, especias, sopas, salsas, ensaladas, productos proteinicos

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del

SIN

No hay disposiciones en debate de esta categoria de
alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 12.1 Sal y sucedaneos de la sal

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes no
sejustifica en esta categoria de alimentos en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis . . No hay disposiciones en debate de esta categoria de
" L Tramite / Clase funcional del . e . .
Aditivo SIN maxima | Notas alimentos o de sus subcategorias; se incluye solo para fines
Adoptado SIN . )
(mg/kg) informativos

Categoria de alimentos No. 12.2 Hierbas aromaticas, especias, aderezos y condimentos (p. €j. el aderezo para fideos instantaneos)

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

Dosis
maxima
(mg/kg)

SIN

Tramite /

Notas Adoptado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular

/ Observaciones del GTe Propuesta del GTe

TOCOFEROLES

307a, b, c

1000

Antioxidante

Propuesta de la segunda circular:
adoptar como aparecen
enumerados

Adoptar como
aparecen
enumerados

Specialty Food Ingredients de la
UE: esta CA incluye especias y
mezclas de especias en forma de
pasta. Debido a la matriz viscosa,
puede haber reacciones quimicas
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas | , 0\ ° funcional del p/Ob 1seg ndacl Propuesta del GTe
(mg/kg) optado SIN servaciones de e

entre los elementos y el aire
(oxigeno) en una pasta con una
cinética acelerada. Productos a
base de plantas, como una pasta
de especias, pueden contener
cantidades considerables de
valiosos (nutricion y sabor)
metabolitos secundarios de las
plantas, muchos de los cuales son
susceptibles de oxidacion. La
oxidacion, a su vez, da lugar al
deterioro de la calidad de los
productos (valor nutricional, sabor
(formacion de un sabor
desagradable). Esto reduce la vida
Gtil y también aumenta el riesgo de
gue los consumidores compren un
producto que no es satisfactorio en
cuanto a sabor y calidad. Los
tocoferoles son un grupo de
antioxidantes lipofilicos que,
también en combinacion con
antioxidantes hidréfilos como el
acido ascoérbico, pueden proteger
un producto de enranciarse y
producir sabores desagradables. El
uso combinado con &cido ascorbico
(ascorbato sédico) es
probablemente més eficaz
mediante la combinacién de ambos,
los elementos mas lipofilico y méas
hidrofilico de un producto pueden
proteger de la oxidacion.

ICGMA: apoya la adopcion. Los
tocoferoles son particularmente
Gtiles en esta categoria, ya que se
pueden utilizar tanto en
aplicaciones liquidas o en polvo,
gue van de acuerdo con los varios
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas | , 0\ ° funcional del p/Ob 1seg ndacl Propuesta del GTe
(mg/kg) optado SIN servaciones de e

tipos de productos de esta
categoria principal. Los tocoferoles
generalmente son resistentes a las
etapas de elaboracion de altas
temperaturas, tienen poca
volatilidad y buena solubilidad en
grasas y aceites, en que consisten
los condimentos de estabilidad
comercial con funcionalidad Unica.
También son especialmente
importantes para conservar los
perfiles de los sabores sensibles a
la oxidacion cuando se utilizan en
mezclas de especias y
condimentos, como los que llevan
los platos de fideos instantaneos o
los marinados condimentados
premezclados. Mientras que el nivel
de uso propuesto, 1 000 mg/kg,
debera ser adecuado para la
mayoria de usos en esta categoria
de alimentos, pueden ser
necesarias concentraciones de
hasta 2 000 ppm para aceites que
contengan acidos grasas altamente
poliinsaturadas. El GTe podria
considerar una nota que permitiera
el uso del nivel superior solo en
productos de condimento que
contengan aceites vegetales.

UE: se opone a la adopcién. La UE
sefiala la diferencia entre la
necesidad tecnolégica entre (1)
hierbas y especias (practicamente
no se necesitan aditivos) y (2) los
sazonadores y condimentos.

La UE recomienda, de conformidad
con los procedimientos, consultar al
comité de productos activo (Comité
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas | , 0\ ° funcional del p/Ob 1seg ndacl Propuesta del GTe
(mg/kg) optado SIN servaciones de e

del Codex sobre Especias y
Hierbas Culinarias)

Japon: apoya la adopcion. Mientras
que el nivel de uso propuesto,

1 000 mg/kg, debera ser adecuado
para la mayoria de usos en esta
categoria de alimentos, pueden ser
necesarias concentraciones de
hasta 2 000 ppm para aceites que
contengan acidos grasos altamente
poliinsaturados. El GTe podria
considerar una nota que permitiera
el uso del nivel superior solo en
productos de condimento que
contengan aceites vegetales.

ICGMA: apoya la adopcion en esta
categoria principal como se
propone en la segunda circular. Los
tocoferoles son particularmente
Gtiles en esta categoria, ya que se
pueden utilizar tanto en
aplicaciones liquidas o en polvo,
gue van de acuerdo con los varios
tipos de productos de esta
categoria principal. Los tocoferoles
generalmente son resistentes a las
etapas de elaboracion de altas
temperaturas, tienen poca
volatilidad y buena solubilidad en
grasas y aceites, en que consisten
los condimentos de estabilidad
comercial con funcionalidad Unica.
También son especialmente
importantes para conservar los
perfiles de los sabores sensibles a
la oxidacién cuando se utilizan en
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas | , 0\ ° funcional del p/Ob 1seg ndacl Propuesta del GTe
(mg/kg) optado SIN servaciones de e

mezclas de especias y
condimentos, como los que llevan
los platos de fideos instantaneos o
los marinados condimentados
premezclados. Mientras que el nivel
de uso propuesto, 1 000 mg/kg,
debera ser adecuado para la
mayoria de usos en esta categoria
de alimentos, pueden ser
necesarias concentraciones de
hasta 2 000 ppm para aceites que
contengan acidos grasos altamente
poliinsaturados. El GTe podria
considerar una nota que permitiera
el uso del nivel superior solo en
productos de condimento que
contengan aceites vegetales.

Malasia: apoya la adopcion.

Rusia:no apoya la propuesta
porque es complemento alimentario
con un nivel de consumo
establecido adecuado. Se
recomienda un nivel de ingesta
diaria de tocoferoles (vitamina E) -
10 vu/ por persona al dia. En el
caso de la vitamina E (tocoferoles),
el consumo de cantidades
superiores a 360 TE/por dia por
persona (de todas las fuentes)
podria producir reacciones
negativas en el organismo humano

Categoria de alimentos No. 12.2.1 Hierbas y especias

Enfoque horizontal: (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes no
se justifica en las hierbas en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna



CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

107

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

ACIDO

ASCORBICO, L

300

BPF

51

Regulador de la
acidez,
antioxidante,
secuestrante

Propuesta de la segunda
circular: adoptar con BPF

Specialty FoodIngredients de la
UE: véase arriba la justificacion
técnica de los tocoferoles (para la
categoria de alimentos 12.2) en
conjunto

India:no se permite el uso de
aditivos en las hierbas

UE: se opone a la adopcién. La
UE sefiala la diferencia entre la
necesidad tecnolégica entre (1)
hierbas y especias (practicamente
no se necesitan aditivos) y (2) los
sazonadores y condimentos.

La UE recomienda, de
conformidad con los
procedimientos, consultar al
comité de productos activo
(Comité del Codex sobre
Especias y Hierbas Culinarias)

FoodDrinkEurope: apoya la
adopcion.

Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. El acido
ascorbico se usa en especias
como regulador de la acidez en la
pimienta con limén en polvo como
ingrediente para ajustar el sabor
acido.

Rusia: no apoyan la adopcién.
Pedir informacion sobre la funcion
tecnolégica, el uso de especias
ylo hierbas

Adoptar con BPF
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

ESTEARATO DE
MAGNESIO

470(iii)

10 000

Antiaglutinante,
emulsionante,
espesante

Propuesta de la segunda
circular: adoptar con BPF

Brasil: Sales de acidos grasos
con Mg (SIN 470) permitidas
como antiaglutinante en hierbas y
especias con BPF.

India: no se permite el uso de
aditivos en esta categoria

UE: podria ver la necesidad de
ciertos antiaglutinantes. Sin
embargo, la UE recomienda, de
conformidad con los
procedimientos, consultar al
comité de productos activo
(Comité del Codex sobre
Especias y Hierbas Culinarias)

FoodDrinkEurope: apoya la
propuesta

Rusia: no apoya la adopcion.
Pedir informacion sobre la funcion
tecnolégica, el uso de especias
ylo hierbas

Adoptar con BPF

DIOXIDO DE
SILICIO AMORFO

551

BPF

51

Antiaglutinante,
antiespumante,
sustancia inerte

Propuesta de la sequnda
circular: adoptar con BPF

Brasil: el didxido de silicio (SIN
551) esta permitido como

antiaglutinante en hierbas y
especias con BPF.

India: no se permite el uso de
aditivos en las hierbas

UE: podria ver la necesidad de

Adoptar con BPF
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

algunos antiaglutinantes. Sin
embargo, la UE recomienda, de
conformidad con los
procedimientos, consultar al
comité de productos activo
(Comité del Codex sobre
Especias y Hierbas Culinarias)

FoodDrinkEurope: apoya la
propuesta

Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. Este aditivo se
utiliza en especias y mezclas de
especias como antiaglutinante
para evitar que se peguen entre si

Rusia: no apoya la adopcion.
Pedir informacion sobre la funcion
tecnologica, el uso de especias
ylo hierbas

Indonesia: adoptar con
5 000 ppm

ASCORBATO DE
SODIO

301

BPF

51

Antioxidante

Propuesta de la sequnda
circular: Pedir mas informacién

sobre la justificacion tecnolédgica

India: no se permite el uso de
aditivos en las hierbas

UE: apoya la propuesta de la
segunda circular.

Japon: apoya la aprobacion de
esta disposicién sobre aditivo
alimentario con una nueva nota
"Para uso en especias
Unicamente".

Adoptar con BPF y
una nueva nota
"Para uso en
especias
Unicamente" (ver las
observaciones del
Japon).
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

El ascorbato de sodio se utiliza en
las especias como antioxidante
para prevenir la oxidacion durante
la vida util del producto.

Rusia: no apoya la adopcion.

CARBONATO DE
SODIO

500(i)

BPF

51

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

Propuesta de la sequnda
circular: adoptar con BPF

Specialty FoodIngredients de la
UE: véase arriba la justificacion
técnica de los tocoferoles (para la
categoria de alimentos 12.2) en
conjunto El uso de ascorbato de
sodio puede estar indicado en
aquellos casos en que el uso de
acido ascoérbico como
antioxidante imparte demasiada
acidez al producto. También
puede ser indicado para mantener
un valor de pH 6ptimo utilizar
acido ascérbico y ascorbato de
sodio en combinacion.

India: no se permite el uso del
aditivo: Alimentos en general con
BPF

UE: la UE recomienda, de
conformidad con los
procedimientos, consultar al
comité de productos activo
(Comité del Codex sobre
Especias y Hierbas Culinarias)

FoodDrinkEurope: apoya la
propuesta

Rusia: no apoya la adopcion.
Pedir informacién sobre la funcién

Adoptar con BPF
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

tecnoldgica, el uso de especias
ylo hierbas

OLIGOESTERES DE
LA SACAROSA, Iyl

473a

20 000

Emulsionante,
agente de
glaseado,
estabilizador,

Propuesta de la segunda
circular: adoptar con 2.000 y la
Nota 348.

Chile: pedir justificacion
tecnoldgica

EU: suspender

Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. Este aditivo
alimentario se usa en el rouxde
curry para impedir la separacion
de la grasa y el agua, y no afecta
a la naturaleza de los productos.
El nivel de uso maximo es de

2 000 mg/kg, solo o en
combinacion con los SIN 473 Y
474.

El Jap6n apoya que se afiada la
Nota 348 ya que los SIN 473,
473ay 474 comparten la IDA de

grupo.

Rusia: no apoya la adopcion. No
se present6 informacion de la
justificacién tecnolégica

Adoptar con 2 000 y
la Nota 348

SUCROGLICERIDO
S

474

20 000

Emulsionante

Propuesta de la segunda
circular: no se presento

informacion de la justificacion
tecnoldgica

India: no se permite el uso de
aditivos en esta categoria

Chile, Rusia: pedir justificacion
tecnolégica

suspender
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Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda
Aditivo SIN maxima | Notas circular / Observaciones del Propuesta del GTe
Adoptado del SIN
(mg/kg) GTe
EU: suspender
Categoria de alimentos No. 12.2.2 Aderezos y condimentos
Normas para productos correspondientes: ninguna
Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda
Aditivo SIN maxima | Notas circular / Observaciones del Propuesta del GTe
Adoptado del SIN
(mg/kg) GTe
Propuesta de la segunda
circular: adoptar con 20 000
Brasil: se pregunta si hay un
error en el NM, considerando que
es demasiado alto para estas
funciones. Los niveles tipicos de
uso estan en el rango de
1 500 mg/kg - 20 000 mg/kg.
Considerando una IDA de 70
mg/kg pc/d y el nivel propuesto de
970 000 mg/kg, un adulto de
ermuisionane, | 804 Puece corsuny <00 432
PROPILENGLICOL | 1520 970 000 7 S%igt: d%e no extrapolar la IDA. Entonces, el | 200Ptarcon 20 000
humectante NM debera reducirse.

India: considera que este aditivo
se justifica tecnoldgicamente para
uso como emulsionante en
aderezos y condimentos. El
propilenglicol comunmente se
utiliza como emulsionante en los
aderezos y condimentos a base
de grasa y aceite. El propilenglicol
reacciona bien con acidos grasos
y a la vez es soluble en agua.
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Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda
Aditivo SIN maxima | Notas circular / Observaciones del Propuesta del GTe
Adoptado del SIN
(mg/kg) GTe

UE: no esta convencida de la
necesidad tecnolégica. ¢, Cuales
son los productos para los cuales
es necesario el SIN 1520y por
qué es necesario este aditivo
alimentario? Nota: el descriptor de
la CA 12.2.2 no incluye salsas de
condimento (las salsas
emulsionadas y los mojos
pertenecen a la CA FC 12.6.1).

FoodDrinkEurope, India: apoya
la propuesta

ICGMA: apoya la propuesta de la
segunda circular, y agradece las
observaciones del Brasil con
respecto al NM inicialmente
propuesto. Estamos de acuerdo
con la propuesta de la segunda
circular de 20 000 mg/kg, que
seria suficiente. El propilenglicol
reacciona bien con los acidos
grasos, ademas de ser soluble en
agua. Se utiliza cominmente para
emulsionar los aderezos en los
condimentos o mezclas de
condimentos, que pueden incluir
varios elementos, como aceite y
agua, que cominmente no se
mezclan

Malasia: apoya la propuesta de la
segunda circular.

Rusia: no apoya la adopcion. No
se present6 informacion de la
justificacién tecnologica NM
demasiado alto
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Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda
Aditivo SIN maxima | Notas circular / Observaciones del Propuesta del GTe
Adoptado del SIN
(mg/kg) GTe

Propuesta de la segunda
circular: adoptar con 6 000

India: considera que este aditivo
se justifica tecnoldgicamente para
uso como emulsionante en
aderezos y condimentos. El
propilenglicol comiunmente se
utiliza como emulsionante en los
aderezos y condimentos a base
de grasa y aceite. El propilenglicol
reacciona bien con acidos grasos
y ala vez es soluble en agua.

Incrementador Nivel de uso recomendado: 6 000
del volumen, mg/kg.
sustancia inerte,
ALGINATO DE 405 6 000 7 emulsionante, UE: no esta convencida de la Adoptar con 6 000
PROPILENGLICOL espumante, necesidad tecnoldgica. ¢ Cuales
gelificante, son los productos para los cuales
estabilizador, es necesario el SIN 1520y por
espesante gué es necesario este aditivo
alimentario? Nota: el descriptor de
la CA 12.2.2 no incluye salsas de
condimento (las salsas
emulsionadas y los mojos
pertenecen a la CA FC 12.6.1).
FoodDrinkEurope: apoya la
propuesta
Rusia: no apoya la adopcion. No
se presenté informacion de la
justificacién tecnolégica NM
demasiado alto
Propuesta de la sequnda
Emulsionante, circular: adoptar con 20 000
OLIGOESTERES DE agente de
LA SACAROSA, 1y 1l | 4732 2000 4 glaseado, ICGMA, India: apoya la Adoptar con 20 000
estabilizador, aprobacion Los oligoésteres de la

sacarosa proporcionan
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

emulsiones estables para el uso
en alimentos de emulsiones de
agua y aceite, particularmente en
ciertas mezclas liquidas de
condimentos y especias que
contengan aceites. No nos
oponemos a la nota propuesta. El
nivel de uso propuesto es
adecuado para obtener la funcién
tecnoloégica deseada.

UE: no esta convencida de la
necesidad tecnolégica. ¢, Cuales
son los productos para los cuales
es necesario el SIN 1520y por
gqué es necesario este aditivo
alimentario? Nota: el descriptor de
la CA 12.2.2 no incluye salsas de
condimento (las salsas
emulsionadas y los mojos
pertenecen a la CA FC 12.6.1).

FoodDrinkEurope: apoya la
propuesta

ICGMA: apoya la propuesta de la
segunda circular, incluida la
propuesta de NM de 2 000 mg/kg.
Tomamos nota de las
observaciones en respuesta a la
primera circular que proporcionan
detalles de la justificacion
tecnolégica

Japon: apoya la propuesta. Se
utiliza en la "mezcla oriental de
condimentos (dashi)"y como
"cubierta para espolvorear sobre
el arroz (furikake)" como agente
de glaseado. Este aditivo
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

alimentario proporciona cubiertas
protectoras, y evita la absorcion
de la humedad y que los
ingredientes se peguen entre si.
La dosis de uso maxima es de
20 000 mg/kg, como se propone
en FA/49 INF/01.

Rusia: no apoya la adopcion. No
se present6 informacion de la
justificacién tecnologica NM
demasiado alto

SUCROGLICERIDOS

474

2 000

Emulsionante

Propuesta de la sequnda
circular: adoptar con 2 000

Los oligoésteres de la sacarosa
proporcionan emulsiones estables
para el uso en alimentos de
emulsiones de agua y aceite,
particularmente en ciertas
mezclas liquidas de condimentos
y especias que contengan
aceites.

UE: no esta convencida de la
necesidad tecnolégica. ¢, Cuales
son los productos para los cuales
es necesario el SIN 1520y por
qué es necesario este aditivo
alimentario? Nota: el descriptor de
la CA 12.2.2 no incluye salsas de
condimento (las salsas
emulsionadas y los mojos
pertenecen a la CA FC 12.6.1).

FoodDrinkEurope: apoya la
propuesta

Rusia: no apoya la adopcion. No
se presenté informacion de la

Adoptar con 2 000




CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

117

Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda
Aditivo SIN maxima | Notas Ad circular / Observaciones del Propuesta del GTe
optado del SIN
(mg/kg) GTe
justificacién tecnologica NM
demasiado alto
Propuesta de la sequnda
circular: adoptar como aparecen
enumerados
UE: ¢se proporciond la
334 Reguladores | justificacion tecnolégica para
de la acidez, proponer la adopcion?
antioxidantes,
acentuadores FoodDrinkEurope, India: apoya
334 del sabor, la propuesta Adoptar como
secuestrantes aparecen
TARTRATOS gg;’(")’ 7500 45 7 335(ii), 337: Japon: apoya la propuesta de la enumerados
Regulador de la | segunda circular. Los tartratos se
acidez, sal afladen a ciertos condimentos por
emulsionante, sus propiedades dobles como
secuestrante, reguladores de la acidez y
estabilizador acentuadores del sabor
Rusia:pedir informacién sobre la
justificacién tecnoldgica para
ciertos condimentos (¢.cuales?).
Categoria de alimentos No. 12.3 Vinagres
Normas para productos correspondientes: ninguna
Dosis L . . - .
- g Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN maxima | Notas . A : . . .
(ma/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 12.4 Mostazas

Normas para productos correspondientes: ninguna
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas Ad funcional del ! Propuesta del GTe
optado / Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacién sobre la
justificacién tecnologica y los
niveles reales de uso
UE: aparte del nivel de uso, se
. necesita informacion de la
Emulsionante, A .
agente de justlflcampn tecnologlca. El SIN Suspender
PROPILENGLICOL 1520 15 000 7 1520 esta autorizado en la UE
glaseado, o .
humectante como aditivo en una CA sgcundarla
(NM 500 - 1 000 ppm; el nivel en el
alimento final no sera superior a
3 000 ppm en general y 1 000 ppm
para las bebidas).
Chile, RU: apoyan la solicitud de
justificacién técnica
Propuesta de la sequnda circular:
adoptar como aparecen
enumerados
Emulsionante,
agente de . .
LACTILATOS DE 481(1), 2500 7 tratamiento de %ﬁjﬁh?gcii%gizntsouspender Adgp?;?éggnm °
ESTEAROIL 482(i) las harinas, '
espumante, _ _ enumerados
estabilizador FoodI_D,rlnkEurope. apoya la
adopcion.
IFAC: de acuerdo con la
aprobacion
334 Propuesta de |la segunda circular:
Reguladores no se presenté informacion de la
de la acidez, justificacién tecnologica
334, antioxidantes, _ _
TARTRATOS 335(i), | 5000 |45 7 acentuadores | Chile, UE, Rusia: apoyan la Suspender
337 el sabor, peticién de justificacion técnica
secuestrantes
335(ii), 337: Indonesia: apoya la adopcion. El
Regulador de nivel de uso maximo es de 5 000
la acidez, sal mg/kg.
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del GTe

emulsionante,
secuestrante,
estabilizador

TOCOFEROLES

307a, b,

200

Antioxidante

Propuesta de la segunda circular:

adoptar como aparecen
enumerados

Specialty FoodIngredients de la
UE:esta CA incluye, por definicion,
las semillas de mostaza que tienen
abundantes aceites esenciales, y
también puede incluir aceites
comestibles afiadidos que, a su
vez, pueden contener cantidades
considerables de AGPI. Los
ingredientes contienen
componentes conocidos por ser
sensibles a la oxidacion y, por lo
tanto, son propensos a que se
desarrolle en ellos un perfil de
sabor inferior. El uso de tocoferoles
como antioxidante puede ayudar a
conservar un favorable perfil de
sabor del producto.

UE: apoya la adopcion

FoodDrinkEurope: apoya la
adopcion.

Japon: apoya la adopcion.
Nuestros miembros documentaron
una justificacion tecnolégica
andloga a la presentada por la
organizacion Specialty Food
Ingredientes de la UE en su
respuesta a la primera circular.
200 mg/kg deberian ser suficientes
para obtener la funcién tecnolégica
deseada

Adoptar como
aparecen
enumerados
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas | , 0\ ° funcional del p/Ob 1seg ndacl Propuesta del GTe
(mg/kg) optado SIN servaciones de e

Rusia:no apoya la propuesta
porque es complemento alimentario
con un nivel de consumo
establecido adecuado. Se
recomienda un nivel de ingesta
diaria de tocoferoles (vitamina E) -
10 vu/ por persona al dia. En el
caso de la vitamina E (tocoferoles),
el consumo de cantidades
superiores a 360 TE/por dia por
persona (de todas las fuentes)
podria producir reacciones
negativas en el organismo humano

Categoria de alimentos No. 12.5 Sopas y caldos

Normas para productos correspondientes: 117-1981Reguladores de la acidez, antiaglutinante (en productos deshidratados solamente), antiespumantes,
antioxidantes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor, humectantes, gases de envasado, conservantes, estabilizadores, edulcorantes y espesantes
utilizados de acuerdo con los cuadros 1, 2 y 3 de la NGAA en la CA 12.5y en las categorias principal y subcategorias. Los aromatizantes deberan cumplir con
CXG 66-2008.

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas d 4 funcional del p/ N 1seg nd Propuesta del GTe
(mg/kg) Adoptado SIN Observaciones del GTe

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacién de la

justificacién tecnoldgica para

ESTERES . alimentos normalizados y no Pedir informacioén
POLJGL|CER|DOS normalizados de la justificacion
DE ACIDO : tecnoldgica para
RICINOLEICO 4re 5000 ! Emulsionante Chile: apoya la propuesta de la alimentos
INTERESTERIFICAD segunda circular. normalizados y no
0 normalizados

Malasia: apoya la adopcion.

Rusia: apoya la suspensién
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN maxima | Notas Ado funcional del ! Propuesta del GTe
ptado / Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacién de la justificacion
tecnologica para alimentos
normalizados y no normalizados
UE: suspender o proporcionar una
justificacién para los alimentos no
normalizados. Esta categoria se
armonizd completamente con CXS Pasar a la
Incrementador | 177.1981. Este aditivo no figuraba subcategoria CA
del volumen, en CXS 117-1981 antes de la 12.5.1. El
sustancia armonizacion. propilenglicol se usa
inerte, en las sopas listas
ALGINATO DE i IFAC: de acuerdo con la
405 10 000 4 emulsionante, | === UF ara el consumo a
PROPILENGLICOL espumante, aprobacién pﬁn do concsar o
gelificante, Chile, UE, RU: apoyan la propuesta | producto. El nivel de
estabilizador, de la segunda circular. uso maximo es de
espesante 10 000 mg/kg.
Japon: propone gue este proyecto
de disposicion se traslade a la
subcategoria CA 12.5.1. El
propilenglicol se usa en las sopas
listas para el consumo a fin de
espesar el producto. El nivel de uso
maximo es de 10 000 mg/kg.
Malasia: apoya la adopcion.
Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacion de la justificacion
tecnolégica para alimentos
normalizados y no normalizados
Regulador de
?OA[():IETATO DE 262(ii) 500 7 la acidez, Chile, UE: apoyan la propuesta de Adoptar con 500
conservante, la segunda circular.
secuestrante

ICGMA, IFAC: apoya la adopcién
de esta disposicién. Tras la
consulta con nuestros miembros,
observamos que el diacetato de
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del GTe

sodio se disocia en acido acético y
acetato de sodio. Esto le permite
funcionar como tampén y como
regulador de la acidez en la sopa,
asi como eficaz agente
antimicrobiano para inhibir la
formacion de levaduras y mohos y
las bacterias de putrefaccion.

Tomamos nota de las
observaciones de la UE respecto a
la CXS 117-1981 que originalmente
no enumeraba el diacetato de sodio
antes de la armonizacién con la
NGAA. Sin embargo, la CXS 117-
1981 permitia algunos
conservantes. Como se ha
presentado justificacion tecnologica
en apoyo al uso de este aditivo en
alimentos normalizados asi como
en alimentos no normalizados, y la
norma original permitia el uso de
sustancias con funcién de
conservante, pedimos al CCFA que
considere la posibilidad de
actualizar la normay la NGAA.

Malasia: apoya la adopcion.

TARTRATOS

334,
335(i),
337

5000

45

334
Reguladores
de la acidez,
antioxidantes,
acentuadores
del sabor,
secuestrantes
335(ii), 337:
Regulador de
la acidez, sal

Propuesta de la sequnda circular:
Pedir informacién de la justificacion
tecnologica para alimentos
normalizados y no normalizados

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

India: permite el uso de acido
tartarico en esta categoria

Malasia: apoya la adopcion.

Pedir informacion
de la justificacién
tecnolégica para
alimentos
normalizados y no
normalizados
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estabilizador

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional del P 1S€g Propuesta del GTe
Adoptado / Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
emulsionante,
secuestrante,

Categoria de alimentos No. 12.5.1 Sopas y caldos listos para el consumo, incluidos los envasados, embotellados y congelados

Normas para productos correspondientes: 117-1981reguladores de la acidez, antiaglutinantes (en productos deshidratados solamente), antiespumantes,
antioxidantes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor, humectantes, gases de envasado, conservantes, estabilizadores, edulcorantes y espesantes
utilizados de acuerdo con los cuadros 1, 2y 3 de la NGAA en la CA 12.5 y en las categorias principal y subcategorias. Los aromatizantes deberan cumplir con

CXG 66-2008.

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

NISINA

234

233

Conservante

Propuesta de la sequnda
circular: adoptar como
aparecen enumerados

Chile, UE: no apoyan. El SIN
234 no aparecia en CXS 117-
1981.

La UE no est4 convencida de la
necesidad tecnoldgica. Los
productos enlatados por lo
general estan esterilizados. La
UE esta preocupada de que la
intencion sea reducir los
requisitos de tiempo y
temperatura.

En cuanto a los productos
refrigerados, por lo general son
de corta duracion y estan
destinados a ser tratados con
calor antes de su consumo: no
hay necesidad de usar este
aditivo

India, FoodDrinkEurope: apoya

Adoptar como
aparecen
enumerados
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

la propuesta

ICGMA, IFAC: apoyan la
propuesta de la segunda
circular. Datos de un estudio
sobre el tema microbiano indican
que la nisina ayuda a retardar el
crecimiento de Bacilluscereus en
las sopas (se usaron como
modelos sopas de pollo con
bolas de masa y sopas de fideos
con carne de res). En las sopas
listas para el consumo
pasteurizadas y refrigeradas, los
datos del estudio microbiano
indican que la nisina (1) retrasa
la formacién de bacterias de
descomposicion de acido lactico;
cuando se mantienen a 8° C, las
sopas tratadas con nisina
mantuvieron su cualidad de
conservacion de 11 a 35 dias
mas que las sopas no tratadas;
(2) reduce el recuento inicial de
Listeria monocytogenes 1 log y
las sopas tratadas mantuvieron
su calidad de conservacién dos
dias adicionales en comparacion
con los controles no tratados
cuando se mantienen en
refrigeracion a 8° C.

Tomamos nota de las
observaciones de la UE con
respecto a la armonizacion de la
CXS 117-1981. Parece que
estamos de nuevo en una
situacion similar, en la que una
norma para productos permite
una clase funcional de aditivos
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

alimentarios (conservantes),
pero durante el proceso de
armonizacién no se tuvo en
cuenta la posibilidad de utilizar
otros aditivos con funcién de
conservantes que pudieran
haberse creado y que el JECFA
hubiera examinado, desde la
Ultima actualizacion de la norma
original. No hay precedente de
gue el CCFA afada el uso de
nisina a alimentos normalizados
cuando la norma para productos
original permitia el uso de
conservantes y se proporciona la
justificacién tecnoldgica para el
uso de nisina. Parece que este
precedente se aplicaria en este
caso y, de esta manera, el
ICGMA recomienda que esta
disposicion se adopte de
inmediato. Dado el claro
mandato del CCFA de actualizar
las disposiciones sobre aditivos
alimentarios en las normas para
productos en ausencia de un
comité de productos activo y el
precedente mencionado, no hay
razon para utilizar los limitados
recursos del CCFA para
examinar esta disposicion. La
justificacion tecnoldgica existe y
la norma para productos
pertinente contempla el uso de
conservantes. La nisina es un
conservante relativamente
nuevo, no se tuvo en cuenta
cuando se elaboré la norma en
1981 (hace mas de 30 afios), y
tiene una clara justificacién
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

tecnoldgica y beneficios en
materia de inocuidad de los
alimentos.

India, Malasia: apoyan la
adopcion.

Rusia: se opone a la adopcién
porque la nisina es un
antibiético. El problema de la
resistencia a los antibiéticos esta
reconocido por la OMS.

Sudafrica: apoya la aprobacion
El uso de nisina ayuda a reducir
los requisitos de tiempo y
temperatura del procesamiento
térmico y asi ayuda a mantener
la calidad del color y la textura
de los productos en conserva.
En sopas frias pasteurizadas, la
nisina impide o retrasa la
formacion de esporas resistentes
al calor y bacterias patégenas
como la Listeria. La nisina ayuda
a reducir la pérdida por
descomposicion y contribuye a la
inocuidad de estos productos.

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

5000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda
circular: pedir informacion de la
justificacién tecnoldgica para
alimentos normalizados y no
normalizados

Chile, UE: apoyan la propuesta
de la segunda circular.

Japon: los ésteres poliglicéridos
de los acidos grasos se utilizan

Adoptar con 400y la
Nota 117
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda
circular / Observaciones del
GTe

Propuesta del GTe

para prevenir la separacion del
aceite en las sopas y sopas
espesas (chowders). No estan
contemplados en CXS 117-1981.
El nivel de uso maximo es de
400 mg/kg.

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

10 000

Incrementador
del volumen,
sustancia
inerte,
emulsionante,
espumante,
gelificante,

estabilizador,
espesante

Propuesta de la sequnda
circular: pedir informacion de

la justificacion tecnolégica
para alimentos normalizados y
no normalizados

Chile, UE, RU: apoyan la
propuesta de la segunda
circular.

Japon: propone que este
proyecto de disposicién se retire
de la subcategoria CA 12.5. El
alginato de propilenglicol se usa
en las sopas listas para el
consumo a fin de espesar el
producto. El nivel de uso maximo
es de 10 000 mg/kg.

Malasia: apoya la adopcion.

Pasar de la categoria
principal CA 12.5 (el
alginato de
propilenglicol se usa
en las sopas listas
para el consumo a fin
de espesar el
producto. El nivel de
uso maximo es de
10 000 mg/kQ).

Categoria de alimentos No. 12.5.2 Mezclas para sopas y caldos

Normas para productos correspondientes: 117-1981Reguladores de la acidez, antiaglutinantes (en productos deshidratados solamente), antiespumantes,
antioxidantes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor, humectantes, gases de envasado, conservantes, estabilizadores, edulcorantes y espesantes
utilizados de acuerdo con los cuadros 1, 2 y 3 de la NGAA en la CA 12.5y en las categorias principal y subcategorias. Los aromatizantes deberan cumplir con
CXG 66-2008.
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptad
0

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

5000

127

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacion de la justificacion
tecnologica para alimentos normalizados
y ho normalizados

Chile, UE: apoyan la propuesta de la
segunda circular.

Japon: los ésteres poliglicéridos de los
acidos grasos se utilizan para prevenir la
separacion del aceite concentrado en las
sopas de maiz concentradas que no
estan comprendidas en CXS 117-1981.
El nivel de uso méaximo es de

3 000 mg/kg.

Rusia: apoya la suspension

Adoptar con
3000

PROPILENGLICOL

1520

500

127

Emulsionante,
agente de
glaseado,
humectante

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacion de la justificacion
tecnologica para alimentos normalizados
y no normalizados

Chile, UE: apoyan la propuesta de la
segunda circular.

Rusia: apoya la suspension

Suspender

ESTERES DE
ACIDOS GRASOS
DE SORBITANO

491-495

250

127

491
Emulsionante

492-494:
Emulsionante,
estabilizador

495
Emulsionante

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacion de la justificacion

tecnologica para alimentos normalizados
y no normalizados

Chile, UE, RU: apoyan la propuesta de

—_——

la segunda circular.

Suspender

Categoria de alimentos No. 12.6 Salsas y productos analogos

Normas para productos correspondientes: ninguna, 306R-2011 y 302-2011 corresponden a subcategorias
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1S€g P
Adoptado Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) SIN
ESTERES Propuesta de la sequnda circular:
POLIGLICERIDOS Emulsionante. | debatir en las subcategorias .

: 475 10.000 4 > ; Debatir en [as
PEACIDOS estabilizade UE, Rusia: apoyan la propuesta subcategorias
GRASOS
,

%‘GE%QS Propuesta de la segunda circular:
BEACIDO 476 5.000 2 Ermulsionante | debatir en las subcategorias Debatir en las
RICINOLEICO subcategorias
INTERESTERIEICAD UE, Rusia: apoyan la propuesta
o
Reguladerde | propuestainicial: debatir en las
DIAGETATODE 262i) 2500 la-acidez; subcategorias Debatir en las
SOoblo ' * conservante; subcategorias
secuestrante UE, Rusia: apoyan la propuesta
Propuesta de la segunda circular:
no se presenté informacion de la
justificacién tecnolégica
UE: ¢ se presento justificacion
tecnologica? Si la respuesta es
afirmativa, la UE puede aceptar.
Emulsionante, Malasia:recomienda la aprobacion
ESTERES DE espumante, con la Nota 348. Adoptar con
ACIDOS GRASOS Y | 473 10 000 7 agente de 10 000 y la Nota
SACAROSA gIaseg_do, Presidencia del GTe: ya hay una 348
estabilizador disposicién adoptada para el SIN
474. IDA de grupo paralos SIN 474,
473, 474(a) de 0-30 mg/kg.
Chile: apoya la propuesta de la
segunda circular.
Japon propone la adopcion a 10 000
mg/kg con la Nota 348. Los ésteres
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estabilizador,

474. IDA de grupo paralos SIN 474,
473, 474(a) de 0-30 mg/kg.

FoodDrinkEurope: apoya la
propuesta de la segunda circular.

Japon apoya la segunda propuesta.
Los ésteres de acidos grasos y
sacarosa tipo | y Il se utilizan para
prevenir la separacion del aceite y la
grasa, y proporcionar una
emulsificacion estable.

El Japon apoya que se afiada la Nota
348 ya que los SIN 473, 473ay 474
comparten la IDA de grupo.

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional del .
Adoptado Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) SIN
de acidos grasos y sacarosa se
utilizan para prevenir la separacion
del aceite y la grasa, y proporcionar
una emulsificacion estable. El nivel de
uso maximo es de 10 000 mg/kg.
Rusia: apoya la suspensioén; no se
proporciond justificacion tecnoldgica
Propuesta de la segunda circular: Adoptar;
adoptar, con la Nota 348 (Solo o en | con la Nota 348
combinacidn: ésteres de &cidos (Soélooen
grasos de sorbitano (SIN 473), combinacion:
oligoésteres de sucrosatipo Iy Il sucroésteres de
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN acidos grasos
474). (SIN 473),
oligoésteres de
UE: ¢seria posible agregar sucrosa tipo 1 y Il
disposiciones que no estén en el (SIN 473a) y
proceso de los tramites? sucroglicéridos(SlI
N 474).
Presidencia del GTe: cambio
consiguiente. El proceso normal es
OLIGOESTERES DE Emulstior:jante exzmi?ar Ia'juitifirc]:acién en cada
LA SACAROSA, | Y | 473a 10 000 - agente de subcategoria. Ya hay una
glaseado, disposicién adoptada para el SIN
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

Rusia: apoya la suspension; no se ha
proporcionado justificacion
tecnologica; y un NM de 10 000 mg/kg
es demasiado elevado.

Normas para productos correspondientes: ninguna

Categoria de alimentos No. 12.6.1 Salsas emulsionadas y salsas para mojar (p.ej. mayonesa, aderezos para ensaladas, salsa para mojar de cebollas)

Aditivo SIN m?ﬁ:rs]a Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade la segunda circular / Propuesta del
Adoptado del SIN Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
p g :
DIOCTIL Emulsionante ;:Zpgr?j;? delasedunda clredlar
SULFOSUCCINATO | 480 5 000 20 7 h ' Suspender
DE SODIO umectante . .
UE, Rusia: apoya la suspension
Propuesta de la sequnda circular:
Pedir informacién sobre la
justificacion tecnolégicay el nivel
real de uso
Brasil: Considerando una IDA de 0,1
mg/kg pc/d y el nivel propuesto de
5 000 mg/kg, un adulto de 60 kg
puede consumir solo 1,2 g de salsa
ESTERES emulsmnada,para no superar la IDA.
DE ACIDOS estabilizador M e e o il
GRASOS —_—

aprobacion

Chile, UE: apoyan la propuesta de la
segunda circular.

Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. Los ésteres
poliglicéridos de los acidos grasos se
utilizan en aderezos a fin de prevenir
la separacion del aceite. El nivel de
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

uso maximo es de 5000 mg/kg.

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacién tecnoldgica

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDO
RICINOLEICO
INTERESTERIFICA
DO

476

5000

Emulsionante

Propuesta de |la segunda circular:
adoptar con 5.000

Japon: Los ésteres poliglicéridos de
acido ricinoléico interesterificado se

usan para prevenir la separacion de
aceite. El nivel de uso maximo es de
5 000 mg/kg.

UE, FoodDrinkEurope, India,
Malasia: apoyan la adopcion.

Adoptar con
5000

PROPILENGLICOL

1520

800

Emulsionante,
agente de
glaseado,
humectante

Propuesta de |la segunda circular:
adoptar como aparecen enumerados

ICGMA: apoya la aprobacion El
propilenglicol reacciona bien con los
acidos grasos, ademas de ser
soluble en agua. Se utiliza
comuUnmente para proporcionar
emulsificacién en salsas que puedan
tener varios elementos, como aceite
y agua, que cominmente no se
mezclan También podemos confirmar
que el uso no seria como aditivo
secundario

UE: ¢qué se emulsiona? (EI NM es
bastante bajo en comparacion con el
propuesto en la CA 12.2.2 ¢ uso de
acido graso saturado?)

FoodDrinkEurope, Malasia: apoya
la adopcion.

Rusia: El SIN 1520 podria utilizarse
solamente como sustancia inerte
para aditivos alimentarios. No hay

Adoptar como
aparecen
enumerados
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

justificacién tecnolégica.

ALGINATO DE

PROPILENGLICOL

405

10 000

Incrementador
del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante,
espumante,
gelificante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la segunda circular:
adoptar con 8000

ICGMA, IFAC: apoya la aprobacion
El alginato de propilenglicol se utiliza
comuUnmente para proporcionar
emulsificacién en salsas que puedan
tener varios elementos, como aceite
y agua, que cominmente no se
mezclan También es importante en
los aderezos para ensaladas por su
capacidad para ayudar a las hierbas
a permanecer suspendidas en la
mezcla

UE: apoya la propuesta de la
segunda circular.

FoodDrinkEurope, India, Malasia:
apoya la adopcién.

ICGMA, IFAC: pueden apoyar la
propuesta de la segunda circular.
Estamos de acuerdo con la UE en
gue 8 000 mg/kg deben proporcionar
suficiente efecto tecnolégico para
ofrecer la funcién tecnolégica
descrita en nuestras observaciones
de la primera circular.

India: apoya la adopcién como se
propone.

Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. El alginato de
propilenglicol se usa en los aderezos
para ensaladas para evitar que se
separe el aceite y a fin de espesar el
producto.

Adoptar con
8 000
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

DIACETATO DE
SODIO

262(ii)

2500

Regulador de la
acidez,
conservante,
secuestrante

Propuesta de la segunda circular:
no se presento informacion de la
justificacién tecnologica

Chile, UE: apoyan la propuesta de la
segunda circular.

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion
Como se sefial6 en respuesta a las
disposiciones de este material en la
CA 12.5, el diacetato de sodio se
disocia en acido acético y acetato de
sodio. Esto le permite funcionar como
tampo6n y como regulador de la
acidez en las salsas o aderezos
emulsionados, asi como eficaz
agente antimicrobiano para inhibir la
formacion de levaduras y mohos y
las bacterias de putrefaccion. Esta
funcién tecnolégica, que se nos
sefialg, es esencial para algunas
formulaciones de nuestros miembros,
fortalece la inocuidad alimentaria y,
debido a que los productos en que se
utiliza circulan en el comercio
internacional, la suspension de esta
disposicion obstaculizaria el
comercio.

Rusia: apoya la suspension; no se
ha proporcionado justificacion
tecnolégica

Adoptar como
aparecen
enumerados

ESTERES DE
ACIDOS GRASOS
DE SORBITANO

491-495

10 000

491
Emulsionante
492-494:
Emulsionante,
estabilizador
495
Emulsionante

Propuesta de la segunda circular:
adoptar con 5 000

UE, FoodDrinkEurope, IFAC, India,
Malasia: apoyan la adopcién con
5 000.

Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. Los ésteres de

Adoptar con
5000
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

acidos grasos de sorbitano se utilizan
en aderezos a fin de prevenir la
separacion del aceite. El nivel de uso
maximo es de 5 000 mg/kg.

LACTILATOS DE
ESTEAROIL

481(i),
482(i)

10 000

Emulsionante,
agente de
tratamiento de
las harinas,
espumante,
estabilizador

Propuesta de |la segunda circular:
adoptar como aparecen enumerados

ICGMA, IFAC: apoya la aprobacion
Los lactilatos de estearoil se utilizan
para proporcionar la emulsificacién
de las salsas y aderezos a fin de
ayudar a mantener las mezclas de
aceite y agua

UE: cuestiona la necesidad
tecnolégica, no se presentd una
justificacion especifica de la
necesidad de los SIN 481-482 No es
necesario aumentar la exposicion a
los SIN 481-482 en esta categoria de
alimentos.

FoodDrinkEurope: apoya la
adopcion.

ICGMA: apoya la adopcién. La
informacion proporcionada por los
miembros DE ICGMA siguen
indicando que este producto se utiliza
en la emulsificacion de salsas y
aderezos que se comercializan
internacionalmente

IFAC, Malasia: apoyan la adopcion

Rusia: apoya solo como
emulsionante para salsas y aderezos

Adoptar como
aparecen
enumerados

TARTRATOS

334,
335(ii),
337

2 860

45

334 reguladores
de la acidez,
antioxidantes,

Propuesta de |la segunda circular:
adoptar como aparecen enumerados

Adoptar con
2 000
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

acentuadores
del sabor,
secuestrantes
335(ii), 337:
Regulador de la
acidez, sal
emulsionante,
secuestrante,
estabilizador

Brasil: el NM es inusual, por lo que
Brasil se pregunta si este nimero se
obtuvo de la conversion. En la
categoria 12.6.2 el valor es de

5 000 mg/kg.

Colombia: utilizado por la industria
alimentaria como acidificante,
regulador de la acidez y acidulante,
con un NM de 3g/kg.

UE: ¢ se presento justificacion
tecnologica?

Presidencia del GTe:

El NM esta correctamente reflejado

FoodDrinkEurope: apoya la
adopcion.

Indonesia: propone un NM de
2 000 mg/kg.

TOCOFEROLES

307a, b,

600

Antioxidante

Propuesta de la segunda circular:
adoptar como aparecen enumerados

Colombia: utilizado por la industria
alimentaria como antioxidante con
BPF

UE: ¢se presento justificacion
tecnologica?

Specialty FoodIngredients de la
UE: por definicién, esta CA contiene
componentes grasos, a menudo en la
parte superior, en forma
emulsionada. Regularmente los
aceites comestibles contienen acidos
grasos insaturados que son
propensos a la oxidacion, y esto
tanto mas cuanto mas grande sea la
superficie y, por lo tanto, la

Adoptar como
aparecen
enumerados
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

exposicion al aire (oxigeno). La
emulsificacion amplia
considerablemente la superficie
expuesta y por lo tanto representa un
producto mas susceptible a la
ranciedad. Los tocoferoles, como
antioxidantes solubles en grasa, son
un medio eficaz para retardar la
oxidacion y la rancidez.

ICGMA: apoya la aprobacion Los
tocoferoles previenen la oxidacion,
gue puede repercutir en el sabor y la
textura de algunas salsas,
especialmente las que tienen un
elevado contenido de aceite o grasa.
Sefiala observaciones anteriores
proporcionadas por Specialty
FoodlIngredients de la UE en
respuesta a la primera circular, que
proporcionan justificacion
tecnolégica.

FoodDrinkEurope, Malasia: apoya
la adopcion.

Rusia: no apoya la propuesta porque
es complemento alimentario con un
nivel de consumo establecido
adecuado. Se recomienda un nivel
de ingesta diaria de tocoferoles
(vitamina E) - 10 vu/ por persona al
dia. En el caso de la vitamina E
(tocoferoles), el consumo de
cantidades superiores a 360 TE/por
dia por persona (de todas las
fuentes) podria producir reacciones
negativas en el organismo humano
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Categoria de alimentos No. 12.6.2 Salsas emulsionadas y salsas para mojar (p.ej. mayonesa, aderezos para ensaladas, salsa para mojar de cebollas)

Enfoque horizontal:

Normas para productos correspondientes: 306R-2011 reguladores de la acidez, antioxidantes, colorantes, conservantes, emulsionantes, edulcorantes,
estabilizadores y espesantes especificos.

Dosis
Aditivo SIN maxima | Notas

(mg/kg)

Tramite / Clase funcional | Propuesta de la segunda circular Propuesta del
Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe

Propuesta de la seqgunda circular:
pedir informacion de la
justificacién tecnoldgica para
alimentos normalizados y no
normalizados

Malasia: Apoya, en vista de la
armonizacioén con la norma

ESTERES correspondiente

POLIGLICERIDOS Emulsionante, Adoptar con

DE ACIDOS 475 10 000 7 estabilizador Chile, UE: apoyan la propuesta de 5000
la segunda circular.

GRASOS

Japon: los ésteres poliglicéridos de
los acidos grasos se utilizan en la
salsa blanca —que no esta
comprendida en CXS 306R-2011
pero pertenece a esta categoria—,
para impedir la separacion del
aceite y la grasa. El nivel de uso
maximo es de 5 000 mg/kg.
Propuesta de la sequnda circular
pedir informacién sobre la
justificacién tecnologica y el nivel
real de uso

ESTERES
POLIGLICERIDOS

DE ACIDO :
RICINOLEICO 476 5000 Emulsionante Chile, UE: apoyan la propuesta de No adoptar

INTERESTERIFICA la segunda circular.

DO
Rusia: apoya la suspension; no se

proporciond justificacion tecnoldgica
Emulsionante, (F:)irr?:zlljzfrspt:d(ijreiri?ofniggiggiobre la No adoptar
PROPILENGLICOL | 1520 500 ! agente de justificacién tecnoldgica. Chile, UE

glaseado, apoyan la propuesta de la segunda
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diacetato de sodio se disocia en
acido acético y acetato de sodio en
salsas. Esto le permite funcionar
como tampon y como regulador de
la acidez en la salsa, asi como
eficaz agente antimicrobiano para
inhibir la formacién de levaduras y

Aditivo SIN mDé?(Sirlrfa Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade la segunda circular Propuesta del
Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
humectante circular
Rusia: apoya la suspension porque
no se ha proporcionado justificacion
tecnoldgica. Solo podrian utilizarse
como sustancia inerte.
Propuesta de |la segunda circular:
pedir informacion de la justificacién
tecnologica para alimentos
normalizados y no normalizados
Incrementador
del volumen, Chile, UE: apoyan la propuesta de
LGINATO D Zl;ij?sr;g:\al:tirte, la segunda circular. Adoptar como
J . . . : aparecen
PROPILENGLICOL 405 8 000 7 espumante, Japan: el alginato de propilenglicol em?merados
gelificante se usa en _salsas de queso —no
! comprendidas en CXS 306R-2011
estabilizador, pero pertenecientes a esta
espesante categorl'a—, para aumentar la
viscosidad del producto
Rusia: apoya la suspensioén; no se
proporciond justificacion tecnoldgica
Propuesta de |la segunda circular:
pedir informacién de la justificacion
tecnologica para alimentos
normalizados y no normalizados
Chile, UE: apoyan la propuesta de
Regulador de la | la segunda circular.
DIACETATO DE - acidez, L Adoptar con
SODIO 262(ii) 2500 conservante, |CGM~A. apoya _Ia adopcion. Como 2p500
se sefialé anteriormente, el
secuestrante
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

mohos y las bacterias de
putrefaccién. Esta funcién
tecnoldgica, que se nos sefialé que
es esencial para algunas
formulaciones de nuestros
miembros, fortalece la inocuidad
alimentaria y, debido a que los
productos en que se utiliza circulan
en el comercio internacional, la
suspension de esta disposicion
obstaculizaria el comercio.

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

ESTERES DE
ACIDOS GRASOS
DE SORBITANO

491-495

4000

491
Emulsionante
492-494:
Emulsionante,
estabilizador

495
Emulsionante

Propuesta de |la segunda circular:
pedir informacion de la justificaciéon

tecnologica para alimentos
normalizados y no normalizados

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

Rusia: apoya la suspensioén; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

No adoptar

LACTILATOS DE
ESTEAROIL

481(i),
482(i)

2500

Emulsionante,
agente de
tratamiento de
las harinas,
espumante,

estabilizador

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacién de la justificacion
tecnologica para alimentos
normalizados y no normalizados

IFAC: apoya la adopcion con la
Nota XS306R.

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

Adoptar con la
Nota XS306R

TARTRATOS

334,
335(i),

5000

45

334 Reguladores
de la acidez,

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacion de la justificaciéon

No adoptar
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Aditivo SIN mDé?(Sirlrfa Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade la segunda circular Propuesta del
Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
337 antioxidantes, tecnologica para alimentos
acentuadores normalizados y no normalizados
del sabor, Chile. UE: | q
secuestrantes ile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.
335(ii), 337:
Regulador de la | Rusia: apoya la suspension; no se
acidez, sal proporciond justificacion tecnoldgica
emulsionante,
secuestrante,
estabilizador
Propuesta de la segunda circular:
adoptar como aparecen
enumerados
UE: ¢se proporciond justificacion
tecnolégica para productos no
normalizados?
ICGMA: apoya la aprobacion Los
tocoferoles previenen la oxidacion,
gue puede repercutir en el sabor y
la textura de algunas salsas, Qggg?érfomo
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ | 600 7 Antioxidante especiaimente las que tienen un enumerados

elevado contenido de aceite o
grasa.

FoodDrinkEurope: apoya la
propuesta

Rusia: no apoya la propuesta
porque no hay justificacién
tecnolégica y es un complemento
alimentario con un nivel de consumo
establecido adecuado. Se
recomienda un nivel de ingesta
diaria de tocoferoles (vitamina E) -
10 vu/ por persona al dia. En el
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Aditivo SIN mDé?(Sirlza Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade la segunda circular Propuesta del
(ma/kg) Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe

caso de la vitamina E (tocoferoles),
el consumo de cantidades
superiores a 360 TE/por dia por
persona (de todas las fuentes)
podria producir reacciones
negativas en el organismo humano

Normas para productos correspondientes: ninguna

Categoria de alimentos No. 12.6.3 Mezclas para sopas y "gravies"

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

ESTERES
POLIGLICERIDO
S DE ACIDOS
GRASOS

475

10 000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular:
adoptar con 5 000

UE: ¢ se presento justificacion
tecnoloégica? La UE no tiene
conocimiento de la necesidad de
este aditivo en esta categoria.

Chile: pedir justificacion tecnolégica

ICGMA: apoya la propuesta de la
segunda circular y toma nota de las
observaciones presentadas a la
primera circular que proporcionan
justificacién tecnolodgica para el uso
en esta categoria de alimentos.

Japon: apoya la adopcién Se usa
para dispersar uniformemente el
aceite en las salsas terminadas.
El nivel de uso maximo es de

5 000 mg/kg.

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

Adoptar con
5000
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en las mezclas secas se disocia en
acido acético y acetato de sodio al
reconstituirse estas mezclas. Esto le
permite funcionar como tampon y
como regulador de la acidez en la
salsa, asi como eficaz agente
antimicrobiano para inhibir la

Dosis _— . .
. - Tramite / Clase funcional | Propuestade la segunda circular Propuesta del
Aditivo SIN maxima | Notas Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
Propuesta de la seqgunda circular:
adoptar con 5000
ESTERES . Japon: Los ésteres poliglicéridos de
g%'g(iléchEngo acido ricinoléico interesterificado se
: usan para prevenir la separacion del Adoptar con
RICINOLEICO 416 5000 Emulsionante aceite. El nivel de uso maximo es de 5000
INTERESTERIFIC 5 000 mg/kg.
ADO . .
UE, FoodDrinkEurope, Malasia:
apoyan la adopcién
Propuesta de |la segunda circular:
Incrementador no se presento informacion de la
del volumen, justificacién tecnoldgica
ALGINATO DE sustancia inerte,
i IFAC: apoya la adopcion
PROPILENGLICO | 405 8 000 7 g?puljzc;?j:te‘ i P No adoptar
L I ' Chile, UE: apoyan la propuesta de
gelificante, —’—I "
a segunda circular.
estabilizador,
espesante Rusia: apoya la suspensioén; no se
proporciond justificacion tecnoldgica
Propuesta de |la segunda circular:
no se presento informacion de la
justificacién tecnologica
Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.
Regulador de la y
DIACETATO DE - 5 500 acidez, IC.:G.MAl IFAC: apoyan la adopmon. Adoptar con
SODIO (if) conservante, Similar a la forma en que funciona 2 500
este material en salsas mezcladas,
secuestrante
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

formacion de levaduras y mohos y
las bacterias de putrefaccion. Esta
funcién tecnoldgica, que se nos
sefial6 que es esencial para algunas
formulaciones de nuestros
miembros, fortalece la inocuidad
alimentaria y, debido a que los
productos en que se utiliza circulan
en el comercio internacional, la
suspension de esta disposicion
obstaculizaria el comercio.

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

ESTERES DE
ACIDOS
GRASOS DE
SORBITANO

491-495

5000

491
Emulsionante
492-494:
Emulsionante,
estabilizador

495
Emulsionante

Propuesta de |la segunda circular:
no se presenté informacion de la

justificacién tecnologica

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

Japon: los ésteres de acidos grasos
de sorbitano se utilizan para
prevenir la separacién del aceite en
las salsas de curry deshidratadas.

El nivel de uso méaximo es de 50
mg/kg.

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

Adoptar con 50

LACTILATOS DE
ESTEAROIL

481(i),
482(i)

2500

Emulsionante,
agente de
tratamiento de
las harinas,
espumante,

estabilizador

Propuesta de |la segunda circular:
no se presenté informacion de la

justificacién tecnolégica
IFAC: apoya la adopcién

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

Suspender
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Aditivo SIN mDé?(Sirl‘rfa Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade Ia_l segunda circular Propuesta del
Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica
| i Propuesta de la seqgunda circular:
OLIGOESTERES Eg::]ltselo(;’]eante, Suspender
DE LA 473a 5000 7 | d Suspender
SACAROSA, Iy Il 9 ase‘?, 0, UE, Malasia, Rusia: apoyan que se
estabilizador, suspenda
Propuesta de la seqgunda circular
adoptar con 5 000
Brasil: los SIN 334 y 335ii estan
ermitidos como acidulantes en
334 Reguladores Ealsas deshidratadas, a 0,59/100g
de la acidez, (5 000 mg/kg).
antioxidantes,
acentuadores FoodDrinkEurope, UE, India,
del sabor, Japén, Malasia: apoyan la
334 secuestrantes adopcion Adoptar con
TARTRATOS BPF 45 7 . 5 000
335(i), 337 335(ii), 337: Japén: apoya la propuesta de la
Regulador de la | segunda circular. Los tartratos se
acidez, sal utilizan como estabilizadores en
emulsionante, salsas concentradas para dispersar
secuestrante, unifqrmgmente el aceite en la salsa
" terminada.
estabilizador El nivel de uso méaximo es de 100
mg/kg.
Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica
Propuesta de la segunda circular:
adoptar como aparecen
enumerados
Adoptar como
TOCOFEROLES | 307a,b,c | 300 7 Antioxidante Ue, FoodDrinkEurope, Malasia: aparecen
apoyan la adopcién enumerados

ICGMA: apoya la propuesta de la
segunda circular. Los tocoferoles

previenen la oxidacion, que puede
afectar el sabor y las propiedades
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Aditivo SIN mDé?(Sirlza Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade la segunda circular Propuesta del
Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
de las salsas cuando se rehidratan

Categoria de alimentos No. 12.6.4 Salsas ligeras (p. €j., salsa de pescado)

Normas para productos correspondientes: 302-2011 reguladores de la acidez, acentuadores del sabor, colorantes, conservantes, emulsionantes,
edulcorantes, estabilizadores y espesantes especificos.

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

10 000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular:
pedir informacion de la justificacion

tecnolégica para alimentos
normalizados y no normalizados

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

Rusia: apoya la suspensioén; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

Suspender

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDO
RICINOLEICO
INTERESTERIFICAD
0

476

5000

Emulsionante

Propuesta de la sequnda circular:
pedir

informacion de la justificacion
tecnologica para alimentos
normalizados y no normalizados

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacién tecnoldgica

Suspender

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

8 000

Incrementador
del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante,
espumante,
gelificante,

estabilizador,

Propuesta de la seqgunda circular:
pedir informacién de la justificacion

tecnologica para alimentos
normalizados y no normalizados

IFAC: recomienda la adopcion con
la Nota XS302.

Adoptar con la
Nota XS302
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Aditivo SIN m[;?(Si;r?a Notas Tramite / | Clase funcional | Propuestade Ia_t segunda circular Propuesta del
Adoptado del SIN / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
espesante Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.
Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica
Propuesta de la seqgunda circular:
Adoptar con la Nota XS302
Regulador de la | IFAC: recomienda la adopcion con
DIACETATO DE y acidez, la Nota XS302. Adoptar con la
262(ii) | 2500
SODIO conservante, Chile, UE: apoyan la propuesta de Nota XS302
secuestrante la segunda circular.
Rusia: apoya la suspensioén; no se
proporciond justificacion tecnoldgica
Propuesta de la sequnda circular:
pedir informacién de la justificacion
tecnologica para alimentos
Emulsionante, normalizados y no normalizados
agente de
LACTILATOS DE 4810). | , 0 ; tratamiento de _IlF/;“\lC: Reggr;zlenda la adopcion con Suspender
ESTEAROIL 482(i) las harinas, a Nota XS302.
espumante, Chile, UE: apoyan la propuesta de
estabilizador la segunda circular.
Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica
334 Reguladores Prolggesta de.I’a segur!da.c.ircql'ar:
de la acidez, pedir |[1f9rma0|on d_e la justificacién
L tecnologica para alimentos
antioxidantes, normalizados y no normalizados
334, acentuadores Suspender
TARTRATOS 335(ii), | 200 7 del sabor,
337 secuestrantes UE: ¢se proporciond justificacion
335(ii), 337: tecnolégica para productos no

Regulador de la
acidez, sal

normalizados? Si la respuesta es
afirmativa, la UE podria aceptar




CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

148

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular
/ Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

emulsionante,
secuestrante,
estabilizador

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnologica

TOCOFEROLES

307a,
b, c

300

Antioxidante

Propuesta inicial: pedir
informacion de la justificacion
tecnolégica para alimentos
normalizados y no normalizados

UE: ¢ se proporciond justificacion
tecnologica para productos no
normalizados? Si la respuesta es
afirmativa, la UE podria aceptar

Chile, UE: apoyan la propuesta de
la segunda circular.

Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

Suspender

Categoria de alimentos No. 12.7 Ensaladas (p. €j. la ensalada de macarrones, la ensalada de patatas (papas)) y emulsiones para untar emparedados,

excluidas las emulsiones para untar a base de cacao y nueces de las categorias de alimentos 04.2.2.5y 05.1.3

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN mDé1c>)<si;:a Notas Tramite / Clase funcional | Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Adoptado del SIN Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
Propuesta inicial: suspender si no
ESTERES se proE)o.rmono justificacion
POLIGLICERIDOS tecnologica.
DE ACIDO . Suspender
RIC'NOLEICO 476 4 000 7 Emulsionante %: apoya la propuesta de la p
INTERESTERIFICAD segunda circular.
o]
Rusia: apoya la suspensién
DIACETATO DE 262(ii) 3000 7 Regulador de la | Propuesta de la sequnda circular: Adoptar con
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

SODIO

acidez,
conservante,
secuestrante

no se presento informacion de la
justificacién tecnolégica

Chile, UE: apoyan la propuesta de la
segunda circular.

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcién.
Similar a la forma en que funciona
este material en las salsas, el
diacetato de sodio afiadido a los
aderezos se disocia en acido acético
y acetato de sodio. Esto le permite
funcionar como tampén y como
regulador de la acidez en la salsa,
asi como eficaz agente
antimicrobiano para inhibir la
formacion de levaduras y mohos y
las bacterias de putrefaccion. Esta
funcién tecnolégica, que se nos
sefial6 que es esencial para algunas
formulaciones de nuestros miembros,
fortalece la inocuidad alimentaria y,
debido a que los productos en que se
utiliza circulan en el comercio
internacional, la suspension de esta
disposicién obstaculizaria el
comercio.

Rusia: apoya la suspensioén; no se
proporciond justificacion tecnologica

3.000

TOCOFEROLES

307 a, b,

200

Antioxidante

Propuesta de la sequnda circular:
no se presento informacion de la

justificacién tecnologica

Chile, UE: apoyan la propuesta de la
segunda circular.

Rusia: apoya la suspensioén; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

Suspender
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Categoria de alimentos No. 12.8 Levadura y productos similares

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

ESTERES DE

ACIDOS GRASOS

DE SORBITANO

491-495

15 000

104

491
Emulsionante

492-494:
Emulsionante,
estabilizador

495
Emulsionante

Propuesta inicial: adoptar como
aparecen enumerados

ICGMA, IFAC: apoya la adopcién.
Los ésteres de acidos grasos de
sorbitano se utilizan en levaduras
secas para mejorar las propiedades
del secado y la rehidratacion de las
levaduras que se secan a un
contenido muy bajo de agua. El
material estabiliza las células de
levadura durante el secado e
incrementa la rehidratacién de la
levadura en la masa, lo que produce
una fermentacién mas rapida e
imparte mejores propiedades a la
masa (emulsificacion)

EFEMA: la dosis recomendada es de
hasta 15 000 mg/kg en la levadura
seca. Respecto de la nota 104,
consideramos que no seria aplicable
ya que los ésteres de sorbitano se
utilizan en la levadura y no en el pan.
La levadura podria usarse en el pan
y entonces se necesita un limite
maximo de 15 000 mg/kg. Por lo
tanto, recomendamos eliminar la
Nota 104.

FoodDrinkEurope, IFAC: apoya la
adopcion

ICGMA apoya la propuesta de la

Adoptar como
aparecen
enumerados
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Aditivo SIN m[;(z(Si;r?a Notas Tramite / Clase funcional | Propuestade Ia_lsegunda circular / Propuesta del
Adoptado del SIN Observaciones del GTe GTe
(mg/kg)
segunda circular y sefiala anteriores
observaciones presentadas por
EFEMA, ICGMA e IFAC en respuesta
a la primera circular que
proporcionan la justificacion
tecnolégica
Japon: apoya la propuesta de la
segunda circular. Este aditivo se
utiliza en levadura seca para
conservar la actividad leudante de la
levadura evitando la fuga de sélidos
de las células de la levadura durante
la rehidratacion. El nivel de uso
maximo es de 3 000 mg/kg.
Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnolégica
Propuesta de la sequnda circular:
Pedir informacién sobre la
justificacién tecnoldgica y el nivel real
de uso
UE: ¢ Se proporcionaron la
justificacién tecnologica y la
TOCOEEROLES 307a. b. ¢ | 200 7 Antioxidante ju_stificaci(’)n dela negesid_ad del NM? suspender

T Si la respuesta es afirmativa, la UE
podria aceptar
Chile, UE: apoyan la propuesta de la
segunda circular.
Rusia: apoya la suspension; no se
proporciond justificacion tecnoldgica

Categoria de alimentos No. 12.9.2 Aderezos y condimentos a base de soja
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Normas para productos correspondientes: ninguna

- D'0§|s Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN maxima | Notas d d i ] el | fi inf .
(mg/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 12.9.1 Pasta de soja fermentada ("miso")

Normas para productos correspondientes: 298R-2009 permite los reguladores de la acidez, antioxidantes, colorantes, acentuadores del sabor, conservantes,
estabilizadores y edulcorantes especificamente enumerados y del Cuadro 3.

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional P 1S€g P
Adoptado Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) del SIN
Propuesta inicial: adoptar con una nota
para excluir el SIN 213 y para uso
Unicamente en los alimentos Adoptar con una
correspondiente a CXS 298R-2009 P )
nota para excluir
Colombia: utilizados por la industria el SIN 213y
alimentaria como conservantes en 1 000 para uso
BENZOATOS 210-213 | 1000 |13 3 Conservante | PPM tnicamente en
los alimentos
UE acepta la propuesta correspondiente
. a CXS 298R-
FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta
2009
Rusia: Esta propuesta deberia aclararse
en el ambito del consumo de benzoatos
de todos los origenes

Categoria de alimentos No. 12.9.2 Salsa de soja

Normas para productos correspondientes: ninguna

- D'0§|s Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN maxima | Notas d d i ] el | fi inf .
(mg/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos
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Categoria alimentos No. 12.9.2.1 Salsa de soja fermentada

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional P 1S€g P
Adoptado Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) del SIN
Propuesta de la segunda circular:
Pedir mas informacién sobre la
exposicion en el contexto de la Pedir mas
evaluacion del JECFA . >
informacion
Colombia: Utilizado como conservante | Sobre la
BENZOATOS 210213 | 1000 |13 3 Conservante | €on 1000 ppm exposicion en el
contexto de la
Chile, UE: apoyan la propuesta de la evaluacion del
segunda circular. JECEA
Rusia: esta propuesta deberia aclararse
en el &mbito del consumo de benzoatos
de todos los origenes
Categoria alimentos No. 12.9.2.2 Salsa de soja no fermentada
Normas para productos correspondientes: ninguna
Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Propuesta del
Aditivo SIN méaxima | Notas | Adoptad | funcional del P 1 S€Q P
Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) 0 SIN
Propuesta de la segunda circular:
pedir mas informacién sobre la
exposicion en el contexto de la L
evaluacion del JECFA .PEd'r ma_s:
informacion
Colombia: utilizado como conservante sobre la
BENZOATOS 210213 [ 1000 |13 3 Conservante con 1000 ppm exposicion en el
contexto de la
Chile, UE: apoyan la propuesta de la evaluacion del
segunda circular. JECEA
Rusia: esta propuesta deberia aclararse
en el ambito del consumo de benzoatos
de todos los origenes
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Categoria alimentos No. 12.9.2.3 Otras salsas de soja

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular /
Observaciones del GTe

Propuesta del
GTe

BENZOATOS

210-213

1000

13

Conservante

Propuesta inicial: pedir informacion
sobre el nivel real de uso

Brasil: en la legislacién brasilefia, los
benzoatos (SIN 210, 211, 212y 213)
estan permitidos como conservantes en
salsas no emulsionadas con un NM de
0,1g/100g (1 000mg/kg).

Chile: apoya la propuesta de la segunda
circular.

UE: deberé tenerse en cuenta la
preocupacion respecto a la exposicién

Rusia: esta propuesta deberia aclararse
en el &mbito del consumo de benzoatos
de todos los origenes

Adoptar con
1 000

Categoria de alimentos No. 12.10 Productos proteinicos distintos a los de soja

Normas para productos correspondientes: 163-1981; 174-1989

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del

SIN

No hay disposiciones en debate de esta categoria de
alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 13.0 Productos alimenticios para usos nutricionales especiales

Normas para productos correspondientes: 53-1981: No se refiere a los aditivos alimentarios, con excepcién de los sustitutos de la sal.

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del

SIN

No hay disposiciones en debate de esta categoria de
alimentos; se incluye solo para fines informativos
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Categoria de alimentos No. 13.1 Preparados para lactantes, preparados de continuacién y preparados para usos medicinales especiales destinados a

los lactantes

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes es

caso por caso

Normas para productos correspondientes: Ninguna; varias normas para productos corresponden a las subcategorias

Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular /
Aditivo SIN maxima | Notas funcional del P 1S€g Propuesta final del GTe
Adoptado Observaciones del GTe
(mg/kg) SIN
Propuesta de la segunda circular:
Incrementador
suspender
del volumen,
) isnu;ttznc'a UE, Indonesia, Rusia: apoyan la suspension
GOMA ARABIGA 414 BPF 4 emuls:ionante Suspender
(GOMA DE ACACIA) agente de ' FoodDrinkEurope, ISDI: nétese que el SIN P
g 414 esta permitido en CXG 10-1979 Parte D,
glaseado, . . L
- en preparados de nutrientes, (nivel maximo
estabilizador, . h
espesante de 10 mg/kg en alimentos listos para el
P consumo para lactantes y nifios pequefios)

Categoria de alimentos No. 13.1.1 Preparados para lactantes

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes se
justifica caso por caso

Normas para productos correspondientes:72-1981: permite espesantes, emulsionantes, reguladores de la acidez, antioxidantes y gases de envasado

especificos
Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
Aditivo SIN maxima | Notas Ad funcional Propuesta final del GTe
optado GTe
(mg/kg) del SIN
Propuesta de la segunda circular: adoptar con 10 Adoptar con 10 mg/kg y la
mg/kg. Agregar una nota "Excluidos los nimeros SIN Nota 72 "Sobre la base
307ay 307c". Armoniza con CXS 72-1981 del producto listo para el
307a b o _ _ _ consumo" y una nueva
TOCOFEROLES c T 10 72 7 Antioxidante | Colombia, UE, FoodDrinkEurope, ICGMA, Indonesia, note "Excluidos los
ISDI, Malasia nameros SIN 307ay
Rsia: apoya la adopcion 307c". Armoniza con CXS
72-1981
Specialty FoodIngredients de la UE: CXS 72-1981 solo
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Dosis Tramite / Clase Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
Aditivo SIN méaxima | Notas funcional P 9 Propuesta final del GTe
Adoptado GTe
(mg/kg) del SIN

permite el SIN 307b que explica la limitacion para excluir
los SIN 307ay c.

Japon, Suiza, India: deberia revisarse la propuesta de la
segunda circular a 10 mg/L de producto listo para el
consumo, de conformidad con CXS 72-1981

(1 mg/100mL).

Categoria de alimentos No. 13.1.2 Preparados de continuacion

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il):el uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes es
caso por caso

Normas para productos correspondientes: 156-1987: permite espesantes, emulsionantes, agentes para ajustar el pH, antioxidantes y aromatizantes

especificos
Dosis . . . .
Aditivo SIN méaxima | Notas Tramite / Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular: adoptar con 30 Adoptar con 30 mg/kg y
mg/kg. Cumple con CXS 156-1987 la Nota 72.
Colombia, UE, FoodDrinkEurope, ICGMA, ISDI, Malasia
Apoyo a la propuesta de armonizacion con CXS
Japon, Suiza, India: Deberia revisarse la propuesta de la
segunda circular a 30 mg/L de producto listo para el
TOCOFEROLES 307a,b,c | 30 72 7 Antioxidante consumo, de conformidad con CXS 156-1987.

Rusia: adoptar con 10 mg/kg.

Es un complemento alimentario con un nivel de consumo
establecido adecuado. El nivel recomendado de ingesta
diaria de tocoferoles (vitamina E) para nifios menores de
3 afios es de 3-4 mg/por persona al dia. Rusia: adoptar
con 10 mg/kg.

Categoria de alimentos No. 13.1 Alimentos complementarios para lactantes y nifios pequefios
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Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice IlI):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes se
justifica caso por caso

Normas para productos correspondientes: 72-1981: permite espesantes, emulsionantes, reguladores de la acidez, antioxidantes y gases de envasado

especificos
Aditivo SIN mtzic:(si:rsla Notas Tramite / Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la sequnda circular: adoptar con 10
mg/kg. Agregar una nota "Excluidos los nimeros SIN 307a
y 307¢". Armoniza con CXS 72-1981
Colombia, UE, FoodDrinkEurope, ICGMA, Indonesia,
ISDI, Malasia, Rusia: apoyan la propuesta Adoptar con 10 mg/kg
con la Nota 72 y una
UE, SpecialtyFoodIngredients: un nivel de uso de 3 nueva nota "Excluidos los
TOCOFEROLES 307a,b,c | 10 72 7 Antioxidante mg/kg es improbable que muestre algin efecto nameros SIN 307ay

antioxidante en el producto terminado. CXS 72-1981 solo
permite el SIN 307b que explica la limitacién para excluir
los SIN 307ay c.

Japon, Suiza, India: deberia revisarse la propuesta de la
segunda circular a 10 mg/L de producto listo para el
consumo, de conformidad con CXS 72-1981.

307c". Cumple con CXS
72-1981

Categoria de alimentos No. 13.2 Alimentos complementarios para lactantes y nifios pequefios

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice IlI):el uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes es
€aso por caso

Normas para productos correspondientes: 73-1981: permite determinados espesantes, emulsionantes, agentes para ajustar el pH, antioxidantes y
aromatizantes; 74-1981: permite determinados emulsionantes, reguladores de la acidez, antioxidantes, leudantes, espesantes, antiaglutinantes y gases de

envasado.
. Dosis Tramite / Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del .
Aditivo SIN maxima | Notas Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar con 10 mg/kg | Seguir debatiendo -las

ESTERES DE 10, 15 o y las notas 15y 187. Cumple con CXS 73-1981 y CXS 74- | normas correspondientes
ASCORBILO 304,305 200 y 187 2 Antioxidante 1981 permiten el uso con 200

mg/kg y la Nota 15
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Dosis - . . .
Aditivo SIN méaxima | Notas Tramite / Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Colombia: el uso de ésteres de ascorbilo en la propuesta | "Sobre la base de las
de la segunda circular se considera pertinente. grasas o los aceites." y la
Notal87 "Solo para SIN
UE: el NM en la norma es de 2 000 mg/kg. Parece 304 (palmitato de
elevado en comparacion con la IDA. Cuestiona el ascorbilo)".
contenido de grasa en los alimentos y si un nifio de 10 kg
superaria la IDA por consumir 6 g.
FoodDrinkEurope, Malasia, Rusia: apoyan la adopcion
Incrementador del
volumen, sustancia
inerte, Propuesta de la seqgunda circular: suspender. Suspender, no figura en
emulsionante, las normas sobre
CARRAGENINA 407 BPF 7 ggllflgil;taeaggente UE, FoodDrinkEurope, Indonesia, Rusia: apoyan la productos
9 ! suspension correspondientes
humectante,
estabilizador,
espesante
Incrementador del
volumen, sustancia
inerte, Propuesta de la segunda circular: suspender. Suspender. no fiqura en
ALGINATO DE 405 10 000 4 emulsionante, las (E,)orres ’ondie?]tes
PROPILENGLICOL espumante, UE, FoodDrinkEurope, Indonesia, Rusia: apoyan la P
o = normas para productos
gelificante, suspension
estabilizador,
espesante
Propuesta de la segunda circular: suspender. )
Regulador de la Suspender, no figura en
DIACETATO DE 262(ii) BPF 319y 7 acidez, conservante las correspondientes
SODIO 320 ' " | UE, FoodDrinkEurope, Indonesia, Rusia: apoyan la P
secuestrante = normas para productos
suspension
ESTERES DE Emulsionante, Propuesta de la segunda circular: suspender. Suspender, no figura en
ACIDOS GRASOS 473 5000 7 agente de glaseado, . . . las correspondientes
Y SACAROSA estabilizador, UE, Foo_d,DrlnkEurope, Indonesia, Rusia: apoyan la normas para productos
suspension
Regulador de la Propuesta de la seqgunda circular: Adoptar en 5.000 Adoptar con 5 000 mg/kg
334, acidez, sal mg/kg incluidos los SIN 334, 335(ii), 336(i), 336(ii) y 337, incluidos los SIN 334,
TARTRATOS 335(ii), 5000 45 7 emulsionante, con las notas 364, CXS73-1981 y una nueva nota "Como 335(i), 336(i), 336(ii)) y
337 secuestrante, residuo en bizcochos y galletas” 337, con las notas 364,

estabilizador

XS73-1981 y una nueva
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Aditivo SIN m[);(si;:a Notas ;(;émite/ Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
optado SIN GTe
(mg/kg)

UE, FoodDrinkEurope, Rusia: apoyan la propuesta nota "Como residuo en
bizcochos y galletas"

ISDI: apoya la adopcién con inclusién de los SIN 226i y

336ii para armonizar completamente

Propuesta de la segunda circular:adoptar con 300

mg/kg y la Nota 15.

Colombia, FoodDrinkEurope, Indonesia, ISDI: Acepta la

armonizacién con CXS
Adoptar con 300 mg/kg y

TOCOFEROLES 307a,b,c | 1000 7 Antioxidante Rusia: no hay justificacién de NM de inocuidad = 300 la Nota 15.

mg/kg para los lactantes y los nifios pequefios

UE: EI NM en CXS es de 3 000 mg/kg expresado sobre la
base de las grasas, es necesario afiadir la Nota 15. El NM
parece elevado, cuestiona el contenido de grasa de los
alimentos.

Categoria de alimentos No. 13.3 Alimentos dietéticos para usos medicinales especiales (excluidos los productos de la categoria de alimentos 13.1)

Normas para productos correspondientes: 118-1979 (no menciona los aditivos alimentarios)

Dosis

Aditivo SIN maxima | Notas Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular: adoptar con
1 000 mg/kg.
Brasil:se prevé el uso en alimentos basicos, puede ser la
] Unica fuente de alimento, la IDA puede superarse
ESTERES
POLIGLICERIDOS Emulsionante, Chile, Rusia: apoyan que se pida informacion sobre la
DE ACIDOS 475 5000 ! estabilizador justificacién técnica y el uso real. Adoptar con 1 000 mg/kg.
GRASOS

UE:puede aceptarlo si se proporciona la justificacion
tecnolégica.

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Se
utiliza para evitar la desnaturalizacién proteinica. El nivel
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Dosis Lo . . .
Aditivo SIN méaxima | Notas Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
de uso maximo es de 1 000 mg/kg.
Propuesta de la segunda circular: pedir la justificacion
técnica e informacién sobre el uso real
. Brasil: la disposicién es para el uso en alimentos basicos,
ESTERES ueden ser la Unica fuente de alimento, la IDA puede
POLIGLICERIDOS guperarse ' P Suspender:;
ehaaco | | som 7 e
INTERESTERIFICAD Chile, Rusia: apoyan que se pida informacion sobre la justificacion tecnologica
o justificacién técnica y el uso real.
EU: no conoce la justificacion tecnologica en esta
categoria
Incrementador del
volumen, sustancia
inerte, Propuesta de la seqgunda circular: adoptar
ALGINATO DE emulsionante,
PROPILENGLICOL 405 1200 ! espumante, UE, FoodDrinkEurope, IFAC, Rusia: apoyan la propuesta Adoptar
gelificante,
estabilizador,
espesante
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar con 1 000
mg/kg.
Brasil: la disposicién es para el uso en alimentos basicos,
pueden ser la Unica fuente de alimento, la IDA puede
superarse
ESTERES DE Chile, Rusia: apoyan que se pida informacion sobre la
ACIDOS GRASOS 491-495 | 5000 7 Emulsionante, justificacién técnica y el uso real. Adoptar con 1 000 mg/kg.

DE SORBITANO

estabilizador

UE: puede aceptarlo si se proporciona la justificacion
tecnologica.

IFAC: apoya la adopcion
Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Se

utiliza para evitar la desnaturalizacion proteinica. El nivel
de uso maximo es de 1 000 mg/kg.
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Aditivo SIN mDé?(Sirl‘rfa Notas ;’(;émite/ Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
optado SIN GTe
(mg/kg)
Eénel:]ltselo(;]:nte, Propuesta de la segunda circular: adoptar
LACTILATOS DE 481(), 2 000 7 tratamiento de las Adoptar
ESTEAROIL 482(i) hari UE, FoodDrinkEurope, IFAC, Rusia: apoyan la propuesta P
arinas, espumante,
estabilizador
Propuesta de la segunda circular: adoptar, con la Nota
348 (Solo o en combinacién: sucroésteres de acidos
grasos (SIN 473), oligoésteresde sucrosa tipo
I'y II (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474). (Asd;gtgrégocr;ﬁb’}'r?;iigf
En esta CA no hay disposiciones para los SIN 473ay 474, sucroésteres de écidos.
habria que afiadirlas grasos (SIN 473)
ESTERES DE Emulsionante, BLZH: la dilspc’)si.cié? es tpa(r]la ellluso etzn ?Iirrsztos bdésicos, gggoesteres de sucrosa
ACIDOS GRASOS Y | 473 5000 7 agente de glaseado, gl‘jeefa”rss:r aunica fuente de alimento, fa IDA puede Iy Il (SIN 473a) y
SACAROSA estabilizador, P sucroglicéridos(SIN 474).
En la legislacion brasilefia, el SIN 473 esta permitido como E.n esta .CA no hay
: " o isposiciones para los SIN
emulsionante y estabilizador en preparados de nutricion 473ay 474, habria que
enteral (listos para el consumo), con un NM de 0,03g/100g Fadirlas '
(300 mg/kg). ana
UE, FoodDrinkEurope, Rusia: apoyan la propuesta
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar con 300 Adoptar con 300 mg/kg.
mg/kg. con la Nota 348 (Solo o
con la Nota 348 (Solo o en combinacion: sucroésteres de en combinacion:
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo sucroésteres de acidos
1y 1l (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474). grasos (SIN 473),
oligoésteres de sucrosa
OLIGOESTERES DE Emulsionante, Brasil: la diqusi_cién es para el usoen alimentos basicos, | tipo
LA SACAROSA, |Y | 473a 5000 agente de pueden ser la Unica fuente de alimento, la IDA puede lyll (S!NI4_73a) y
glaseado, superarse sucroglicéridos(SIN 474).

estabilizador,

En la legislacion brasilefia, el SIN 473 esta permitido como
emulsionante y estabilizador en preparados de nutricion
enteral (listos para el consumo), con un NM de 0,03g/100g
(300 mg/kg).

UE, FoodDrinkEurope, Rusia: apoyan la propuesta
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Dosis _— . . .
Aditivo SIN méaxima | Notas Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular: Pedir informacién
sobre lajustificacion técnicay el uso real.
] Brasil: la disposicion es para el uso en alimentos béasicos, | Suspender;
SUCROGLICERIDO 474 5000 Emulsionante pueden ser la Unica fuente de alimento, la IDA puede no se pr¢§ento
S superarse informacion de la
justificacién tecnolégica
Chile, UE, Rusia: apoyan la propuesta
Regulador de la Propuesta de la segunda circular: Pedir méas informacién | Suspender;
334, acidez, sal sobre la justificacion técnica y uso real no se presenté
TARTRATOS 335(ii), BPF 45 4 emulsionante, informacioén de la
337 secuestrante, Chile, UE, Rusia: apoyan que se pida informacion de la justificacién tecnolégica
estabilizador justificacién tecnolégica y el NM

Propuesta de la sequnda circular: adoptar con
300 mg/kg.
Brasil: pide aclaraciones sobre el NM de 300 mg/kg (¢,no
es de 30mg/kg?) En la legislacion brasilefia, los tocoferoles
(SIN 473) estan permitidos como antioxidantes en
alimentos dietéticos destinados a usos médicos especiales

TOCOFEROLES 307a, b, BPE 4 Antioxidante (férmula modificada para la nutricion enteral para nifios Adoptar con 30 mg/kg.

menores de 3 afios de edad), con un NM de 0,003g/100g
(30mg/kg)

UE, FoodDrinkEurope: apoya la adopcion

Rusia: Apoya la propuesta con un NM de hasta 200 mg/kg
porque es un complemento alimenticio (vitamina E) con un
nivel establecido de consumo diario de todas las fuentes

Categoria de alimentos No. 13.4 Preparados dietéticos para adelgazamiento y control del peso

Normas para productos correspondientes: 181-1991: permite aditivos alimentarios en general; 203-1995: permite aditivos alimentarios en general
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Dosis Lo . . .
Aditivo SIN méaxima Notas Tramite / Clase funcional Propuesta de la segunda circular / Observaciones Propuesta final del GTe
Adoptado del SIN del GTe
(mg/kg)
Propuesta de la sequnda circular: adoptar con
1 000 mg/kg.
Brasil: la disposicion es para el uso en alimentos
béasicos, pueden ser la Unica fuente de alimento, la IDA
ESTERES Eulsionante puede superarse
POLIGLICERIDOS DE 475 5 000 7 - ! . - Adoptar con 1 000 mg/kg.
A .
ACIDOS GRASOS estabilizador UE, FoodDrinkEurope, Rusia: apoyan la propuesta
Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Los
ésteres poliglicéridos de los acidos grasos se utilizan
para evitar la desnaturalizacion de las proteinas en el
NM. El nivel de uso maximo es de 1000 mg/kg.
Propuesta de la seqgunda circular: pedir mas
informacion sobre la justificacion técnica y uso real
ESTERES B[a_S|I: la disposicién es para el uso en a!lmentos Suspender:
. basicos, pueden ser la Gnica fuente de alimento, la IDA .
POLIGLICERIDOS DE 476 5000 7 Emulsionante uede superarse no se presento
ACIDO RICINOLEICO P P informacion de la
INTERESTERIFICADO . . L e justificacién tecnologica
Chile, UE: apoyan que se pida mas informacion sobre J 9
la justificacion técnica y el uso real
Incrementador del
volumen, Propuesta de la sequnda circular: adoptar
sustancia inerte,
ALGINATO DE emulsionante, UE, FoodDrinkEurope, IFAC, Rusia: apoyan la
PROPILENGLICOL 405 1200 ! espumante, propuesta Adoptar
gelificante,
estabilizador,
espesante
Propuesta de la sequnda circular: adoptar con
1 000 mg/kg.
ESTERES DE ACIDOS Emulsionante
GRASOS DE 491-495 5000 7 - ! UE, FoodDrinkEurope, IFAC, Rusia: apoyan la Adoptar con 1 000 mg/kg.
estabilizador
SORBITANO propuesta

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Los
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Aditivo SIN m[);(si;:a Notas ;’(;émite/ Clase funcional Propuesta de la segunda circular / Observaciones Propuesta final del GTe
optado del SIN del GTe
(mg/kg)
ésteres de acidos grasos de sorbitano se utilizan para
evitar la desnaturalizacion de las proteinas en el NM.
El nivel de uso maximo es de 1 000 mg/kg.
Brasil: la disposicion es para el uso en alimentos
basicos, pueden ser la Gnica fuente de alimento, la IDA
puede superarse
Propuesta de la sequnda circular: adoptar
Emulsionante,
agente de UE, FoodDrinkEurope, IFAC, Rusia: apoyan la
LACTILATOS DE 481(i), tratamiento de las | propuesta
ESTEAROIL 482(i) 2000 / harinas, Adoptar
espumante, UE: puede aceptarlo si se proporciona la justificacion
estabilizador tecnolégica.
Propuesta de la segunda circular: Pedir mas
informacion sobre la justificacién técnica y uso real
. < Emulsionante, Suspender;
ESTERES DE ACIDOS agente de Brasil: la disposicion es para el uso en alimentos no src)e presento
GRASOS Y 473 5 000 7 o - . . L
SACAROSA gIasegdo, basicos, pueden ser la Gnica fuente de alimento, la IDA !nfo.rmac!c'm de la o
estabilizador, puede superarse justificacién tecnolégica
Chile, UE, Rusia: apoyan la propuesta
Propuesta de la segunda circular: pedir mas
informacion sobre la justificacién técnica y uso real
Emulsionante, Suspender;
OLIGOESTERES DE 473a 5 000 agente de Brasil: la disposicion es para el uso en alimentos no se presenté
LA SACAROSA, 1Y I glaseado, basicos, pueden ser la Gnica fuente de alimento, la IDA | informacion de la
estabilizador, puede superarse justificacion tecnoldgica
Chile, UE, Rusia: apoyan la propuesta
Propuesta de la segunda circular: pedir mas
informacion sobre la justificacién técnica y uso real
Suspender;
SUCROGLICERIDOS 474 5 000 Emulsionante Brasil: la disposicion es para el uso en alimentos no se presenté

basicos, pueden ser la Gnica fuente de alimento, la IDA
puede superarse

Chile, UE, Rusia: apoyan la propuesta

informacioén de la
justificacién tecnolégica
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Dosis
maxima
(mg/kg)

Aditivo SIN

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones
del GTe

Propuesta final del GTe

334,
335(i),
337

TARTRATOS BPF 45

Regulador de la
acidez, sal
emulsionante,
secuestrante,
estabilizador

Propuesta de la sequnda circular: Pedir mas
informacién sobre los niveles de uso numérico. No es
un aditivo del Cuadro 3.

Chile, UE: apoyan la propuesta

—]——

Rusia: apoya la propuesta solo si se establece un NM.

Suspender;

no se presenté
informacion de la
justificacién tecnologica

TOCOFEROLES 307a, b, c | BPF

Antioxidante

Propuesta de la segunda circular: adoptar con 200
mg/kg.

UE, Rusia: apoyan la adopcién con un NM de 200

—_————

mg/kg

FoodDrinkEurope: aumentar los niveles permitidos.
Hasta 300 mg/kg, de acuerdo con 13.5. Algunos
productos necesitan un poco mas de 200. Esto es
necesario cuando tenemos mayores niveles de aceites
muy sensibles —AGPI- afiadidos en forma de polvo
(recomendado para evitar la oxigenacién que ocurre al
pulverizar aceites liquidos). De lo contrario habria que
agregar antioxidante sintéticos en cambio

Adoptar con 300 mg/kg.

Categoria de alimentos No. 13.5 Alimentos dietéticos (p. ej. los complementos alimenticios para usos dietéticos), excluidos los indicados en las

categorias de alimentos 13.1a 13.4y 13.6

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis L . . .
Aditivo SIN maxima | Notas Tramite / Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la sequnda circular: adoptar
UE: puede aceptarlo si se proporciona la justificacion
ESTERES DE Emulsionante tecnoldgica.
ACIDOS GRASOS 491-495 | 5000 4 estabilizador ’ Adoptar
DE SORBITANO FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta
IFAC: apoya la adopcién de esta disposicion.
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Aditivo SIN m[;?(Si;r?a Notas ;(;émite/ Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
optado SIN GTe
(mg/kg)
Rusia: apoyan la propuesta
Propuesta de la sequnda circular: adoptar con 300
mg/kg.
Brasil: en la legislacion brasilefia, los tocoferoles (SIN
307a. b 307) estan permitidos como antioxidante en los
TOCOFEROLES ' | BPF 4 Antioxidante complementos alimenticios (solo liquidos), con un NM de Adoptar con 300 mg/kg.

0,03g/100g (300mg/kg), sobre la base de las grasas.

UE, FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta

Rusia: apoyan la adopcion con un NM de 200 mg/kg

Categoria de alimentos No. 13.6 Complementos alimenticios

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
GTe

Propuesta final del GTe

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

50 000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

Brasil: solicita aclaraciones sobre el NM de 50 000 mg/kg.

el NM parece elevado Permitido como emulsionantes en
complementos alimenticios (liquidos Gnicamente), con un
NM de 0,5¢/100g (5 000mg/kg).

UE: la info del NM indica 18.000 ppm

FoodDrinkEurope, IADSA: apoyan la propuesta

Japon: se usa en complementos alimenticios para
emulsionar el extracto soluble en agua y el aceite. El nivel
de uso maximo es de 18 000 mg/kg.

Rusia: Debera debatirse el NM. EI NM es demasiado
elevado. IDA = 0-0,25 mg/kg pc

Adoptar con 18 000
mg/kg.

COPOLIMERO CON
INJERTO DE

1209

50 000

Agente de glaseado,
estabilizador

Propuesta de la sequnda circular: adoptar con 100 000
mg/kg con una nueva nota: "Para uso en capsulas y

Adoptar con 100 000
mg/kg con una nueva
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
GTe

Propuesta final del GTe

POLIVINIALCOHOL
(PVA)-
POLIETILENGLICOL
(PVE)

tabletas".

UE, FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta

IADSA: apoya la propuesta de la segunda circular de
adoptar la disposicién con 100.000 mg/kg con una nueva
nota "Para uso en capsulas y tabletas"

Informacion de apoyo:

Evaluacién quimico técnica del JECFA
http://www.fao.org/3/a-az649e.pdf

Informe resumido del JECFA
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/agns/pdf/jecfa/Su
mmary_report_of _the_80th_JECFA_meeting.pdf

Monografias FAO/JECFA 17 - pagina 47
http://www.fao.org/3/a-i5080e.pdf

Rusia: Debera debatirse el NM. EI NM de 100 000 es
demasiado elevado.

nota: "Para uso en
capsulas y tabletas".

PROPILENGLICOL

1520

2 000

Emulsionante,
agente de glaseado,
humectante

Propuesta de la segunda circular: adoptar con una
nueva nota: "Para uso en capsulas y tabletas".

UE: ¢se usa como aditivo alimentario secundario?
¢ Podria explicarse la necesidad tecnologica?

FoodDrinkEurope, IFAC: apoyan la adopcién

IADSA: confirma que el SIN 1520 se utiliza en
complementos alimenticios como aditivo primario (p. €j.,
humectante en capsulas) y como aditivo secundario (p. €j.,
sabor). El aditivo se utiliza en forma sélida, inclusive en
tabletas, capsulas o polvo.

Adoptar con una nueva
nota: "Para uso en
capsulas y tabletas".
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Dosis - . . .
Aditivo SIN méaxima | Notas Tramite / Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
IADSA apoya la propuesta de la segunda circular de
adoptar la disposicion
2 000 mg/kg. Sin embargo, IADSA pide que "capsulas y
tabletas" se sustituya por "formas solidas' en la nota. La
nueva nota diria:
"Para uso en formas solidas"
Rusia: apoyan la propuesta
Incrementador del Adoptar
;/no;lrjtrgen, sustancia Propuesta de la segunda circular: adoptar
ALGINATO DE emulsionante, . .
PROPILENGLICOL 405 1000 7 espumante, UE, FoodDrinkEurope, IADSA, Rusia: apoyan la
- propuesta
gelificante,
estabilizador,
espesante
Propuesta de la segunda circular: adoptar con Adoptar con 5 000 mg/kg
ESTERES DE £ sionante 5 000 mg/kg y la Nota 364. y la Nota 364.
ACIDOS GRASOS 491-495 | 20 000 4 - ’ . .
DE SORBITANO estabilizador UE, FoodDrinkEurope, IADSA, IFAC, Rusia: apoyan la
propuesta
Propuesta de la sequnda circular: adoptar con
5 000 mg/kg, con la Nota 348 (Solo o en combinacion:
sucroésteres de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de
sucrosa tipo 1 y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474). Adoptar con
. . 20.000 mg/kg, con la
LE, roodbrinkEurope, rusia:
UE, FoodDrinkEurope, Rusia: apoyan la propuesta Nota 348 (Solo 0 en
ESTERES DE Emulsionante, IADSA: apoya la propuesta de la segunda circular de gﬁgggﬁg'&gzde acidos
ACIDOS GRASOS Y | 473 50 000 4 agente de glaseado, | adoptar la disposicién con 5 000 mg/kg. Los aditivos se rasos (SIN 473)
SACAROSA estabilizador, utilizan en complementos alimenticios para emulsionar y 9 !

estabilizar las emulsiones. Los aditivos se utilizan también
como agentes de glaseado en
comprimidos recubiertos.

Japon: propone que el nivel de uso maximo de los ésteres
de &cidos grasos y sacarosa se cambie a 20 000 mg/kg.
Este aditivo alimentario se usa en complementos en

oligoésteres de sucrosa
tipo Iy Il (SIN 473a) y
sucroglicéridos(SIN 474).
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Dosis - . . .
Aditivo SIN méaxima | Notas Tramite / Clase funcional del | Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
tabletas como agente de glaseado. Proporciona
revestimientos protectores para evitar la absorcion de
humedad y con 20 000 mg/kg. proporciona una sensacion
de suavidad en la boca.
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar con 5 000
mg/kg, con la Nota 348 (Solo o en combinacion:
sucroésteres de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de
sucrosa tipo | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474).
UE, FoodDrinkEurope, Rusia: apoyan la propuesta
IADSA: apoya la propuesta de la segunda circular de Adoptar con
’ N i 20 000 mg/kg, con la
adoptar la disposicion con 5 000 mg/kg. Los aditivos se
- . L . Nota 348 (Solo o en
) Emulsionante utlllzqq en complemgntos ahmentl.cllos para gmulsmnar y combinacion:
OLIGOESTERES DE ! estabilizar las emulsiones. Los aditivos se utilizan también . L
473a 50 000 4 agente de glaseado, sucroésteres de &cidos
LA SACAROSA, Iy Il - como agentes de glaseado en
estabilizador, e - grasos (SIN 473),
comprimidos recubiertos. o
oligoésteres de sucrosa
Japon: usado en tabletas de complementos como agente tipo Iy .” (S.IN 473a) y
. o sucroglicéridos(SIN 474).
de glaseado. Proporciona revestimientos protectores para
evitar la absorcién de humedad y proporciona una
sensacion de suavidad en la boca. Propone que el nivel de
uso maximo se cambie a 20 000 mg/kg. Este aditivo
alimentario se usa en complementos en tabletas como
agente de glaseado.
Adoptar con
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar con 5 000 20 000 mg/kg, con la
mg/kg, con la Nota 348 (Solo o en combinacion: Nota 348 (Solo o0 en
- sucroésteres de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de combinacion:
gUCROGLICERIDO 474 50 000 Emulsionante sucrosa tipo | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474). sucroésteres de 4cidos
grasos (SIN 473),
UE, FoodDrinkEurope, IADSA, Rusia: apoyan la oligoésteres de sucrosa
propuesta tipo Iy Il (SIN 473a) y
sucroglicéridos(SIN 474).
Regulador de la Propuesta de la segunda circular: pedir informacion
334, acidez, sal sobre el nivel real de uso
TARTRATOS 335(ii), BPF 45 4 emulsionante, Adoptar con 5 000 mg/kg.
337 secuestrante, Brasil: apoya la adopcion de un nivel de uso numérico,

estabilizador

permitido como acidulante en complementos alimenticios
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
GTe

Propuesta final del GTe

(liquidos y solidos), con un NM de 0,20g/100mL o 100mg y
el SIN 335ii esta permitido como regulador de la acidez en
los complementos alimenticios (liquidos Gnicamente), con
un NM de 0,5g/100mL.

UE, Chile: apoyan que se pida informacion sobre los
niveles de uso.

IADSA: esta documentado el uso de dosis de hasta
5 000 mg/kg en complementos alimenticios.

Los SIN 334, 335(ii) y 337 se utilizan como aditivos
primarios y aditivos en nutrientes

Rusia: apoya la propuesta solo si se establece un NM.

TOCOFEROLES

307a, b,

150

Antioxidante

Propuesta de la segunda circular: adoptar con 300
mg/kg con una nueva nota "Excepto para uso con

6 000 mg/kg, solos o en combinacién, sobre la base del
contenido de aceite de pescado o aceite de algas".

Brasil: permitido en los complementos alimenticios, con
los siguientes NM:

Liquidos:
307 y 307b: 0,03g/100mL (300 mg/L).

Quisiéramos hacer la siguiente correccién:

"En la legislacion brasilefia, los tocoferoles estan permitido
como antioxidantes en los complementos alimenticios, con
los siguientes NM:

Solidos:
307 0,15g/100g (1 500mg/kg y no 150 mg/kg)
307b: 0,29/100g (2 000mg/kg y no 200 mg/kg)"

Canada: apoya la justificacién de Brasil. Observa que los
aceites de pescado como ingrediente de alimentos pueden
contener hasta 6 000 mg/kg de tocoferoles (véase la CA
02.1.3 "Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras

Adoptar con 2 000 mg/kg
con una nueva nota
"Excepto para uso con

6 000 mg/kg, solos o en
combinacion, sobre la
base del contenido de
aceite de pescado o
aceite de algas".
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Dosis . . . .
Aditivo SIN méaxima | Notas ;(;amlt(:;/ Clase fuglc;\llonal del | Propuestade la segundaé:_lrrcular / Observaciones del Propuesta final del GTe
(mg/kg) optado e

grasas de origen animal”, Nota 358). Recomienda que se
afiada una nueva nota "Excepto para uso en dosis de

6 000 mg/kg sobre la base del contenido de aceite de
pescado o aceite de algas".

UE, FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta

Specialty FoodIngredients de la UE: el nivel de uso
razonable para los complementos alimenticios es de

1 000 mg/kg para tener en cuenta la diversidad de los
complementos alimenticios y la susceptibilidad de
diferentes componentes en un complemento alimenticio
ante la degradacioén oxidativa.

GOED: apoya la aprobacion con una nota nueva segun la
propuesta de la segunda circular; sin embargo, dado que
la norma para los aceites de pescado aprobada por la
CAC40 no incluye los aceites de algas ¢ deberian incluirse
en la nota los aceites de algas? GOED no se opone a que
se incluyan, pero plantea esta cuestion a fin de que se
aclare

IADSA:
esta documentado el uso de dosis de hasta 1 500 a 2 000
mg/kg en complementos alimenticios.

IADSA apoya la recomendacion revisada de Brasil.

IADSA propone adoptar la propuesta de la segunda
circular con 2 000 mg/kg y una nueva nota "Excepto para
uso en dosis de 6 000 mg/kg, solos o0 en combinacion,
sobre la base del contenido de aceite de pescado o aceite
de algas".

Rusia: apoya la propuesta solo si se establece un NM.

Categoria de alimentos No. 14.0 Bebidas, excluidos los productos lacteos
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Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

No hay disposiciones en debate de esta categoria de
alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 14.1 Bebidas no alcohdlicas

Normas para productos correspondientes: ninguna

. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN maxima | Notas . A : . . .
(ma/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 14.1.1 Aguas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il):El uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes no

se justifica en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

o D,OS.'S Tramite / Clase funcional del No hay disposiciones en debate de esta categoria de
Aditivo SIN maxima | Notas . A : . . .
(mg/kg) Adoptado SIN alimentos; se incluye solo para fines informativos

Categoria de alimentos No. 14.1.2 Zumos (jugos) de frutas y hortalizas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice IlI): El uso de reguladores de la acidez se justifica caso por caso El uso de reguladores
de la acidez, estabilizadores y espesantes no se justifica en general.

Normas para productos correspondientes: Ninguna, 247-2005 se aplica a las subcategorias 14.1.2.1y 14.1.2.3

. D'0§is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
. Propuesta de la segunda circular: suspender. Pasar a las La recomendacion
Emulsionante; -
i ’ subcategorias para examen actual en todas las
gewticanteagente subcategorias es
2 " UE, ICBA, ICGM,A, Rusia: apoyan la suspension; apoyan esperar la respuesta
’ pasar a las subcategorias para examen. del CCPFV segun
espesante REP17/FA parr. 14(ii)
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Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Ad Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
optado SIN GTe
(mg/kg)
tnerementador-del La recomendacion
volumen; actual en todas las
emuisionante; Propuesta de la seqgunda circular: suspender. Pasar a las subcategorias es
CARBOXIMETHLCEL agente subcategorias para examen esperar la respuesta
ULOSA-SODICA 466 2000 2 endurecedor; del CCPFV segln
{GOMADE ) gelificante;agente UE, ICBA, ICGM,A, Rusia: apoyan la suspension; apoyan REP17/FA pérr. 14(ii)
CELULOSA) de-glaseado; pasar a las subcategorias para examen.
humectante;
i ’
espesante —
. Propuesta de la segunda circular: suspender. Pasar a las La recomendacion
Ermuisionante; subcategorias para examen actual en tqdas las
COMA XANTA? 415 3000 2 espumante; subcategorias es
estabikzador; UE, ICBA, ICGM,A, Rusia: apoyan la suspension; apoyan esperar la respu,esta
espesante pasar a las subcategorias para examen del CCPFV segin
) REP17/FA pérr. 14(ii)

Categoria de alimentos No. 14.1.2.1 Zumos (jugos) de frutas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): el uso de reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes se

justifica caso por caso

Normas para productos correspondientes: 247-2005: permite aditivos alimentarios en los cuadros 1y 2, y también enumera coadyuvantes de elaboracion

especificos
Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la seqgunda circular: pedir mas informacion sobre
la justificacion del uso. Los reguladores de la acidez se justifican
Regulador de la caso por caso. No figuran en CXS 247-2005
acidez, sal Proseguir el debate; en
emulsionante, Chile: apoya que se pida mas informacidon sobre la justificacion esta categoria de
LACTATO DE 397 1200 336 5 agente del uso. Los reguladores de la acidez se justifican caso por caso. alimentos estan
CALCIO endurecedor, No figuran en CXS 247-2005. adoptados numerosos
agente de reguladores de la acidez
tratamiento de las UE, Suiza, Rusia: no estan de acuerdo con el uso de aditivos que | del Cuadro 3, con BPF
harinas, espesante no estén presentes en forma natural en los zumos, debido a un
posible cambio en las caracteristicas de éstos.
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

ICBA, India: apoyan la adopcion como regulador de la acidez
(tiene una IDA no especificada)

ICGMA: apoya la adopcion como regulador de la acidez con un
nivel maximo de uso de 1 200 mg/kg

El lactato de calcio, SIN 327, figura en el Cuadro 3 de la NGAA 'y
el JECFA le asigné una IDA "No limitada", 1974. El uso de lactato
de calcio como regulador de la acidez en los zumos de frutas,
especialmente en los zumos de citricos, ofrece una serie de
ventajas para ayudar en la produccion de zumos aceptados por el
consumidor. Los iones de calcio proporcionan un excelente
potencial amortiguador. El uso de lactato de calcio proporciona la
ventaja adicional de ayudar a prevenir la oxidacién asociada con
la produccion de zumos de frutas, citricos en particular. Su uso
permite producir los zumos aceptados y favoritos del consumidor,
especialmente los zumos de citricos.

IFU, Polonia: observaciones de la Asociacion Polaca de
Productores de Zumos (KUPS). No apoyamos la adopcién. Solo
vemos la necesidad tecnoldgica de uso de este aditivo con la
adicion de goma gelan. EI KUPS se opone a la utilizacion de la
goma gelan, por lo tanto, no vemos la necesidad tecnolégica del
uso de lactato de calcio. La aprobacion de este aditivo contradice
los requisitos de calidad y autenticidad establecidos en la Norma
general para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS 247-2005).

GOMA GELAN

418

200

336

Agente de glaseado,
estabilizador

Propuesta de la seqgunda circular: esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

UE: acepta retener la disposicion en espera de la respuesta del
CCPFV. Sin embargo, la UE mantiene su opinidon de que este
aditivo no es necesario ni se justifica, y su uso podria afectar a las
caracteristicas del producto y desorientar al consumidor.

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 1 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnol6gica del uso ya se
present6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera

Esperar la respuesta del
CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Tener varias opciones de
estabilizadores para los zumos de frutas permite una mayor
innovacion para satisfacer la demanda y las expectativas de los
consumidores. La goma gelan proporciona una excelente
estabilizacion y suspension de particulas y no imparte un aroma o
sabor cuando se utiliza como estabilizador en los zumos de frutas.
La goma gelan carece de IDA numérica y NO ESPECIFICADA.
Se pide un uso maximo de 1 000 mg/kg. Un ulterior retardo con
esta disposicion en espera de la respuesta del CCPFV tendra un
impacto negativo en el comercio. Es probable que el CCPFV no
responda pronto y probablemente no tendran la respuesta durante
algun tiempo después de su proxima reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se ha
proporcionado una significativa justificacion tecnolégica en apoyo
al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicién en
espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de este
estabilizador. La aprobacién de este aditivo contradice los
requisitos de calidad y autenticidad establecidos en la Norma
general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS
247-2005). No vemos una necesidad tecnolégica.

CITRATO
TRISODICO

331(iii)

500

336

Regulador de la
acidez,
emulsionante, sal
emulsionante,
secuestrante,
estabilizador

Propuesta de la sequnda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

UE: acepta retener la disposicion en espera de la respuesta del
CCPFV. Sin embargo, la UE mantiene su opinidn de que este
aditivo no es necesario y no se justifica.

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 500 mg/kg.

El ICBA observa que ya se proporciond anteriormente la
justificacién tecnoldgica del uso: informe de la 46.2 reunién del
CCFA. Es probable que el CCPFV no responda pronto y
probablemente no tendran la respuesta durante algiin tiempo

Esperar la respuesta del
CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)




CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

176

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

después de su préxima reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se ha
proporcionado una significativa justificacion tecnolégica en apoyo
al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicién en
espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de este
estabilizador. La aprobacion de este aditivo contradice los
requisitos de calidad y autenticidad establecidos en la Norma
general para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS 247-2005).
No vemos una necesidad tecnolégica.

PECTINAS

440

3 000

Emulsionante,
gelificante, agente
de glaseado,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

Colombia: el uso de la pectina con BPF es pertinente y no con
una determinada DMU

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: apoyan la propuesta

FoodDrinkEurope, IFU: apoyan el uso de este espesante/
estabilizador

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnolégica del uso ya se
presento6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Un ulterior retardo con esta
disposicién en espera de la respuesta del CCPFV tendra un
impacto negativo en el comercio. Es probable que el CCPFV no
responda pronto y probablemente no tendran la respuesta durante
algun tiempo después de su proxima reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se ha
proporcionado una significativa justificacion tecnolégica en apoyo
al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicién en

Esperar la respuesta del
CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Las pectinas
se utilizan para reconstituir el zumo de pifia con agua y en los
zumos de mezclas de frutas y hortalizas como estabilizador. El
nivel de uso maximo es de 3 000 mg/kg.

CARBOXIMETILCEL
ULOSA SODICA
(GOMA DE
CELULOSA)

466

2000

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

Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA péarr. 14(ii)

UE: acepta retener la disposicion en espera de la respuesta del
CCPFV. Sin embargo, la UE mantiene su opinidn de que este
aditivo no es necesario ni se justifica, y su uso podria afectar a las
caracteristicas del producto y desorientar al consumidor.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se ha
proporcionado una significativa justificacioén tecnolégica en apoyo
al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion en
espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 2 000 mg/kg.

El ICBA observa que ya se proporciond anteriormente la
justificacién tecnologica del uso: informe de la 46.2 reunién del
CCFA. Es probable que el CCPFV no responda pronto y
probablemente no tendran la respuesta durante algun tiempo
después de su préxima reunion.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de este
estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo contradice
los requisitos de calidad y autenticidad establecidos en la Norma
general para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS 247-2005).
No vemos una necesidad tecnoldgica.

Esperar la respuesta del
CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)

GOMA XANTAN

415

3000

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

UE: acepta retener la disposicion en espera de la respuesta del

Esperar la respuesta del
CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)
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. Dogis Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Ad d SIN Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe GT
(mg/kg) optado e

CCPFV. Sin embargo, la UE mantiene su opinidn de que este
aditivo no es necesario ni se justifica, y su uso podria afectar a las
caracteristicas del producto y desorientar al consumidor.

Specialty FoodIngredients de |la UE, ICBA: apoyan la adopcién
inmediata.

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnolégica del uso ya se
presentd anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el CCPFV
no responda pronto y probablemente no tendran la respuesta
durante algun tiempo después de su préxima reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se ha
proporcionado una significativa justificacion tecnolégica en apoyo
al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion en
espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de este
estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo contradice
los requisitos de calidad y autenticidad establecidos en la Norma
general para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS 247-2005).
No vemos una necesidad tecnoldgica.

Categoria de alimentos No. 14.1.2.2 Zumos (jugos) de hortalizas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): El uso de reguladores de la acidez se justifica en esta CA en general; los

emulsionantes, estabilizadores y espesantes no sejustifica en esta CA en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

. Drogis Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Ad d SIN Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe T
(mg/kg) optado e
PECTINAS 440 3 000 Emulsionante, Propuesta de la segunda circular: esperar la respuesta del Esperar la respuesta
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

gelificante, agente
de glaseado,
estabilizador,
espesante

CCPFV seguin REP17/FA parr. 14(ii)

Brasil, UE, Suiza, Rusia: apoyan la propuesta

Colombia: el uso de la pectina con BPF es pertinente y no con
una determinada DMU

FoodDrinkEurope, IFU: apoyan el uso de este espesante/
estabilizador

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacién tecnoldgica del uso ya se
presento anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el CCPFV
no responda pronto y probablemente no tendran la respuesta
durante algun tiempo después de su préxima reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se ha
proporcionado una significativa justificacion tecnoldgica en apoyo
al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion en
espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Las pectinas
se utilizan en los zumos de mezclas de frutas y hortalizas como
estabilizador.

El nivel de uso maximo es de 3 000 mg/kg.

del CCPFV segln
REP17/FA parr. 14(ji)

FOSFATOS

338;
339(j)-
(iii);
340(j)-
(iii);
341(j)-
(iii);
342(j)-
(ii);
343(i)-

1000

33

Regulador de la
acidez, antioxidante,
secuestrante

Propuesta de la segunda circular: adoptar

Colombia: aditivo utilizado en la industria alimentaria como &cido,
acidulante y regulador de la alcalinizacion por medio de BPF

UE, Rusia, Suiza: no apoyan la propuesta

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 1 000 mg/kg.

Adoptar
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

(iii);
450(i)-
(iii), (v)-
(vii), (ix);
451(i),(ii)
; 452(i)-
(v); 542

El ICBA observa que ya se proporcion6 anteriormente la
justificacion tecnoldgica del uso: informe de la 46.2 reunién del
CCFA. Es probable que el CCPFV no responda pronto y
probablemente no tendran la respuesta durante algun tiempo
después de su proxima reunién.

ICGMA, IFAC, India, PAPA: apoyan las propuestas del GTe.

IFU, Polonia: se oponen a la propuesta. Si el fosfato es para
mejorar el uso de los benzoatos, entonces no estan aprobados
para el uso en los zumos de hortalizas. Por lo tanto, nos
oponemos a la aprobacién de la adicion de fosfato. La aprobacion
de este aditivo contradice los requisitos de calidad y autenticidad
establecidos en la Norma general para zumos (jugos) y néctares
de frutas (CXS 247-2005). No vemos una necesidad tecnolégica.
No creemos que la aprobacion en el tramite 7 sea correcta.
Ademas la adicién de fosfatos adulteraria significativamente la
correspondiente cifra de referencia del Cédigo de practicas de la
AIJN, lo que interfiere en la autenticidad de los resultados del
andlisis.

TARTRATOS

334,
335(ii),
337

4 000

45

Reguladores de la
acidez,
antioxidantes,
acentuadores del
sabor,
secuestrantes

Propuesta de la segunda circular: adoptar

Colombia: utilizado por la industria alimentaria como acido,
regulador de la acidez y acidulante, con una DMU de 3g/kg.

UE: por congruencia, deberia consultarse al CCPFV.

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 4 000 mg/kg.

Apoya la propuesta del GTe basada en el enfoque horizontal.

ICGMA, India, Indonesia: apoyan la adopcion

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: nos oponemos al uso de tartratos en
los zumos de hortalizas. Solo estan aprobados en zumos de frutas
como reguladores de la acidez, Gnicamente para los zumos de
uva. Véanse las notas 128 y 129. El acido tartarico no predomina
en los zumos de hortalizas, por lo tanto, no vemos la necesidad
tecnolégica para adoptar el uso de tartratos. La aprobacion de

Adoptar
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. D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Adoptado SIN Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) P
este aditivo contradice los requisitos de calidad y autenticidad
establecidos en la Norma general para zumos (jugos) y néctares
de frutas (CXS 247-2005). No creemos que la aprobacion en el
tramite 7 sea correcta.
Propuesta de la segunda circular: pedir mas informacion sobre
el uso y la justificacion técnica
Chile, UE: estan de acuerdo con la solicitud de informacion
adicional.
ICBA: apoya la adopcién de 2 000 mg/kg como nivel maximo de
uso
La carboximetilcelulosa sédica, SIN 466, figura en el Cuadro 3 de
la NGAA y el JECFA le asigno una IDA "NO ESPECIFICADA",
1989. El desarrollo y la distribucion de zumos de hortalizas
Incrementador del aceptables para los consumidores puede ser un reto debido a la
volumen, inestabilidad de los sélidos, como la pulpa y las proteinas. El uso
emulsionante, de la carboximetilcelulosa sédica, sola 0 en combinacién con otros
CARBOXIMETILCEL agente estabilizadores como la pectina, la goma gelan o la goma guar en Esperar la respuesta
ULOSA SODICA 466 2000 endurecedor, los zumos de hortalizas, ayuda a evitar la estratificacion. El uso de | gel cCPRV segan
(GOMA DE gelificante, agente | carhoximetilcelulosa sédica permite la innovacion tecnolégica y REP17/FA parr. 14(ii)
CELULOSA) ﬂsrgf;zi(tjg’ una mayor disponibilidad de zumos de hortalizas con aceptacion
estabilizado’r, del consumidor en todo el espectro del mercado mundial. Ademas
espesante ya se present la justificacion tecnol6gica anteriormente,

Informe de la 46.2 reunion del CCFA.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se ha
proporcionado una significativa justificacion tecnologica en apoyo
al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion en
espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

IFU, Polonia, Suiza, Rusia: el KUPS se opone a la aprobacion de
este estabilizador/espesante. La aprobacién de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad establecidos en
la Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS
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. D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
247-2005). No vemos una necesidad tecnoldgica.
Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV seguin REP17/FA parr. 14(ii)
UE: acepta retener la disposicion en espera de la respuesta del
CCPFV.
Specialty FoodIngredients de la UE: apoya la adopcion
ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.
El ICBA observa que la justificacién tecnoldgica del uso ya se
Emulsionante presento6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
) espumante ’ circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el CCPFV | Esperar la respuesta
GOMA XANTAN 415 3000 pum: ' no responda pronto y probablemente no tendran la respuesta del CCPFV segun
estabilizador, S . o o b .
espesante durante algun tiempo después de su proéxima reunion. REP17/FA parr. 14(ii)

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se ha
proporcionado una significativa justificacion tecnoldgica en apoyo
al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion en
espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendrd un impacto negativo en el comercio.

IFU, Polonia, Suiza, Rusia: el KUPS se opone a la aprobacion de

este estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad establecidos en
la Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS
247-2005). No vemos una necesidad tecnoldgica.

Categoria de alimentos No. 14.1.2.3 Concentrados para zumos (jugos) de frutas

Enfoque horizontal:(FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice ll): reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y espesantes: caso por

caso

Normas para productos correspondientes: 247-2005: permite determinados antiespumantes, clarificantes, agentes de filtracion, floculantes, preparados

enzimaticos y gases de envasado.
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Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Ado Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
ptado del SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV seguin REP17/FA parr. 14(ii)
UE, Suiza: apoyan la propuesta
FoodDrinkEurope, IFU: apoyan el uso de este espesante/
estabilizador
ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.
Em'u.I5|onante, El ICBA observa que la justificacion tecnoldgica del uso ya se
gelificante, P X . :
agente de presento anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera Esperar la respu,esta
PECTINAS 440 3000 glaseado circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el del CCPFV segln )
estabiliza’dor, CCPFV no responda pront.o y probablerpente no te'nqlrén la - REP17/FA parr. 14(ii)
espesante respuesta durante algin tiempo después de su proxima reunion.
ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se
ha proporcionado una significativa justificacion tecnoldgica en
apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion
en espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.
Rusia: no apoya la propuesta. No hay justificacién tecnoldgica.
Esta propuesta debera suspenderse. El uso de este aditivo
alimentario en esta CA podria inducir a error a los consumidores.
Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
Incrementador CCPFV seguin REP17/FA parr. 14(ii)
del volumen,
emulsionante, UE: acepta retener la disposicién en espera de la respuesta del
CARBOXIMETILCEL agente CCPFV. Esperar la respuesta
ULOSA SODICA endurecedor, L N del CCPFV segtin
466 2000 gelificante, ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un . -
(GOMA DE 2gente de el d 4ximo de 2 000 ma/k REP17/FA parr. 14(ii)
CELULOSA) g nivel de uso maximo de mg/kg.
glaseado,
humectante, El ICBA observa que ya se proporcion6 anteriormente la
estabilizador, justificacién tecnoldgica del uso: informe de la 46.2 reunién del
espesante CCFA. Es probable que el CCPFV no responda pronto y

probablemente no tendran la respuesta durante algin tiempo
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional
del SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

después de su proxima reunién.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se
ha proporcionado una significativa justificacion tecnoldgica en
apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion
en espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

IFU, Polonia: se oponen a la aprobacion de este
estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo contradice
los requisitos de calidad y autenticidad establecidos en la Norma
general para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS 247-2005).
No vemos una necesidad tecnolégica.

Rusia: no apoya la propuesta. No hay justificacién tecnoldgica.
Esta propuesta debera suspenderse. El uso de este aditivo
alimentario en esta CA podria inducir a error a los consumidores.

Suiza: no estan de acuerdo con el uso de aditivos que no estén
presentes en forma natural en los zumos, debido a un posible
cambio en las caracteristicas de éstos.

GOMA XANTAN

415

3 000

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV seguin REP17/FA parr. 14(ii)

UE: acepta retener la disposicién en espera de la respuesta del
CCPFV.

Specialty FoodIngredients de la UE: apoya la adopcion

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnoldgica del uso ya se
present6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el
CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algin tiempo después de su préxima reunién.

Esperar la respuesta
del CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)
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. Dogis Tramite / Clase funcional . . Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Ad d del SIN Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe GT
(mg/kg) optado e e

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se
ha proporcionado una significativa justificacion tecnoldgica en
apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion
en espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de este
estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo contradice
los requisitos de calidad y autenticidad establecidos en la Norma
general para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS 247-2005).
No vemos una necesidad tecnoldgica.

Categoria de alimentos No. 14.1.2.4 Concentrados para zumos (jugos) de hortalizas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): el uso de reguladores de la acidez se justifica en esta CA en general. Los

emulsionantes, estabilizadores y espesantes no se justifican en esta CA en general.

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis

Aditivo SIN maxima | Notas T(;amlt%/ Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe Propuesta final del
(mg/kg) Adoptado SIN GTe
Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)
Colombia: el uso de pectina con BPF es pertinente y no con
una determinada DMU
Emulsionante, UE, Suiza: apoyan la propuesta
gelificante, agente Esperar la respuesta
PECTINAS 440 3000 de glaseado, FoodDrinkEurope, IFU: apoyan la adopcion del CCPFV segun
estabilizador, REP17/FA parr. 14(ii)
espesante ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un

nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnoldgica del uso ya se
present6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el

CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

respuesta durante algin tiempo después de su préxima reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se
ha proporcionado una significativa justificacion tecnoldgica en
apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion
en espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

Rusia: no apoya la propuesta. No hay justificacién tecnoldgica.
Esta propuesta debera suspenderse. El uso de este aditivo
alimentario en esta CA podria inducir a error a los
consumidores.

FOSFATOS

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

1000

33y
127

Regulador de la
acidez, antioxidante,
secuestrante

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE: por congruencia, deberia consultarse al CCPFV.

Colombia: aditivo utilizado en la industria alimentaria como
acido, acidulante y regulador de la alcalinizacién por medio de
BPF

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 1 000 mg/kg.

Los ingredientes de fosfatos pueden ayudar a mejorar la vida
util de las bebidas a través de una accién de secuestrante.
Ademas, la funcién de regulador de la acidez de una serie de
ingredientes de fosfatos puede ayudar a proporcionar un fuerte
sabor agudo y ayudar en la retencion de acido ascérbico
intrinseco. Tener varias opciones de ingredientes de fosfatos
para uso en zumos de hortalizas permite una mayor flexibilidad
e innovacién para satisfacer las demandas y las expectativas de
los consumidores. La IDTM del grupo del JECFA de 70 mg/kg
pc (como P) apoya el nivel de uso maximo de 1 000 ppm.

ICGMA, IFAC, India PAPA: apoyan la propuesta del GTe.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: nos oponemos a esta propuesta. Si
el uso de fosfato es para mejorar el uso de los benzoatos,
entonces no estan aprobados para el uso en concentrados para

Adoptar
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

zumos de hortalizas. Por lo tanto, nos oponemos a la
aprobacion de la adicion de fosfato. La aprobacion de este
aditivo contradice los requisitos de calidad y autenticidad
establecidos en la Norma general para zumos (jugos) y néctares
de frutas (CXS 247-2005).

No creemos que la aprobacion en el tramite 7 sea correcta.
Ademas la adicién de fosfatos adulteraria significativamente la
correspondiente cifra de referencia del Cédigo de practicas de
la AIJN, lo que interfiere en la autenticidad de los resultados del
andlisis.

CARBOXIMETILCEL
ULOSA SODICA
(GOMA DE
CELULOSA)

466

2000

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

Propuesta de la segunda circular: adoptar

Colombia: apoya la adopcion al nivel maximo para las clases
funcionales enumeradas

UE: acepta retener la disposicién en espera de la respuesta del
CCPFV.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se
ha proporcionado una significativa justificacion tecnolégica en
apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion
en espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 2 000 mg/kg.

El ICBA observa que ya se proporcion6 anteriormente la
justificacién tecnoldgica del uso: informe de la 46.2 reunién del
CCFA.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de este
estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad establecidos
en la Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CXS 247-2005). No vemos una necesidad tecnolégica.

Esperar la respuesta
del CCPFV segln
REP17/FA parr. 14(ii)

TARTRATOS

334,
335(ii),

4 000

45

Reguladores de la
acidez,

Propuesta de la segunda circular: adoptar

Adoptar
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

337

antioxidantes,
acentuadores del
sabor,
secuestrantes

Colombia: aditivo utilizado por la industria alimentaria con las
funciones tecnolégicas de acidificante, regulador de la acidez y
acidulante, con una DMU de 3 g/kg.

UE: por congruencia, deberia consultarse al CCPFV.

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 4 000 mg/kg.

apoya la propuesta del GTe basada en el enfoque horizontal.

ICGMA, India: apoyan la adopcion

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: no entendemos la recomendacion
de aprobar el uso de tartratos. Solo estan aprobados en zumos
de frutas como reguladores de la acidez, Gnicamente para los
zumos de uva. Véanse las notas 128 y 129. El 4cido tartarico no
predomina en los zumos de hortalizas, por lo tanto, no vemos la
necesidad tecnologica para adoptar el uso de tartratos. La
aprobacién de este aditivo contradice los requisitos de calidad y
autenticidad establecidos en la Norma general para zumos
(jugos) y néctares de frutas (CXS 247-2005).

No creemos que la aprobacién en el tramite 7 sea correcta.

GOMA XANTAN

415

3 000

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la segunda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV seguin REP17/FA parr. 14(ii)

Colombia: apoya la adopcion al nivel maximo para las clases
funcionales enumeradas

UE: acepta retener la disposicién en espera de la respuesta del
CCPFV.

Specialty FoodIngredients de la UE: apoya la adopcion

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacién tecnoldgica del uso ya se
presento6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera

Esperar la respuesta
del CCPFV segln
REP17/FA parr. 14(ii)
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el
CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algin tiempo después de su préxima reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se
ha proporcionado una significativa justificacion tecnolégica en
apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta disposicion
en espera de una respuesta del CCPFV (que podria no llegar al
menos en tres afios) tendra un impacto negativo en el comercio.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de este

estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad establecidos
en la Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CXS 247-2005). No vemos una necesidad tecnolégica.

Categoria de alimentos No. 14.1.3 Néctares de frutas y hortalizas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice ll): reguladores de la acidez: caso por caso, EEE: no se justifican en esta CA en

general

Normas para productos correspondientes: Ninguna, 247-2005 se aplica a las subcategorias 14.1.3.1y 14.1.3.3

Dosis

Propuesta de la

- - Tramite / Clase funcional del ; Propuesta de la sequnda Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas segunda circular / - -
Adoptado SIN . circular: GTe
(mg/kQg) Observaciones del GTe —
Propuesta de la segunda circular: suspender. Pasar a las L
- La recomendacién en
. subcategorias para examen
Emulsionante; todas las
gelificante;agente . . subcategorias es
PECTHINAS 440 3-000 2 de-glaseado; (s:l?tl)ggsli’”,gs' I;S'Z‘)‘(:r:ni'r\]ﬂp" Rusia: apoyan pasar a las esperar la respuesta
estabilizador; 9 P del CCPFV segun
espesante China: Permite en esta CA con BPF REP17/FA parr. 14(i)
Emulsi Propuesta de la segunda circular: suspender. Pasar a las La recomendacion en
’ subcategorias para examen todas las
GOMAXANTAN 415 3-000 2 SSpt .I'.a te; subcategorias es
’ China: Permite en esta CA con BPF esperar la respuesta
espesante =una b ’

del CCPFV segln
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. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuestg de la Propuesta de la sequnda Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas segunda circular / - -
Adoptado SIN . circular: GTe
(mg/kg) Observaciones del GTe

UE, ICBA, ICGMA, Indonesia, Rusia: apoyan el traslado;

apoyan la suspension

REP17/FA parr. 14(ii)

Categoria de alimentos No. 14.1.3.1 Néctares de frutas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): RAy EEE: caso por caso

Normas para productos correspondientes: 247-2005: permite determinados antiespumantes, clarificantes, agentes de filtracion, floculantes, preparados
enzimaticos y gases de envasado.

Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la seqgunda circular: Esperar la respuesta
del CCPFV segln REP17/FA parr. 14(ii)
Colombia: el uso de pectina con BPF es pertinente y no con
una determinada DMU
UE, Suiza, Rusia: apoyan la propuesta
ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3000 mg/kg.
Emulsionante, Esperar la respuesta
gelificante, agente | El ICBA observa que la justificacion tecnoldgica del uso ya se deIpCCPFV sepl]n
PECTINAS 440 3 000 de glaseado, presentd anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera REP17/EA érng 14(ii)
estabilizador, circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el part.
espesante CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la

respuesta durante algin tiempo después de su proxima
reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de
la segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que
se ha proporcionado una significativa justificacion tecnolégica
en apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta
disposicién en espera de una respuesta del CCPFV (que
podria no llegar al menos en tres afios) tendra un impacto
negativo en el comercio.
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

IFU,
FoodDrinkEurope, Polonia: apoyan la adopcidon

GOMA XANTAN

415

3 000

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la segunda circular: esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

UE: acepta retener la disposicién en espera de la respuesta
del CCPFV.

Specialty FoodIngredients de la UE: apoya la adopcion

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacién tecnoldgica del uso ya se
presento anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRDS8 de la CCFA49 (IFAC). Un ulterior retardo con
esta disposicion en espera de la respuesta del CCPFV tendra
un impacto negativo en el comercio. Numerosos paises, entre
ellos Australia, Brasil, Chile, China, Colombia, Ecuador,
Egipto, Japon, Nigeria, Pakistan, Perq, Filipinas actualmente
permiten la adicién a los néctares de frutas. Es probable que
el CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algin tiempo después de su préxima
reunion.

ICGMA: aunque el ICGMA puede aceptar la recomendacion
de la segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos
que se ha proporcionado una significativa justificacion
tecnolégica en apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener
esta disposicion en espera de una respuesta del CCPFV (que
podria no llegar al menos en tres afios) tendra un impacto
negativo en el comercio.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de
este estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad establecidos
en la Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CXS 247-2005). No vemos una necesidad tecnolégica.

Esperar la respuesta
del CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)
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Categoria de alimentos No. 14.1.3.2 Néctares de hortalizas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): reguladores de la acidez: se justifican en esta CA en general; los EEE caso por

caso

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

PECTINAS

440

3000

Emulsionante,
gelificante, agente
de glaseado,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la sequnda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

Colombia: el uso de pectina con BPF es pertinente y no con
una determinada DMU

UE, Suiza, Rusia: apoyan la propuesta

FoodDrinkEurope, IFU: apoyan el uso de este espesante/
estabilizador

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnolégica del uso ya se
presentd anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el
CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algun tiempo después de su préxima
reunion.

ICGMA: aunque el ICGMA puede aceptar la recomendacion de
la segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que
se ha proporcionado una significativa justificacion tecnoldgica
en apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta
disposicién en espera de una respuesta del CCPFV (que podria
no llegar al menos en tres afios) tendra un impacto negativo en
el comercio.

Esperar la respuesta
del CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)

FOSFATOS

338;
339(i)-
(iii);
340(i)-
(iii);

1000

33

Regulador de la
acidez, antioxidante,
secuestrante

Propuesta de la sequnda circular: adoptar con el enfoque
horizontal

Colombia: aditivo utilizado en la industria alimentaria como
acido, acidulante y regulador de la alcalinizaciéon por medio de

Adoptar
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

341(j)-
(iii);
342(i)-
(ii);
343(i)-
(iii);
450(i)-
(iii),(v)-
(vii), (ix);
451(i), (i)
; 452(i)-
(v); 542

BPF
UE: por congruencia, deberia consultarse al CCPFV.

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 1 000 mg/kg.

Los ingredientes de fosfatos pueden ayudar a mejorar la vida
util de las bebidas a través de una accidn de secuestrante.
Ademas, la funcién de regulador de la acidez de una serie de
ingredientes de fosfatos puede ayudar a proporcionar un fuerte
sabor agudo y ayudar en la retencion de acido ascoérbico
intrinseco. Tener varias opciones de ingredientes de fosfatos
para uso en zumos de hortalizas permite una mayor flexibilidad
e innovacion para satisfacer la demanda y las expectativas de
los consumidores. La IDTM del grupo del JECFA de 70 mg/kg
pc (como P) apoya el nivel de uso maximo de 1 000 ppm.

IFAC, ICGMA, India, PAPA: apoyan la adopcién

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen al uso de fosfatos. Si la
propuesta es para mejorar el uso de los benzoatos, entonces
no estan aprobados para el uso en los néctares de hortalizas.
Por lo tanto, nos oponemos a la aprobacion de la adicién de
fosfato. La aprobacion de este aditivo contradice los requisitos
de calidad y autenticidad establecidos en la Norma general
para zumos (jugos) y néctares de frutas (CXS 247-2005).

No creemos que la aprobacion en el tramite 7 sea correcta.
Ademas la adicion de fosfatos adulteraria significativamente la
correspondiente cifra de referencia del Cadigo de practicas de
la AIJN, lo que interfiere en la autenticidad de los resultados del
andlisis.

TARTRATOS

334,
335(i),
337

1600

45

Reguladores de la
acidez,
antioxidantes,
acentuadores del
sabor,
secuestrantes

Propuesta de la segunda circular: adoptar con 3 000 mg/kg.
Colombia: aditivo utilizado por la industria alimentaria con las

funciones tecnoldgicas de acidificante, regulador de la acidez y
acidulante, con una DMU de 3 g/kg.

UE: por congruencia, deberia consultarse al CCPFV.

Adoptar con
4 000 mg/kg.
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

ICBA: apoya la adopcién inmediata con un nivel de uso
maximo de 4 000 mg/kg.

Los tartratos pueden proporcionar ventajas al sabor mediante la
regulacion de la acidez. El ICBA apoya la inclusion de todos los
tartratos que figuran en la lista. Tener varias opciones de
ingredientes de tartratos para uso en concentrados para
néctares de hortalizas permite una mayor flexibilidad e
innovacion para satisfacer la demanda y las expectativas de los
consumidores. La IDA de grupo del JECFA de 30 mg/kg pc
para el acido tartarico y sus sales de sodio, potasio y potasio y
sodio apoya el nivel de uso maximo de 4 000 ppm. Ademas, ya
puede haber productos en el mercado mundial que utilizan
tartratos hasta 4 000 ppm.

ICGMA, India: apoya la aprobacion

IFU, Polonia, Suiza: se oponen a la propuesta. Los tartratos
solo estan aprobados en zumos de frutas como reguladores de
la acidez, Gnicamente para los zumos de uva. Véanse las notas
128y 129. El 4cido tartarico no predomina en los zumos de
hortalizas, por lo tanto, no vemos la necesidad tecnolégica para
adoptar el uso de tartratos. La aprobacion de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad establecidos
en la Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CXS 247-2005).

No creemos que la aprobacion en el tramite 7 sea correcta.

GOMA XANTAN

415

3 000

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la sequnda circular: Esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

Colombia: apoya la adopcién al nivel maximo para las clases
funcionales enumeradas

UE, Rusia: aceptan retener la disposicion en espera de la
respuesta del CCPFV.

Specialty FoodIngredients de la UE: apoya la adopcion

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un

Esperar la respuesta
del CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)
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- Dosjs Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Ad d SIN Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe GT
(mg/kg) optado e

nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnolégica del uso ya se
presentd anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el
CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algun tiempo después de su préxima
reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de la
segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que se
ha proporcionado una significativa justificacion tecnologica en
apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta
disposicién en espera de una respuesta del CCPFV (que podria
no llegar al menos en tres afios) tendra un impacto negativo en
el comercio.

IFU, Polonia, Suiza: se oponen a la aprobacion de este
estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad establecidos
en la Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CXS 247-2005). No vemos una necesidad tecnolégica.

Categoria de alimentos No. 14.1.3.3 Concentrados para néctares de frutas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): RA'y EEE: caso por caso

Normas para productos correspondientes: 247-2005: permite determinados antiespumantes, clarificantes, agentes de filtracién, floculantes, preparados

enzimaticos y gases de envasado.

Dosis

Aditivo SIN maxima | Notas Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe Propuesta final del
(mg/ka) Adoptado SIN GTe
Propuesta de la seqgunda circular: esperar la respuesta del | Esperar la respuesta
Emulsionante, CCPFV segun REP17/FA pérr. 14(ii) del CCPFV segun
gelificante, agente REP17/FA parr. 14(ii)
PECTINAS 440 3000 de glaseado, Colombia: el uso de pectina con BPF es pertinente y no con
estabilizador, una determinada DMU
espesante

UE, FoodDrinkEurope, IFU, Polonia, Rusia, Suiza: apoyan
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

la propuesta

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnol6gica del uso ya se
presento6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el
CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algun tiempo después de su proxima
reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de
la segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que
se ha proporcionado una significativa justificacién tecnoldgica
en apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta
disposicién en espera de una respuesta del CCPFV (que
podria no llegar al menos en tres afios) tendra un impacto
negativo en el comercio.

GOMA XANTAN

415

3 000

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la sequnda circular: esperar la respuesta del
CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

Colombia: apoya la adopcién al nivel maximo para las clases
funcionales enumeradas

UE: acepta retener la disposicion en espera de la respuesta
del CCPFV.

Specialty FoodIngredients de la UE: apoya la adopcion

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de
la segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos que
se ha proporcionado una significativa justificacién tecnoldgica
en apoyo al uso. Nos preocupa mucho que retener esta
disposicion en espera de una respuesta del CCPFV (que
podria no llegar al menos en tres afios) tendra un impacto
negativo en el comercio.

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con un
nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

Esperar la respuesta
del CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

El ICBA observa que la justificacion tecnolégica del uso ya se
present6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Un ulterior retardo con
esta disposicién en espera de la respuesta del CCPFV tendra
un impacto negativo en el comercio. Numerosos paises, entre
ellos Australia, Brasil, Chile, China, Colombia, Ecuador,
Egipto, Japén, Nigeria, Pakistan, Perd, Filipinas actualmente
permiten la adicién a los néctares de frutas. Es probable que
el CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algun tiempo después de su préxima
reunion.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de
este estabilizador/espesante. La aprobacién de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad establecidos
en la Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CXS 247-2005). No vemos una necesidad tecnoldgica.

Categoria de alimentos No. 14.1.3.4 Concentrados para néctares de hortalizas

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): reguladores de la acidez: se justifican en esta CA en general; los EEE caso por

caso

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis

- - Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular: esperar la respuesta Esperar la respuesta
del CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii) del CCPFV segun
REP17/FA péarr. 14(ii)
Emulsionante, Colombia: el uso de pectina con BPF es pertinente y no con
gelificante, agente | una determinada DMU
PECTINAS 440 3000 de glaseado,

estabilizador,
espesante

UE, Suiza, Rusia: apoyan la propuesta

Specialty FoodIngredients de la UE: no hay justificacion
aparente para el uso de la goma xantan como espumante en
los néctares de frutas.




CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

198

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
GTe

Propuesta final del
GTe

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con
un nivel de uso maximo de 3 000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnolégica del uso ya se
presento6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el
CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algun tiempo después de su préxima
reunion.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de
la segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos
gue se ha proporcionado una significativa justificacion
tecnolégica en apoyo al uso. Nos preocupa mucho que
retener esta disposicion en espera de una respuesta del
CCPFV (que podria no llegar al menos en tres afios) tendra
un impacto negativo en el comercio.

IFU, FoodDrinkEurope, Polonia: apoyan la adopcién

FOSFATOS

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

1000

33y
127

Regulador de la
acidez, antioxidante,
secuestrante

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE: por congruencia, deberia consultarse al CCPFV.

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con
un nivel de uso maximo de 1 000 mg/kg.

Los ingredientes de fosfatos pueden ayudar a mejorar la vida
util de las bebidas a través de una accion de secuestrante.
Ademas, la funcion de regulador de la acidez de una serie de
ingredientes de fosfatos puede ayudar a proporcionar un
fuerte sabor agudo y ayudar en la retencion de acido
ascorbico intrinseco. Tener varias opciones de ingredientes
de fosfatos para uso en zumos de hortalizas permite una
mayor flexibilidad e innovacion para satisfacer la demanda y
las expectativas de los consumidores. L IDTM de grupo del
JECFA de 70 mg/kg pc (como P) apoya el nivel de uso
maximo de 1 000 ppm.

Adoptar
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
GTe

Propuesta final del
GTe

IFAC, ICGMA, PAPA,: apoya la aprobacion

IFU, Polonia, RU, Suiza: se oponen a la propuesta de utilizar
fosfatos. Si el uso de fosfatos tiene la intencién de apoyar la
funcionalidad de los benzoatos, entonces deberan aplicarse
las notas 33, 40 y 122. Esto esta de conformidad con la
aprobacion en la categoria de alimentos 14.1.2.1 Zumos
(jugos) de frutas

TARTRATOS

334,
335(i),
337

1600

45

Reguladores de la
acidez,
antioxidantes,
acentuadores del
sabor,
secuestrantes

Propuesta de la sequnda circular: adoptar
UE: por congruencia, deberia consultarse al CCPFV.

ICBA: apoya la adopcion inmediata como estabilizador con
un nivel de uso maximo de 4 000 mg/kg.

Los tartratos pueden proporcionar ventajas al sabor mediante
la regulacion de la acidez. El ICBA apoya la inclusién de
todos los tartratos que figuran en la lista. Tener varias
opciones de ingredientes de tartratos para uso en
concentrados para néctares de hortalizas permite una mayor
flexibilidad e innovacién para satisfacer la demanda y las
expectativas de los consumidores. La IDA de grupo del
JECFA de 30 mg/kg pc para el acido tartarico y sus sales de
sodio, potasio y potasio y sodio apoya el nivel de uso maximo
de 4 000 ppm.

ICGMA, Indonesia: apoya la aprobacién

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: nos oponemos a esta propuesta.
Los tartratos solo estan aprobados en zumos de frutas como
reguladores de la acidez, Gnicamente para los zumos de uva.
Véanse las notas 128 y 129. El 4cido tartarico no predomina
en los zumos de hortalizas, por lo tanto, no vemos la
necesidad tecnoldgica para adoptar el uso de tartratos. La
aprobacion de este aditivo contradice los requisitos de calidad
y autenticidad establecidos en la Norma general del Codex
para zumos (jugos) y néctares de frutas (CODEX STAN 247-
2005).

Adoptar

GOMA XANTAN

415

3000

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,

Propuesta de la seqgunda circular: Esperar la respuesta
del CCPFV segun REP17/FA parr. 14(ii)

Esperar la respuesta
del CCPFV segun
REP17/FA parr. 14(ii)
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. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
espesante UE: acepta retener la disposicion en espera de la respuesta

del CCPFV.

Specialty FoodIngredients de la UE: apoyan la adopcion
inmediata.

ICGMA: aunque ICGMA puede aceptar la recomendacion de
la segunda circular en el espiritu de consenso, sefialamos
gue se ha proporcionado una significativa justificacion
tecnologica en apoyo al uso. Nos preocupa mucho que
retener esta disposicion en espera de una respuesta del
CCPFV (que podria no llegar al menos en tres afios) tendra
un impacto negativo en el comercio.

ICBA: apoya la adopcién inmediata como estabilizador con
un nivel de uso maximo de 3000 mg/kg.

El ICBA observa que la justificacion tecnolégica del uso ya se
present6 anteriormente. Observaciones del ICBA a la primera
circular y CRD8 de la CCFA49 (IFAC). Es probable que el
CCPFV no responda pronto y probablemente no tendran la
respuesta durante algun tiempo después de su préxima
reunion.

IFU, Polonia, Rusia, Suiza: se oponen a la aprobacion de
este estabilizador/espesante. La aprobacion de este aditivo
contradice los requisitos de calidad y autenticidad
establecidos en la Norma general para zumos (jugos) y
néctares de frutas (CXS 247-2005). No vemos una necesidad
tecnolégica.

Categoria de alimentos No. 14.1.4 Bebidas a base de agua aromatizadas, incluidas las bebidas para deportistas, bebidas energéticas, bebidas

electroliticas y bebidas con particulas afiadidas

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis

Aditivo SIN maxima | Notas T(;amlt((aj/ Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe Propuesta final del
(ma/kg) Adoptado SIN GTe
DIOCTIL 480 10 7 Emulsionante, Propuesta de la segunda circular: adoptar Aprobar con una
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

SULFOSUCCINATO
DE SODIO

humectante

UE: se opone, la IDA es muy baja. Un nifio de 20kg alcanzaria
la IDA con un consumo de 200ml. No se presenté la
justificacién tecnologica

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion.

ICBA: apoya la adopcién inmediata con un nivel de uso
maximo de 10 mg/kg.

El dioctil sulfosuccinato de sodio (DSS) puede proporcionar
una importante funcién de emulsificacion para las bebidas a
base de agua con aromas de frutas. Se concedi6é una
aceptacion reglamentaria limitada al uso del DSS en esta
categoria de bebidas. ElI DSS fue notificado a la FDA de los
EE.UU. como un GRAS (GRN 6) para su uso en bebidas a
base de agua. La FDA de los EE.UU. no tienen preguntas,
https://www.fda.gov/Food/IngredientsPackagingLabeling/GRA
S/Noticelnventory/ucm154917.htm (diciembre de 1998).

Rusia: deberia haber una estimacion del riesgo por la IDA de
0-0,1 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el
SIN 480 en una cantidad superior a la IDA.

nueva nota "Para uso
en bebidas a base de
agua con aromas de
frutas"

ETILMALTOL

637

200

Acentuador del
sabor

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE: no apoyan. NM excesivo, un nifio de 20 kg alcanzaria la
IDA con un consumo de 200ml. ¢ Utilizado como aromatizante
o como acentuador del sabor? ¢ Se presento la justificacion
tecnologica?

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion

ICBA: apoya la adopcién inmediata con un nivel de uso
maximo de 200 mg/kg.

El ICBA observa que el uso del etilmaltol como aromatizante
ha sido examinado y aceptado por el JECFA. El uso de
etilmaltol como acentuador del sabor afiade ventajas
tecnolégicas a las bebidas de la CA 14.1.4 al ofrecer mas
opciones de variedades de sabores aceptables para los

Adoptar



https://www.fda.gov/Food/IngredientsPackagingLabeling/GRAS/NoticeInventory/ucm154917.htm
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

consumidores al intensificar los atributos de aroma y sabor. Su
uso y el nivel de uso como acentuador del sabor seria menor
en comparacion con su uso y el nivel de uso como
aromatizante con base en sus propiedades sensoriales.

Rusia: deberia haber una estimacion del riesgo por la IDA de
0-2 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el
SIN 637 en una cantidad superior a la IDA.

MALTOL

636

200

Acentuador del
sabor

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

UE: no apoya. No se proporciond otra justificacion que "se
apoya la adopcion". NM excesivo, un nifio de 20 kg alcanzaria
la IDA con un consumo de 100ml.

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoya la adopcion

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 200 mg/kg.

El ICBA observa que el uso de maltol como aromatizante ha
sido examinado y aceptado por el JECFA. El uso de maltol
como acentuador del sabor afiade ventajas tecnolégicas a las
bebidas incluidas en la CA 14.1.4 al ofrecer mas opciones
para variedades de sabores aceptables para los consumidores
al intensificar el aroma y el sabor de atributos. Su uso y el
nivel de uso como acentuador del sabor seria menor en
comparacioén con su uso y el nivel de uso como aromatizante
con base en sus propiedades sensoriales.

Rusia: Deberia haber una estimacién del riesgo por la IDA de
0-2 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el
SIN 636 en una cantidad superior a la IDA.

Adoptar

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

9 000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

China, FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion

UE: se opone firmemente: NM excesivo, un nifio de 20 kg
alcanzaria la IDA con un consumo de 56ml. Ademas, la UE no
tiene conocimiento de la necesidad tecnoldgica.

Pedir informacion
sobre los tipos de
productos y dosis
usados en las
subcategorias
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 9 000 mg/kg.

Las ventajas tecnolégicas proporcionadas por los ésteres
poliglicéridos de los acidos grasos aumentaran la capacidad
de innovar en las bebidas que corresponden a la CA 14.1.4 al
ofrecer mas opciones de variedades de sabores aceptables
para los consumidores. La IDA del JECFA de 25 mg/kg pc
para los ésteres poliglicéridos de los acidos grasos apoya el
nivel de uso maximo de 9 000 ppm.

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular.

Los ésteres poliglicéridos de los acidos grasos se utilizan en
bebidas lacteas para evitar la separacion de la crema. El nivel
de uso maximo es de 2 000 mg/kg.

Rusia: Deberia haber una estimacién del riesgo por la IDA de
0-25 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el
SIN 475 en una cantidad superior a la IDA.

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDO
RICINOLEICO
INTERESTERIFICAD
o)

476

5000

Emulsionante

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

UE: no apoya un NM excesivo; jun nifio de 20 kg alcanzaria la
IDA con un consumo de 30ml! Ademas, la UE no tiene
conocimiento de la necesidad tecnol6gica.

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoya la adopcion

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 5000 mg/kg.

Las ventajas tecnolégicas proporcionadas por los ésteres
poliglicéridos de acido ricinoléicointeresterificado aumentaran
la capacidad de innovar en las bebidas que corresponden a la
CA 14.1.4 al ofrecer mas opciones de variedades de sabores
aceptables para los consumidores. La IDA del JECFA de 0 —
7,5 mg/kg pc para los ésteres poliglicéridos de acido
ricinoléicointeresterificados apoyan el nivel de uso maximo de
5.000 ppm.

Rusia: Deberia haber una estimacién del riesgo por la IDA de

Pedir informacién
sobre los niveles
reales de uso en las
subcategorias
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

0-7,5 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el
SIN 476 en una cantidad superior a la IDA.

ESTEARATOS DE
POLIOXIETILENO

430, 431

500

Emulsionante

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

UE: no se presento justificacion tecnoldgica

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion.

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 500 mg/kg.

Las ventajas tecnoldgicas proporcionadas por los estearatos
de polioxietileno aumentaran la capacidad de innovar en las
bebidas que corresponden a la CA 14.1.4 al ofrecer méas
opciones de variedades de sabores aceptables para los
consumidores. La IDA del JECFA de 0 — 25 mg/kg pc para los
estearatos de polioxietileno apoyan el nivel de uso maximo de
500 ppm.

Adoptar

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

500

Incrementador del
volumen, sustancia
inerte,
emulsionante,
espumante,
gelificante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

China: apoya la adopcion, también se permite en 14.1.4.2 con
6 000

FoodDrinkEurope, IFAC, Indonesia: apoyan la adopcion

UE: Puede aceptarlo si se proporciona la justificacion
tecnolégica. Pensamos que 33 mg/kg son suficientes

ICBA: apoya la adopcién inmediata con un nivel de uso
maximo de 500 mg/kg.

Las ventajas tecnolégicas proporcionadas por el alginato de
propilenglicol aumentaran la capacidad de innovar en las
bebidas que corresponden a la CA 14.1.4 al ofrecer mas
opciones de variedades de sabores aceptables para los
consumidores. Numerosos paises permiten su uso en bebidas
a base de agua con 500 ppm, incluidos Argentina, Brasil,
Canada, Chile, Indonesia, Japén, Corea, México, Filipinas,
Marruecos, Polonia, Rumania, Rusia, Turquia y los Estados
Unidos. La IDA del JECFA de 0 — 70 mg/kg pc para el alginato

Pedir informacién
sobre los niveles de
uso en las
subcategorias




CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

205

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

de propilenglicol apoya el nivel de uso maximo de 500 ppm.

ICGMA: Apoyan la adopcion, pero sefalan que la informacion
presentada indica que el NM necesario para alcanzar el efecto
tecnoloégico deseado es de 3.000 mg/kg y que 500 mg/kg no
son suficientes. Pedir que se revise el NM a 3 000 mg/kg.

Japon: apoya la segunda propuesta; se utiliza en bebidas
carbonatadas que corresponden a la CA 14.1.4.1 para
estabilizar la formacién de espumas en el producto final.

DIACETATO DE
SODIO

262(ii)

150

Regulador de la
acidez, conservante,
secuestrante

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

UE: Podria aceptarse si se proporciona la justificacion
tecnolégica.

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion.

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 150 mg/kg.

El uso de diacetato de sodio en algunos tipos de bebidas a
base de agua ofrece otra opcién de conservacion para la
innovacién con un impacto limitado sobre el sabor. La IDA del
JECFA de 0 — 15 mg/kg pc para el diacetato de sodio apoya el
nivel de uso maximo de 150 ppm.

Adoptar

ESTERES DE
ACIDOS GRASOS
DE SORBITANO

491-495

5000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

China: apoya la adopcion, también se permite en 14.1.4.2 con
6.000

FoodDrinkEurope, IFAC, ICGMA: apoyan la adopcion.

UE: se opone, NM excesivo, un nifio de 20 kg alcanzaria la
IDA con un consumo de 100ml. Ademas, la UE no tiene
conocimiento de la necesidad tecnol6gica.

ICBA: apoya la adopcién con un nivel de uso maximo de
5 000 mg/kg.

Debatir el uso y los
niveles de uso en las
subcategorias
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

Los ésteres de acidos grasos de sorbitano pueden
proporcionar la emulsificaciéon que se sumara a la capacidad
de innovar en las bebidas que corresponden a la CA 14.1.4 al
ofrecer mas opciones de variedades de sabores aceptables
para los consumidores. A menudo, los ésteres de acidos
grasos de sorbitano son utilizados en combinacién con otros
emulsionantes para proporcionar un funcionamiento éptimo y,
por tanto, limitar las dosis de uso. La IDA de grupo del JECFA
de 0 — 25 mg/kg pc para los ésteres de sorbitano de los acidos
laurico, oleico, palmitico y esteérico apoya el nivel de uso
maximo de 5 000 ppm.

Rusia: Deberia haber una estimacién del riesgo por la IDA de
0-25 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener los
SIN 441 - 495 en cantidades superiores a la IDA.

LACTILATOS DE
ESTEAROIL

481(i),
482(i)

2000

Emulsionante,
agente de
tratamiento de las
harinas, espumante,
estabilizador

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

China, FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion

UE, Rusia: se oponen debido a cuestiones de inocuidad
(exposicidn). Los célculos de la ingesta indican que superar la
IDA de este aditivo y el aditivo no esta autorizado en las
bebidas aromatizadas en la UE (el uso esta limitado solo a los
polvos para la preparacion de bebidas calientes,
respectivamente). El uso en bebidas aromatizadas seria una
adicion significativa a la exposicién existente.

Un nifio de 20kg alcanza la IDA con un consumo de 200ml.

ICBA: apoya la adopcién con un nivel de uso maximo de
2 000 mg/kg.

Los lactilatos de estearoil son particularmente Utiles en las
bebidas en polvo para proporcionar emulsificacion tras la
reconstitucion con agua. La IDA del JECFA de 0 - 20 mg/kg pc
admite el uso de lactilatos de estearoil con 2 000 ppm.

ICGMA: apoya la adopcién, pero sefiala que es necesario un
nivel de uso de 5 000 mg/kg para alcanzar el efecto
tecnolégico deseado. También tenemos informacién de que

Debatir el uso y los
niveles de uso en las
subcategorias
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

existen numerosos productos en el comercio mundial con el
nivel mas alto de uso y la adopcion de 2 000 mg/kg podria
repercutir negativamente en el comercio de estos productos

TARTRATOS

334,
335(i),
337

5000

45

Reguladores de la
acidez,
antioxidantes,
acentuadores del
sabor,
secuestrantes

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

China, FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion

UE: ¢se presento justificacion tecnoldgica? EI NM parece
excesivo (un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA con un consumo
de 120 ml)

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 5 000 mg/kg.

Los tartratos permiten innovar, especialmente en las bebidas
con aroma de frutas como reguladores de la acidez y porque
potencian el sabor y le imparten nitidez. La IDA de grupo del
JECFA de 0 — 30 mg/kg pc para el acido tartarico L(+)- y sus
sales de sodio, potasio y potasio y sodio apoya el nivel de uso
maximo de 5 000 ppm.

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular.
Los tartratos se utilizan como reguladores de la acidez. El
nivel de uso maximo es de 800 mg/kg.

Rusia: no apoya la propuesta. El NM es muy elevado.

Adoptar

TOCOFEROLES

307a, b,

1000

15

Antioxidante

Propuesta de la sequnda circular: adoptar con 200 mg/kg.

China: apoya la adopcion, permite dosis de 2 000 en la CA
14.1.4.2

UE, Rusia: no apoyan. La IDA se podria superar en los nifios

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 200 mg/kg.

Como antioxidante, esta permitido el uso de tocoferoles en
bebidas a base de agua en una serie de paises, entre ellos
Argentina, Canada, Colombia, China, Indonesia, Japoén,

Adoptar con 200
mg/kg.
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- Dosjs Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Ad d SIN Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe GT
(mg/kg) optado e

Corea, México, Filipinas, Marruecos, Polonia, Rumania,
Turquia, los Estados Unidos y Vietnam. La IDA de grupo del
JECFA de 0,15 — 2 mg/kg pc para los SIN 307a, b, c apoya el
nivel de uso maximo de 200 ppm.

ICGMA: Apoya la adopcion con una dosis de 1 000 mg/kg 200
mg/kg no es suficiente para alcanzar el efecto tecnolégico
deseado y otro miembro ha indicado que en sus reglamentos
se permiten a 2 000 mg/kg en esta categoria de alimentos.

Japon: apoya la propuesta de adoptar con 200 mg/kg.

Categoria de alimentos No. 14.1.4.1 Bebidas a base de agua aromatizadas con gas

Normas para productos correspondientes: ninguna

- D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular: adoptar con Adoptar con
1 000 mg/kg. 1 000 mg/kg.
UE: ¢uso de aditivo alimentario secundario?
PROPILENGLICOL 1520 3000 7 Eg:eunltséoé]:gi;eado, FoodDrinkEurope, ICGMA, Rusia: apoyan la adopcién.
humectante ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 1 000 mg/kg.
La IDA de grupo del JECFA de 0 — 25 mg/kg pc para el
propilenglicol apoya el nivel de uso maximo de 1 000 ppm.
Incrementador del Pedir informacién
volumen, sobre los niveles de
sustancia inerte, Véanse las observaciones en laCA 14.1.4 uso en las
ALGINATO DE 205 500 emulsionante, subcategorias
PROPILENGLICOL espumante, Japon: apoya la adopcién; se utiliza en bebidas carbonatadas
gelificante, que corresponden a la CA 14.1.4.1 para estabilizar la

estabilizador,
espesante

formacion de espumas en el producto final.




CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

209

. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
ESTERES Pedir informacion
POL’IGLICERIDOS 475 9 000 Emulsionante, sobre los niveles de
DE ACIDOS estabilizador uso en las
GRASOS subcategorias
ESTERES Pedir informacion
POLIGLICERIDOS sobre los niveles de
EFCIANC(;IE(E)ICO 476 5000 Emulsionante Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 szszgcearleISZrias
INTERESTERIFICAD
(0]
ESTERES DE Emulsionante sgglrrv.ellrl)fswiqvﬁ:aosnde
ACIDOS GRASOS 491-495 | 5000 estabilizador ' Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 SO en las
DE SORBITANO .
subcategorias
Emulsionante, Pedir informacion
agente de sobre los niveles de
LACTILATOS DE 481(i), tratamiento de las . . uso en las
ESTEAROIL 482() 2 000 harinas, Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 subcategorias
espumante,
estabilizador
Propuesta de la segunda circular: adoptar con adoptar con
1 500 mg/kg. 1 500 mg/kg.
China, FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion,
permite dosis de 1 500 en la CA 14.1.4
UE, Rusia: ¢Por qué este aditivo es necesario? Las bebidas
aromatizadas podrian ser una fuente importante de
ESTERES DE Esr?)ﬂls]lg:?entgéeme exposicion
g(ASICDAORSO(éiASOS Y |43 1000 7 de glaseado, ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso

estabilizador

maximo de 1 500 mg/kg.

Las propiedades de emulsificacion de los ésteres de acidos
grasos y sacarosa permiten una mayor innovacién en bebidas
aromatizadas con frutas que emplean aceites para
aromatizar, y son especialmente Utiles en aplicaciones de
bebidas claras. La IDA de grupo del JECFA de 0 — 30 mg/kg
pc para los ésteres de acidos grasos y sacarosa y los
sucroglicéridos apoya el nivel de uso maximo de 5 000 ppm.
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
GTe

Propuesta final del
GTe

OLIGOESTERES DE
LA SACAROSA, 1Y
Il

473a

1000

Emulsionante,
agente de
glaseado,
estabilizador,

Propuesta de la seqgunda circular: adoptar con 5000 mg/kg.
con la Nota 348 (Solo o en combinacion: sucroésteres de
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo 1y Il
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474).

UE: se opone, por razones de inocuidad. Un nifio de 20kg
alcanza la IDA con un consumo de 120 ml.
No se presentd la justificacién tecnoldgica

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la propuesta

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 5 000 mg/kg, con la Nota 348.

En numerosos mercados ya puede haber estos productos con
hasta 5 000 ppm. La IDA de grupo del JECFA de 0 — 30
mg/kg pc para los ésteres de acidos grasos y sacarosa y los
sucroglicéridos apoya el nivel de uso maximo de 5 000 ppm.

Rusia: adoptar con el NM de la propuesta de la segunda
circular = 1 000 mg/kg por la IDA de 0-30 mg/kg pc

Seguir debatiendo

SUCROGLICERIDO
S

474

1000

Emulsionante

Propuesta de la segunda circular: adoptar con
5 000 mg/kg.

con la Nota 348 (Solo o en combinacion: sucroésteres de
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo 1 y Il
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).

UE: preocupacion por la inocuidad. Un nifio de 20kg alcanza
la IDA con un consumo de 120 ml.
No se presentd la justificacién tecnoldgica

FoodDrinkEurope, ICGMA, Rusia: apoyan la propuesta

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso
maximo de 5 000 mg/kg, con la Nota 348.

En numerosos mercados ya puede haber estos productos con
hasta 5 000 ppm. La IDA de grupo del JECFA de 0 — 30
mg/kg pc para los ésteres de acidos grasos y sacarosa y los
sucroglicéridos apoya el nivel de uso maximo de 5 000 ppm.

Seguir debatiendo
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. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Reguladores de la Pedir informacion
acidez, sobre los niveles de
334'.. 45 antioxidantes . uso en las
TARTRATOS 335(ii), 5000 ’ Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 .
337 acentuadores del subcategorias
sabor,
secuestrantes
Pedir informacion
TOCOFEROLES 307a, b, 1 000 15 Antioxidante Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 sobre los niveles de

Cc

uso en las
subcategorias

Categoria de alimentos No. 14.1.4.2 Bebidas a base de agua aromatizadas sin gas, incluidos los ponches de fruta y las limonadas y bebidas similares

Normas para productos correspondientes: ninguna

. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Propuesta de la sequnda circular: adoptar con 1.000 Adoptar con
mg/kg. 1 000 mg/kg.
UE: ¢uso de aditivo alimentario secundario?
Emulsionante, agente . i . A
PROPILENGLICOL 1520 3000 7 de glaseado, ICBA: apoya la adopcion con un nivel de uso maximo de
h 1 000 mg/kg.
umectante
La IDA de grupo del JECFA de 0 — 25 mg/kg pc para el
propilenglicol apoya el nivel de uso maximo de 1 000 ppm.
FoodDrinkEurope, Malasia, Rusia: apoyan la adopcion
Incrementador del Debatir los niveles
volumen, sustancia de uso en esta
ALGINATO DE 405 500 lans%rLtjen,]zrrnglsmnante, Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 subcategoria 14.1.4
PROPILENGLICOL gelificante, China: permite el uso con 6 000 mg/kg.
estabilizador,
espesante
ESTERES 475 9 000 Emulsionante, Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 Pedir informaciéon
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. D,Os.'s Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
POLIGLICERIDOS estabilizador sobre los niveles de
DE ACIDOS uso en las
GRASOS subcategorias
ESTERES Pedir informacion
POLIGLICERIDOS sobre los niveles de
EFCIANC(;IE(E)ICO 476 5000 Emulsionante Véanse las observaciones en laCA 14.1.4 szszgcearleISZrias
INTERESTERIFICAD
(0]
ESTERES DE Emulsionante E(‘)eglrrellr:)fswvﬁleosnde
ACIDOS GRASOS 491-495 | 5000 estabilizador ! Véanse las observaciones en laCA 14.1.4 Uso en las
DE SORBITANO .
subcategorias
Emulsionante, agente Pedir informacion
LACTILATOS DE 481(i), de tratamiento de las . . sobre los niveles de
ESTEAROIL 482() 2 000 harinas, espumante, Véanse las observaciones en laCA 14.1.4 SO en las
estabilizador subcategorias
Propuesta de la segunda circular: Adoptar; Seguir debatiendo
con la Nota 348 (Solo o en combinacidn: sucroésteres de
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).
China: apoyan la adopcion, permite dosis de 1 500 en la
CA14.14
UE: se opone — preocupacion respecto a la exposicion; un
nifio de 20kg alcanza la IDA con un consumo de 120 ml.
ESTERES DE Emulsionante,
ACIDOS GRASOS Y | 473 5000 7 espumante, agente de FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la propuesta
SACAROSA glaseado, estabilizador

ICBA: apoya la adopcioén con un nivel de uso maximo de
5 000 mg/kg, con la Nota 348.

Las propiedades de emulsificacion de los ésteres de
acidos grasos y sacarosa permiten una mayor innovacion
en bebidas aromatizadas con frutas que emplean aceites
para aromatizar, y son especialmente Utiles en
aplicaciones de bebidas claras. La IDA de grupo del
JECFA de 0 — 30 mg/kg pc para los ésteres de acidos
grasos y sacarosa y los sucroglicéridos apoya el nivel de
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
GTe

Propuesta final del
GTe

uso maximo de 5 000 ppm.
Indonesia: propone un NM de 750 mg/kg.

Japon: propone modificar la nueva nota para que diga
"Para uso en bebidas a base de anis, lacteas, de cocoy
almendra, y en bebidas de café y de té listas para el
consumo con o sin leche o sélidos lacteos" ya que este
aditivo alimentario se usa también en las bebidas
preparadas a base de café y bebidas de té con o sin leche
o solidos lacteos para evitar la separacion del aceite.
Japon: también propone que el uso maximo se reduzca a
3 000 mg/kg.

Rusia: adoptar con el NM = 1 000 mg/kg porque la IDA es
de 0 - 30 mg/kg pc No hay justificacién tecnoldgica.

OLIGOESTERES DE
LA SACAROSA, | Y

473a

5000

Emulsionante, agente
de glaseado,
estabilizador,

Propuesta de la segunda circular: Adoptar;

con la Nota 348 (Solo o en combinacion: sucroésteres de
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).

UE: se opone — preocupacion respecto a la exposicion; un
nifio de 20kg alcanza la IDA con un consumo de 120 ml.
No se presento la justificacion tecnolégica

FoodDrinkEurope, ICBA, ICGMA: apoyan la adopcion

Rusia: adoptar con el NM = 1 000 mg/kg porque la IDA es
de 0 - 30 mg/kg pc No hay justificacién tecnolégica.

Seguir debatiendo

SUCROGLICERIDO

S

474

5000

Emulsionante

Propuesta de la segunda circular: Adoptar;
con la Nota 348 (Solo o en combinacidn: sucroésteres de

acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).

UE: se opone, — preocupacion respecto a la exposicion.
Un nifio de 20kg alcanza la IDA con un consumo de 120
ml. No se presento la justificacién tecnoldgica

FoodDrinkEurope, ICBA, ICGMA: apoyan la adopcion

Seguir debatiendo
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. D,Os.'s Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Rusia: adoptar con el NM = 1 000 mg/kg porque la IDA es
de 0 - 30 mg/kg pc No hay justificacién tecnolégica.
Reguladores de la Pedir informacion
334'.. 45 acidez, antioxidantes . sobre los niveles de
TARTRATOS 335(ii), 5000 ' " | Véanse las observaciones en la CA 14.1.4
337 acentuadores del uso en las
sabor, secuestrantes subcategorias
307a. b 15 Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 Egglrrellr:)fszr?vaeclleosnde
TOCOFEROLES 7' 1000 Antioxidante

Cc

China:_permite el uso con 2 000 mg/kg.

uso en las
subcategorias

N°14.1.4.3 Concentrados (liquidos o sélidos) para bebidas a base de agua

aromatizadas

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditi D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
itivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Propuesta de la sequnda circular: adoptar con adoptar con
1 000 mg/kg. 1 000 mg/kg.
UE: ¢uso de aditivo alimentario secundario?
No se present6 la justificacion tecnoldgica
ICBA: Apoya la adopcion con un nivel de uso maximo de
1 000 mg/kg sobre la base de la formulacién del producto
Emulsionante, agente final tal como se consume.
PROPILENGLICOL 1520 200 000 7 de glaseado,
humectante La IDA de grupo del JECFA de 0 — 25 mg/kg pc para el

propilenglicol apoya el nivel de uso maximo de 3 000 ppm.
En numerosos mercados ya puede haber estos productos
con hasta 3 000 ppm.

ICGMA, Indonesia: apoyan la adopcion

Malasia: Apoyar la adopcion de 1 000 mg/kg pero con la
Nota 381 (Segln se consumen). mitigar
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. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Rusia: Esta de acuerdo con adoptar con 1 000 mg/kg. No
hay justificacion tecnoldgica.
Incrementador del Debatir los niveles
volumen, sustancia de uso en esta
inerte, emulsionante, subcategoria 14.1.4
QIF_Q((B)IF”\II'SESG?ECOL 405 500 espumante, Véanse las observaciones en laCA 14.1.4
gelificante,
estabilizador,
espesante
ESTERES Pedir informacion
B(E)LAI\(CS::_DI%ESRIDOS 475 9 000 E;T;tla?lliggggtre, Véanse las observaciones en laCA 14.1.4 sz:grgnlcl)zsmveles de
GRASOS subcategorias
ESTERES Pedir informacion
POL’IGLICERIDOS sobre los niveles de
SFC'IANCO”E%CO 476 5 000 Emulsionante Véanse las observaciones en laCA 14.1.4 gjgcee;elgf)rias
INTERESTERIFICAD
(@)
ESTERES DE Emulsionante Egglrrellr:)fSLTvaeclleosnde
ACIDOS GRASOS 491-495 | 5000 estabilizador ’ Véanse las observaciones en laCA 14.1.4 SO en las
DE SORBITANO .
subcategorias
Emulsionante, agente Pedir informaciéon
LACTILATOS DE 481(i), de tratamiento de las . . sobre los niveles de
ESTEAROIL 482() 2000 harinas, espumante, Véanse las observaciones en la CA 14.1.4 SO en las
estabilizador subcategorias
Propuesta de la segunda circular: Adoptar; Seguir debatiendo
con la Nota 348 (Solo o en combinacion: sucroésteres de
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).
ESTERES DE Emulsionante,
ACIDOS GRASOS Y | 473 10 000 7 espumante, agente de China: apoya la adopcion, se permite en la CA 14.1.4
SACAROSA glaseado, estabilizador | con 1500

UE: se opone Un nifio de 20kg alcanza la IDA con un
consumo de 60 ml.
No se present6 la justificacion tecnolédgica
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del
GTe

Propuesta final del
GTe

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la propuesta

ICBA: admite la adopcién con un nivel de uso maximo de
10 000 mg/kg sobre la base de la formulacién del producto
final, segun se consume, sin afiadir la nueva nota "para
uso en los polvos para la preparacion de bebidas
calientes".

Las propiedades de emulsificacion de los ésteres de
acidos grasos y sacarosa permiten una mayor innovacion
en las bebidas aromatizadas con frutas que utilizan
aceites para aromatizar. La IDA de grupo del JECFA de 0
— 30 mg/kg pc para los ésteres de acidos grasos y
sacarosa y los sucroglicéridos apoya el nivel de uso
maximo de 10 000 ppm.

Rusia: adoptar con el NM = 1 000 mg/kg porque la IDA es
de 0 - 30 mg/kg pc No hay justificacién tecnolégica.

OLIGOESTERES DE
LA SACAROSA, 1Y
Il

473a

10 000

Emulsionante, agente
de glaseado,
estabilizador,

Propuesta de la segunda circular: adoptar con

50 000 mg/kg.

con la Nota 348 (Solo o en combinacidén: sucroésteres
de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa
tipo Iy Il (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).

UE: se opone, preocupacion por la exposicion. ¢NM
expresado antes de la dilucion?
No se present6 la justificacion tecnoldgica

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la propuesta

ICBA: apoya la adopcion con un nivel de uso maximo de
50 000 mg/kg, con la Nota 348, con base en la
formulacion del producto concentrado.

La IDA de grupo del JECFA de 0 — 30 mg/kg pc para los
ésteres de acidos grasos y sacarosa, los sucroglicéridos y
los oligoésteres de la sacarosa, | y Il, apoyan el nivel de
uso maximo de 50 000 ppm para los concentrados.

Seguir debatiendo
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. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Rusia: adoptar con el NM de 1 000 mg/kg porque la IDA
es de 0 - 30 mg/kg pc No hay justificacion tecnolégica.
Propuesta de la segunda circular: adoptar con Seguir debatiendo
50 000 mg/kg.
con la Nota 348 (Solo o en combinacidn: sucroésteres
de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa
tipo Iy Il (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).
UE: se opone, preocupacion por la exposicion. ¢ NM
expresado antes de la dilucion?
No se present6 la justificacion tecnolégica
SUCROGLICERIDOS | 474 10 000 Emulsionante
ICBA:apoya la adopcién con un nivel de uso maximo
de 50 000 mg/kg, con la Nota 348, con base en la
formulacion del producto concentrado.
FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la propuesta
Rusia: adoptar con el NM de 1 000 mg/kg porque la
IDA es de 0 - 30 mg/kg pc No hay justificacion
tecnolégica.
Reguladores de la Pedir informacion
334, 45 acidez, antioxidantes sobre los niveles de
TARTRATOS 335(ii), 5 000 ' !
337 acentuadores del uso en las )
sabor, secuestrantes subcategorias
Pedir informacion
TOCOFEROLES 307a,b, | 990 | ° Antioxidante sobre los niveles de

C

uso en las
subcategorias

Categoria de alimentos No. 14.1.5 Café, sucedaneos del café, café, té, infusiones de hierbas y otras bebidas calientes a base de cereales y granos,

excluido el cacao

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice IV, FA/46 CRD 2 Apéndice Il): reguladores de la acidez (RA) y EEE: justificados en esta categoria de alimentos
sobre una base general, con la Nota 160 "Solo para uso en productos listos para tomar y pre mezclas de productos listos para tomar".

Normas para productos correspondientes: ninguna
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

ETILMALTOL

637

200

Acentuador del
sabor

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE:no apoya. ¢ Se utiliza como acentuador del sabor?
¢Justificacion tecnolégica? Un nifio de 20 kg alcanza la IDA con
un consumo de 200ml.

FoodDrinkEurope, ICGMA, Malasia: apoyan la adopcion

ICBA: apoya la adopcién inmediata con un nivel de uso maximo
de 200 mg/kg.

El ICBA observa que el uso del etilmaltol como aromatizante ha
sido examinado y aceptado por el JECFA. El uso de etilmaltol
como acentuador del sabor afiadira ventajas tecnolégicas a las
bebidas al ofrecer mas opciones de variedades de sabores
aceptables para los consumidores al intensificar los atributos de
aroma y sabor. especialmente los sabores afrutados y a
caramelo. Su uso y el nivel de uso como acentuador del sabor
seria menor en comparacion con su uso y el nivel de uso como
aromatizante con base en sus propiedades sensoriales.

Rusia: Deberia haber una estimacion del riesgo por la IDA de 0-
2 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el SIN
637 en una cantidad superior a la IDA.

Adoptar

MALTOL

636

200

Acentuador del
sabor

Propuesta de la sequnda circular: Pedir mas informaciéon
sobre la justificacion técnica y el uso real

Chile, UE: apoyan que se pida informacion sobre la justificacion
técnica y el uso real.

FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcién

ICBA: apoya la adopcion inmediata con un nivel de uso maximo
de 200 mg/kg.

El ICBA observa que el uso del etilmaltol como aromatizante ha
sido examinado y aceptado por el JECFA. El uso de etilmaltol
como acentuador del sabor afiadira ventajas tecnolégicas a las
bebidas al ofrecer mas opciones de variedades de sabores
aceptables para los consumidores al intensificar los atributos de

Seguir debatiendo
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

aroma y sabor. Especialmente los sabores afrutados y a
caramelo. Su uso y el nivel de uso como acentuador del sabor
seria menor en comparacion con su uso y el nivel de uso como
aromatizante con base en sus propiedades sensoriales.

Rusia: Deberia haber una estimacion del riesgo por la IDA de 0-
2 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el SIN
636 en una cantidad superior a la IDA.

ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS

475

5000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular: adoptar con 9 000 mg/kg y
la Nota 160.

China: apoya 14.1.5 con 10 000

UE: no apoya. Justificacion tecnoldgica Un nifio de 20 kg
alcanza la IDA con un consumo de 56ml. La UE no ve la
necesidad tecnolégica de este aditivo

ICBA: apoya la adopcién inmediata con un nivel de uso maximo
de 9 000 mg/kg, con la Nota 160.

Las propiedades emulsionantes que aportan los ésteres
poliglicéridos de los acidos grasos se sumaran a la capacidad
de innovar en las bebidas al ofrecer mas opciones de
variedades de sabores aceptables para los consumidores. La
IDA del JECFA de 0 - 25 mg/kg pc para los ésteres
poliglicéridos de los acidos grasos apoya el nivel de uso maximo
de 5 000 ppm.

FoodDrinkEurope, ICGMA, Jap6n, Malasia: apoyan la
propuesta. Se utiliza en café, café mezclado con cremay té
negro mezclado con crema para evitar la separacion de la
crema.

Rusia: deberia haber una estimacion del riesgo por la IDA de 0-
25 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el SIN
475 en una cantidad superior a la IDA en el caso de los nifios.
No hay justificacién tecnologica.

Adoptar con dosis de

10 000 mg/kg con la
Nota 160 "Solo para uso
en productos listos para
tomar y pre mezclas de
productos listos para
tomar".

ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO

476

5000

Emulsionante

Propuesta de la segunda circular: adoptar con la Nota 160

UE: se opone. ¢Justificacion tecnoldgica? jUn nifio de 20 kg

adoptar con la Nota 160
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

INTERESTERIFICADO

alcanza la IDA con un consumo de 30ml! La UE no ve la
necesidad tecnologica de este aditivo

FoodDrinkEurope, ICGMA, Malasia: apoyan la adopcion

ICBA: apoya la adopcion con un nivel de uso maximo de
5 000 mg/kg, con la Nota 160.

Las ventajas tecnolégicas que ofrecen los ésteres poliglicéridos
de acido ricinoléicointeresterificado aumentaran la capacidad de
innovar en las bebidas al ofrecer mas opciones de variedades
de sabores aceptables para los consumidores. La IDA del
JECFA de 0 — 7,5 mg/kg pc para los ésteres poliglicéridos de
acido ricinoléicointeresterificados apoyan el nivel de uso
maximo de 5 000 ppm.

Rusia: Deberia haber una estimacion del riesgo por la IDA es
de 07,5 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener el
SIN 636 en una cantidad superior a la IDA. No hay justificacion
tecnologica.

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

10 000

Incrementador del
volumen, sustancia
inerte,
emulsionante,
espumante,
gelificante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la segunda circular: adoptar con la Nota 160

FoodDrinkEurope, ICGMA, IFAC, Jap6n, Malasia: apoyan la
adopciéon como proyecto. Se utiliza como estabilizador de
espuma en bebidas de capuchino.

UE: se opone ¢ Justificacion tecnoldgica? jUn nifio de 20 kg
alcanza la IDA con un consumo de 140ml! La UE no ve la
necesidad tecnologica de este aditivo

ICBA: apoya la adopcion con un nivel de uso maximo de
10 000 mg/kg, con la Nota 160.

El alginato de propilenglicol puede proporcionar emulsificacion
gue se sumara a la capacidad de innovar en las bebidas al
ofrecer mas opciones de variedades de sabores aceptables
para los consumidores. Numerosos paises permiten su uso en
bebidas a base de agua con 10000 ppm, incluidos Argentina,
Brasil, Canada, Chile, Indonesia, Japon, Corea, México,
Filipinas, Marruecos, Polonia, Rumania, Rusia, Turquia y los

Adoptar con la Nota 160
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

Estados Unidos. La IDA del JECFA de 0 — 70 mg/kg pc para el
alginato de propilenglicol apoya el nivel de uso maximo de
10 000 ppm.

Rusia: no esta de acuerdo con la propuesta. El NM es muy
elevado. No hay justificacién tecnoldgica.

PROTEASA DE
ASPERGILLUS
ORYZAE VAR.

1101(i
)

BPF

Acentuador del
sabor, agente de
tratamiento de las
harinas,
estabilizador

Propuesta de la seqgunda circular: adoptar con la Nota 160

UE, Rusia: no se presenté justificacion tecnoldgica

FoodDrinkEurope, ICGMA, Malasia: apoyan la adopcion

ICBA: apoya la adopcion con un nivel de uso maximo de BPF,
con la Nota 160.

La proteasa de Aspergillus oryzae puede mejorar el sabor de
bebidas que contengan proteinas. La IDA del JECFA de
aceptable apoya el uso de BPF.

Adoptar con la Nota 160

ESTERES DE ACIDOS
GRASOS DE
SORBITANO

491-
495

5000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular: adoptar con 2 000 mg/kg.

Japon: se usa para prevenir la formacién de crema o la
coagulacioén de la grasa de la leche en bebidas con leche
afiadida, y para prevenir la separacion del aceite. El nivel de uso
maximo es de 2 000 mg/kg.

UE: Pensamos que un NM de 500 mg/kg es suficiente

ICGMA, IFAC, Malasia: apoyan la adopcién

ICBA: apoya la adopcion con un nivel de uso maximo de
5 000 mg/kg, con la Nota 348.

La IDA de grupo del JECFA de 0 — 25 mg/kg pc para los ésteres
de sorbitano de los acidos laurico, oleico, palmitico y estearico
apoya el nivel de uso maximo de 5.000 ppm. En numerosos
mercados ya puede haber estos productos con hasta 5.000

ppm.

Rusia: deberia haber una estimacién del riesgo por la IDA de 0-
25 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener los SIN

Adoptar con
2 000 mg/kg.
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Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Ad Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
optado SIN GTe
(mg/kg)
441 - 495 en cantidades superiores a la IDA. No hay
justificacién tecnolégica.
Propuesta de la segunda circular: adoptar con 5 000 mg/kg Adoptar con
con la Nota 2 y la Nota 160. 5 000 mg/kg con la Nota
2 "Sobre la base del
China, FoodDrinkEurope, ICGMA, IFAC, Malasia: apoyan la ingrediente seco, peso
adopcién como se propone. en seco, mezcla seca, o
concentrado" y la Nota
UE: preocupacion respecto a la exposicion a los SIN 481, 482. 160
Un NM de 2 000 ppm deberia ser suficiente. El uso es necesario
. Unicamente en polvos para la preparacion de bebidas calientes.
Emulsionante,
. agente de . - . -
LACTILATOS DE 481(i), 2000 2 7 tratamiento de las ICBA: apoya la adopcion con un nivel de uso maximo de
ESTEAROIL 482(i) hari 5 000 mg/kg, con las notas 2 y 160.
arinas, espumante,
estabilizador Los lactilatos de estearoil son particularmente Utiles en las
bebidas en polvo para proporcionar emulsificacion tras la
reconstitucion con agua. La IDA del JECFA de 0 - 20 mg/kg pc
admite el uso de lactilatos de estearoil con 5 000 ppm.
Rusia: deberia haber una estimacioén del riesgo por la IDA de 0-
25 mg/kg pc. Asi que un litro de bebida podria contener los SIN
441 - 495 en cantidades superiores a la IDA. No hay
justificacién tecnolégica.
Propuesta de la sequnda circular: adoptar, con la Nota 348 Adoptar, con la Nota 348
(Solo o en combinacién: sucroésteres de acidos grasos (SIN (Solo o en combinacién:
473), oligoésteres de sucrosa tipo 'y Il (SIN 473a) y sucroésteres de acidos
sucroglicéridos(SIN 474)). grasos (SIN 473),
oligoésteres de sucrosa
UE: preocupacion respecto a la exposicion a los SIN 473-474. tipoly Il (SIN 473a) y
ESTERES DE ACIDOS E:;)lljjlrsr:gg?emz,gente ggcgg]:rigelir%w?tz?eelllﬁ?\;l]zyaelﬁjl?oA con un consumo de 120ml. Es ZL;Z;C))Q“CEI’I(]OS(SlN
GRASOS Y 473 5000 7 de glasead(') ' '
SACAROSA !

estabilizador

FoodDrinkEurope, ICGMA, Malasia: apoyan la adopcion

ICBA: apoya la adopcién con un nivel de uso maximo de 5.000
mg/kg, con la Nota 348.

Las propiedades de emulsificacion de los ésteres de acidos
grasos y sacarosa permiten una mayor innovacion en las
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

bebidas aromatizadas con frutas que utilizan aceites para
aromatizar. La IDA de grupo del JECFA de 0 — 30 mg/kg pc
para los ésteres de acidos grasos y sacarosa y los
sucroglicéridos apoya el nivel de uso maximo de 5 000 ppm.

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Se utiliza en
café mezclado con crema 'y té negro mezclado con crema para
evitar la separacién de la crema.

También se usa para prevenir la separacion del aceite en
concentrados de café y té.

El nivel de uso maximo es de 5 000 mg/kg. Recomienda

Japon propone eliminar la Nota 160 "Solo para uso en
productos listos para tomar y pre mezclas de productos listos
para tomar", ya que este aditivo alimentario se usa en
concentrados que pertenecen a esta categoria de alimentos.

Rusia: adoptar con el NM de 1 000 mg/kg porque la IDA es de 0
- 30 mg/kg pc No hay justificacion tecnoldgica.

OLIGOESTERES DE
LA SACAROSA, Y I

473a

5000

Emulsionante,
agente de
glaseado,
estabilizador,

Propuesta de la segunda circular: adoptar, con la Nota 160
y la Nota 348 (Solo 0 en combinacion: sucroésteres de
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo ly Il
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).

China: Permite en esta CA con 15 000

UE: preocupacion respecto a la exposicion a los SIN 473-474.
Un nifio de 20 kg alcanza la IDA con un consumo de 120ml. Es
necesario limitar el NM y el uso.

Japon: se usa en el café listo para el consumo para evitar la
separacion del aceite. El nivel de uso maximo es de
1 000 mg/kg.

FoodDrinkEurope, ICGMA, Malasia: apoyan la adopcion

ICBA: ICBA: apoya la adopcién con un nivel de uso maximo de
5 000 mg/kg, con las notas 160 y 348.

La IDA de grupo del JECFA de 0 — 30 mg/kg pc para los ésteres
de acidos grasos y sacarosa, los sucroglicéridos y los

Adoptar, con la Nota 160
y la Nota 348 (Solo o en
combinacion:
sucroésteres de 4cidos
grasos (SIN 473),
oligoésteres de sucrosa
tipo Iy Il (SIN 473a) y
sucroglicéridos(SIN
474)).
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Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Ad Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
optado SIN GTe
(mg/kg)
oligoésteres de la sacarosa, | y Il apoya el nivel de uso maximo
de 5 000 ppm.
Rusia: No hay justificacion tecnolégica.
Propuesta de la segunda circular: Adoptar; Adoptar;
adoptar, con la Nota 160 y la Nota 348 (Solo o en combinacién: | adoptar, con la Nota 160
sucroésteres de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de y la Nota 348 (Solo o en
sucrosa tipo | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)). combinacion:
sucroésteres de acidos
UE: preocupacion respecto a la exposicion a los SIN 473-474. grasos (SIN 473),
SUCROGLICERIDOS 474 5000 Emulsionante Un nifio de 20 kg alcanza la IDA con un consumo de 120ml. Es oligoésteres de sucrosa
necesario limitar el NM y el uso. tipo Iy Il (SIN 473a) y
sucroglicéridos(SIN
FoodDrinkEurope, ICBA, ICGMA, Malasia: apoyan la 474)).
adopcion
Rusia: No hay justificacion tecnoldgica.

Categoria de alimentos N° 14.2 Bebidas alcohdlicas, incluidas las bebidas analogas sin alcohol y con bajo contenido de alcohol

Normas para productos correspondientes: ninguna

- D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular: suspender. Pasar a las Suspender. (No se
DIOCTIL . subcategorias para examen p,res.ento justificacion
SULFOSUCCINATO | 480 10 2 Emulsionante; _ técnica pargtodas las
DE SODIO humectante U_E, ICGMA, Rusia: apoyan la propuesta de la segunda subcategorias)
circular.
Propuesta de la segunda circular: suspender. Pasar a las Suspender. (No se
subcategorias para examen presento justificacion
. técnica para todas las
PROPILENGLICC 1520 50.000 2 | ’ (L:Jilriéullgrc-:MA. Rusia: apoyan la propuesta de la segunda subcategorias)
umectante Rusia: (de la primera circular) el NM debe ser de hasta
3 000 mg/kg.
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Categoria de alimentos No. 14.2.1 Cerveza y bebidas a base de malta

Normas para productos correspondientes: ninguna

- D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular:adoptar No se retire de la CA
DIOCTIL Emulsionante 14.2.
SULFOSUCCINATO | 480 10 7 ’ UE, Rusia: ¢, Se presento la necesidad tecnologica? ¢ Por qué
humectante i ;
DE SODIO se necesitan emulsionantes en la cerveza?
Propuesta de la segunda circular: adoptar
ESTERES ) UE, Rusia: se ve la justificacion para la adopcion. ¢ Se presento Suspender. No se
POLIGLICERIDOS 475 500 7 Emulsionante, la necesidad tecnolégica? ¢ Por qué se necesitan emulsionantes 0 porcioné ustificacion
DE ACIDOS estabilizador en la cerveza? fecr?olé ica J
GRASOS gica.
FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta
Propuesta de la segunda circular: adoptar
ESTERES
POLIGLICERIDOS UE, Rusia: se ve la justificacion para la adopcion. ¢ Se presento
p P —ry o . . : - Suspender. No se
DE ACIDO 476 1000 7 Emulsionante la necesidad tecnolégica? ¢ Por qué se necesitan emulsionantes roporciond iustificacion
RICINOLEICO en la cerveza? B !
INTERESTERIFICAD gica.
(0] FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta
. Propuesta de la segunda circular:adoptar con 3 000 mg/kg. No se retire de la CA
Emulsionante, 14.2
PROPILENGLICOL 1520 50 000 7 S?assnet:d(:)e UE, Rusia: ¢ Se presento la necesidad tecnologica? ¢ Por qué
' i i 2
humectante se necesitan emulsionantes en la cerveza?
Propuesta de la segunda circular: adoptar
Incrementador del
;/no;l:trgen, sustancia China, FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion
ALGINATO DE emulsionante . e - S
L . . 9 .
PROPILENGLICOL 405 3 000 7 espumante, UE, Rusia: ¢se presento justificacion tecnolégica? ¢ Se justifica | Adoptar
o el NM de 3 000 ppm?
gelificante,
estabilizador, L . .
espesante Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. El alginato de

propilenglicol se utiliza como estabilizador (estabilizador de
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- D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
espumas).

Reguladores de la Propuesta de la segunda circular: adoptar Adoptar

334 acidez,

TARTRATOS 335(i), 2 000 45 7 antioxidantes, UE: ¢se presento justificacion tecnologica®

337 acentuadores del
sabor, FoodDrinkEurope, Indonesia, Rusia: apoyan la adopcion
secuestrantes

Categoria de alimentos No. 14.2.2 Sidra y sidra de pera

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis L .
Aditivo SIN méaxima | Notas ;éamlte / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(ma/kg) optado SIN

DIOCTIL . Propuesta de la sequnda circular: adoptar No retirar de la CA 14.2.
SULFOSUCCINATO | 480 10 Emfc'toar;ft‘gte'
DE SODIO UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender

Acentuador del Propuesta de la segunda circular: adoptar Suspenpler. Nose
ETILMALTOL 637 100 7 sabor proporcioné justificacion

UE: No se presento la justificacion tecnoldgica: suspender tecnolégica.

Acentuador del Propuesta de la seqgunda circular: adoptar Suspen_der. Nose

MALTOL 636 250 7 sabor proporciond justificacion
UE: No se presento la justificacién tecnoldgica: suspender tecnologica.

ESTERES | Propuesta de la sequnda circular: adoptar Suspender. No se
POLIGLICERIDOS Emulsionante, ’ ST
DE ACIDOS 475 5000 7 estabilizador . o L proporcion justificacion
GRASOS UE: No se presento la justificacion tecnoldgica: suspender tecnolégica.
ESTERES
POLIGLICERIDOS Propuesta de la segunda circular: adoptar Suspender. No se
DE ACIDO . RO
RICINOLEICO 476 1000 7 Emulsionante o - proporcion6 justificacion
INTERESTERIFICAD UE: No se presento la justificacion tecnoldgica: suspender tecnolégica.
o]

;;r:;lts;c:jr;ante, Propuesta de la sequnda circular: adoptar con 3 000 mg/kg. No refirar de la CA 14.2.
PROPILENGLICOL 1520 50 000

glaseado,

humectante

UE: no se presentd justificacion tecnoldgica, suspender
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Dosis Lo .
Aditivo SIN maxima | Notas ;(;am'ti/ Clase fugﬁ\llonal del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe Propuesta final del GTe
(ma/kg) optado
Propuesta de la segunda circular: adoptar; Suspender. No se
con la Nota 348 (Solo 0 en combinacion: sucroésteres de acidos proporciond justificacion
- Emulsionante, grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il (SIN 473a) y tecnologica. No afiadir
ESTERES DE A - = i o2
P espumante, agente sucroglicéridos(SIN 474)). En esta CA no hay disposiciones para disposiciones para los
ACIDOS GRASOS Y | 473 5000 7 , T
de glaseado, los SIN 473a y 474, seria necesario afadirlas. SIN 473ay 474.
SACAROSA i~
estabilizador
UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender
Propuesta de la segunda circular: adoptar; Suspender/No afadir
OLIGOESTERES DE Emulsionante, (:,o_n la Nota 348 (Solo o en _corr]blnacmn: sucroeste_res de disposicién
LA SACAROSA 1Y | 473a 5 000 agente de acidos grasos (SIN 473){ oligoésteres de sucrosatipo 1y Il
T ! glaseado, (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)).
estabilizador,
UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender
Propuesta de la segunda circular: adoptar; Suspender/No afadir
con la Nota 348 (Solo 0 en combinacién: sucroésteres de disposicion
- acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosatipo Iy Il
§UCROGLICER|DO 474 5 000 Emulsionante (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)), relacionado con la
propuesta para el SIN 473
UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender
Reguladores de la Propuesta de la segunda circular: adoptar adoptar
acidez,
334, antioxidantes E: no se present6 justificacion tecnoldgica, suspender
TARTRATOS 335(i), | 2000 |45 7 ' == P J gica, susp
337 acentuadores del
sabor, Rusia: apoyan la adopcion
secuestrantes
Categoria de alimentos No. 14.2.3 Vinos de uva
Normas para productos correspondientes: ninguna
. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Esta categoria de alimentos y sus subcategorias no estan
Aditivo SIN maxima Notas . .
(ma/kg) Adoptado SIN comprendidas en el mandato del grupo de trabajo.

Categoria de alimentos No. 14.2.4 Vinos (distintos de los de uva)

Normas para productos correspondientes: ninguna
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. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
DIOCTIL . Propuesta de la sequnda circular: adoptar .
SULFOSUCCINATO | 480 10 E{J“r;]’(':c'toar;]"’t‘gte' o Se retire de la CA
DE SODIO UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender o
Acentuador del Propuesta de la sequnda circular: adoptar S%SpoigidoenréNo s€
ETILMALTOL 637 100 7 Sabor ey
UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender J .
tecnolégica.
Acentuador del Propuesta de la segunda circular: adoptar Srlijspoerrgi%enré No se
MALTOL 636 250 7 sabor 'F:Jstﬁ‘icaci()n
E: no se presento justificacién tecnoldgica, suspender J o
- tecnolégica.
ESTERES . . Suspender. No se
POLIGLICERIDOS Emulsionante, Propuesta de la segunda circular: adoptar proporcion6
DE ACIDOS 475 500 7 estabilizador justificacion
GRASOS UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender tecnolégica.
ESTERES
POLIGLICERIDOS Propuesta de la segunda circular: adoptar Suspen_der., No se
DE ACIDO . proporcioné
RICINOLEICO 476 1000 7 Emulsionante justificacion
INTERESTERIFICAD UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender tecnolégica.
@)
Emulsionante, Propuesta de la segunda circular: adoptar con
PROPILENGLICOL 1520 50 000 agente de 3 000 mg/kg. No se retire de la CA
glaseado, 14.2.
humectante UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender
Propuesta de la segunda circular: adoptar;
con la Nota 348 (Solo o en combinacion: sucroésteres de
ESTERES DE Emulsionante, acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il Suspender. No se
P espumante, agente (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)). proporcioné
ACIDOS GRASOS Y | 473 5 000 7 . P e
de glaseado, En esta CA no hay disposiciones para los SIN 473ay 474, justificacion
SACAROSA i~ > o .
estabilizador habria que afadirlas tecnolégica.
UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender
Propuesta de la segunda circular: adoptar;
- Emulsionante, con la Nota 348 (Solo 0 en combinacion: sucroésteres de
Ek'gfgfgggiﬂ% 4732 5 000 agente de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosatipo | y Il | Suspender/No afiadir
! glaseado, (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)). disposicién

estabilizador,

UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender




CX/FA 18/50/7 Apéndice 5

229

. D,OS.'S Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas
Adoptado SIN GTe GTe
(mg/kg)
Propuesta de la sequnda circular: adoptar;
con la Nota 348 (Solo o0 en combinacion: sucroésteres de
- acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosatipo Iy Il I
gUCROGLICERlDO 474 5 000 Emulsionante (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)), con relacion a la dsigsgi?c?ggmo affadir
propuesta para el SIN 473. P
UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender
Propuesta de la segunda circular: Pedir mas informacion adoptar con
sobre los niveles de uso numérico. No es un aditivo del 6 600 mg/kg.
Cuadro 3.
Reguladores de la Chile: apoyan que se pida informacion sobre los niveles de
acidez, uso.
334, antioxidantes
TARTRATOS ggg(")’ BPF 45 7 acentuadores del UE: no se presentd justificacion tecnoldgica, suspender
sabor,
secuestrantes Japoén: El &cido tartarico L- se utiliza hasta 6.600 mg/kg como

regulador de la acidez.

Rusia: apoyan la adopcién

Categoria de alimentos No. 14.2.5 Aguamiel

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la segunda circular: adoptar Suspender. No se
proporciond

ESTERES UE: no se presentd justificacion tecnoldgica, suspender justificacién
POL’IGLICERIDOS 475 500 7 Emulsionante, tecnologica.
DE ACIDOS estabilizador Rusia: No apoya la propuesta, el uso de aditivos alimentarios
GRASOS en esta CA podria inducir a error a los consumidores. Es

adulteracién
ESTERES DE 473 5 000 7 Emulsionante, Propuesta de la segunda circular: adoptar; Suspender. No se

ACIDOS GRASOS Y

espumante, agente

con la Nota 348 (Solo 0 en combinacion: sucroésteres de

proporciond
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. D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Ad d SIN Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe GT
(mg/kg) optado e
SACAROSA de glaseado, acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo 1y Il justificacion
estabilizador (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)). tecnologica.
En esta CA no hay disposiciones para los SIN 473ay 474,
habria que afiadirlas
UE: no se presentd justificacion tecnoldgica, suspender
Rusia: No apoya la propuesta, el uso de aditivos alimentarios
en esta CA podria inducir a error a los consumidores. Es
adulteracién
Propuesta de la segunda circular: adoptar; Suspender/No afadir
con la Nota 348 (Solo 0 en combinacién: sucroésteres de disposicién
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo 1 y Il
OLIGOESTERES DE Emeli]ltsgcaréante, (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474)).
LA SACAROSA,lY | 473a 5 000 9 . e L
T glaseado, UE: no se present6 justificacion tecnoldgica, suspender
estabilizador,
Rusia: No apoya la propuesta, el uso de aditivos alimentarios
en esta CA podria inducir a error a los consumidores. Es
adulteracion
Propuesta de la segunda circular: adoptar; Suspender/No afiadir
con la Nota 348 (Solo 0 en combinacién: sucroésteres de disposicién
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosatipo Iy Il
] (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474)).
SUCROGLICERIDO 474 5000 Emulsionante . e L
S UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender
Rusia: No apoya la propuesta, el uso de aditivos alimentarios
en esta CA podria inducir a error a los consumidores. Es
adulteracion
DIOCTIL . Propuesta de la seqgunda circular: adoptar No se retire de la CA
SULFOSUCCINATO | 480 10 7 ElTr:]ch'toar;“"t‘gte' 14.2.
DE SODIO UE: no se presenté justificacion tecnoldgica, suspender
Emulsionante, Propuesta de la sequnda circular: adoptar con 3 000 No se retire de la CA
PROPILENGLICOL | 1520 50 000 7 agente de mg/kg. 14.2.
glaseado,
humectante UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender
TARTRATOS 334, BPE 45 7 Re_guladores de la Propuesta_de la segunda C|r,c_ular: Pedir mas _|r_1f0rmaC|0n Suspen_der.’ No se
335(ii), acidez, sobre los niveles de uso numérico. No es un aditivo del Cuadro | proporciond
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. D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)

337 antioxidantes, 3. justificacion
acentuadores del tecnologica.
sabor, UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender
secuestrantes

Chile: apoyan que se pida informacién de la justificacion
tecnolégica y el NM

Rusia: No apoya la propuesta, el uso de aditivos alimentarios
en esta CA podria inducir a error a los consumidores. Es
adulteracién

Categoria de alimentos No. 14.2.6 Licores destilados que

Normas para productos correspondientes: ninguna

contengan mas de un 15% de alcohol

Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
(mg/kg) Adoptado SIN GTe

DIOCTIL Emulsionante Propuesta de la seqgunda circular: adoptar No se retire de la CA
SULFOSUCCINATO | 480 10 humectante ’ 14.2.
DE SODIO UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender
ESTERES Propuesta de la segunda circular: adoptar Suspender. No se
POL’IGLICERIDOS 475 5 000 7 Emulsionante, proporcioné
DE ACIDOS estabilizador UE: ¢ se presento justificacion tecnoldgica? Consciente de la justificacion
GRASOS necesidad solamente para licores emulsionadas tecnoldgica.

Emulsionante, Propuesta de la sequnda circular: adoptar con No se retire de la CA
PROPILENGLICOL | 1520 50 000 agente de 3 000 mg/kg. 14.2.

glaseado,

humectante UE: no se presento justificacion tecnoldgica, suspender

Incrementador del Suspender. No se

volumen, sustancia | Propuesta de la seqgunda circular: adoptar proporcion6

inerte, justificacion
ALGINATO DE 205 10 000 7 emulsionante, UE: ¢ se presento justificacion tecnoldgica? Consciente de la tecnologica.
PROPILENGLICOL espumante, necesidad solamente para licores emulsionadas

gelificante,

estabilizador, IFAC: apoyan la adopcion

espesante
LACTILATOS DE 481(i), 8 000 7 Emulsionante, Propuesta de la segunda circular: adoptar Suspender. No se
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. D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
ESTEAROIL 482(i) agente de proporcioné
tratamiento de las UE: Consciente de la necesidad solamente para licores justificacion
harinas, espumante, | emulsionadas tecnologica.
estabilizador
IFAC: apoyan la adopcion
. i , i :
ESTERES DE Egg)lljjlrsr:gz?emggente Propuesta de la segunda circular: adoptar Q‘c));gbnaurecvc;n"llilrcl)apara
ACIDOS GRASOS Y| 473 5000 ! de glaseado, UE: No se justifican en el whisky uso en whiskys"
SACAROSA i~
estabilizador
Reguladores de la Aprobar con una
334, 2ﬁ;?§>zaantes Propuesta de la segunda circular: adoptar Egéaeguvs;]/;k’\l; para
TARTRATOS 335(ii), 3000 45 7 acentua dores, del Y
337 E: No se justifican en el whisky
sabor, i
secuestrantes

Categoria de alimentos No. 14.2.7 Bebidas alcohélicas aromatizadas (p. €j. cerveza, vino y bebidas espirituosas tipo refresco, refrescos con bajo

contenido de alcohol)

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis

Aditivo SIN maxima | Notas Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe Propuesta final del
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
. . Suspender. No se

DIMETILBICARBON Propuesta de la sequnda circular: adoptar proporciond
ATO 242 250 18 |2 Conservante o . justificacion

UE: ¢se present6 justificacion tecnologica? .

tecnolégica.

Propuesta de la seqgunda circular: adoptar adoptar

ESTERES e .
. y ?

POLIGLICERIDOS Emulsionante, UE: ¢ se presento justificacion tecnolégica?
DE ACIDOS 475 5000 ! estabilizador . ) .

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Los ésteres
GRASOS — . -

poliglicéridos de los acidos grasos se utilizan como

emulsionante.

Emulsionante, Propuesta de la seqgunda circular: adoptar Suspender. No se

LACTILATOS DE 481(i), 8 000 7 agente de proporcioné
ESTEAROIL 482(i) tratamiento de las UE: ¢se presento justificacion tecnologica? justificacion

harinas, espumante,

tecnolégica.
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Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Ad Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
optado SIN GTe
(mg/kg)
estabilizador IFAC: apoyan la adopcion
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar No se retire de la CA
DIOCTIL Emulsionante 14.2
SULFOSUCCINATO | 480 10 7 humectante ’ E: ¢ se presento justificacion tecnoldgica? o
DE SODIO L eSep J giea
Emulsionante, Propuesta de la seqgunda circular: adoptar No se retire de la CA
PROPILENGLICOL | 1520 50 000 7 agente de N o . 14.2.
glaseado, UE: ¢ se present6 justificacion tecnol6gica?
humectante
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar adoptar con
4 000 mg/kg.
Reguladores de la UE: ¢se presento justificacion tecnoldgica?
334, acidez, . -
TARTRATOS 335(i), 3000 45 7 antioxidantes, Indonesia: apoya la adopcion.
337 acentuadores del ) - o
sabor, Japoén: también propone que el uso maximo se reduzca a
secuestrantes 4 000 mg/kg.
El tartrato L- se utiliza hasta 4 000mg/kg como regulador de la
acidez.
Propuesta de la segunda circular: adoptar adoptar
TOCOFEROLES 307a, b, 150 7 Antioxidante UE: ¢se presento justificacion tecnoldgica?

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Los
tocoferoles se utilizan como antioxidante.

Categoria de alimentos No. 15.0 Aperitivos listos para el consumo

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar Debatir el uso en las

ESTERES subcategorias
POLJGLICERIDOS 475 10 000 7 Emulsionante, UE: EI NM es muy elevado; un nifio de 20kg alcanza la IDA
DE ACIDOS estabilizador con un consumo de 50g. ¢, Qué tiene de especifico el
GRASOS emulsionante que no se puede tratar con los aditivos del

Cuadro 37
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta

ICGMA: apoya la aprobacion Los emulsionantes y
estabilizantes como los ésteres poliglicéridos de los acidos
grasos se utilizan para mejorar la interaccién con los granulos
de almiddn en las pastas utilizadas para producir aperitivos
salados. Mejoran el rendimiento de la pasta durante la coccion
y permiten al aperitivo mantener un nivel conveniente de
humedad durante el transporte y almacenamiento, lo que
contribuye a la suavidad del aperitivo.

Japon: Los ésteres poliglicéridos de los acidos grasos se
utilizan para fabricar hojuelas de patatas fritas, pertenecientes
ala CA 15.1, para dar una textura mas crujiente. El nivel de
uso maximo es de 1 000 mg/kg.

Japén propone que este proyecto de disposicion se traslade a
la CA 15.1, a menos que se especifiquen otros productos que
correspondan a otras subcategorias.

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDO
RICINOLEICO
INTERESTERIFICAD
)

476

1000

Emulsionante

Propuesta de la sequnda circular: adoptar

UE: ¢Qué tiene de especifico el emulsionante que no se puede
tratar con los aditivos del Cuadro 3?

FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta

ICGMA: apoya la aprobacion Los ésteres poliglicéridos de los
acidos grasos se utilizan para mejorar la interaccién con los
granulos de almidon en las pastas utilizadas para producir
aperitivos salados. Mejoran el rendimiento de la pasta durante
la coccion y permiten al aperitivo mantener un nivel
conveniente de humedad durante el transporte y
almacenamiento, lo que contribuye a la suavidad del producto.

Debatir el uso en las
subcategorias
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. D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)

Propuesta de la seqgunda circular: adoptar Adoptar

Reguladores de la UE: Podria aceptarse si se proporciona la justificacion

acidez, tecnologica.

334, antioxidantes
TARTRATOS ggg(")’ 2000 45 4 acentuadores del FoodDrinkEurope, Indonesia: apoyan la propuesta

sabor,

secuestrantes ICGMA: apoya la aprobacion Los tartratos ayudan a ajustar la
acidez de algunos aperitivos salados, a la vez que evitan la
oxidacion que puede influir en el sabor y la calidad.

Categoria de alimentos No.15.1 Aperitivos a base de patatas (papas), cereales, harina o almidén (derivados de raices y tubérculos, legumbres y

leguminosas)

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis

Aditivo SIN méaxima | Notas Tramite / Clase funcional del Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe Propuesta final del
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
Propuesta de la seqgunda circular: adoptar Adoptar con
1 000 mg/kg.
UE:el NM es muy elevado; un nifio de 20kg alcanza la IDA con
un consumo de 50g. ¢, Qué tiene de especifico el emulsionante
qgue no se puede tratar con los aditivos del Cuadro 3?
FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta
- ICGMA: apoya la aprobacion Los emulsionantes y
ESTERES tabilizant los ést liglicéridos de los &cid
POLIGLICERIDOS Emulsionante, estabilizantes como los ésteres poliglicéridos de los acidos
< 475 10 000 - grasos se utilizan para mejorar la interaccién con los granulos
DE ACIDOS estabilizador S " . ”»
GRASOS de almidon en las pastas utilizadas para producir aperitivos

salados. Mejoran el rendimiento de la pasta durante la coccion
y permiten al aperitivo mantener un nivel conveniente de
humedad durante el transporte y almacenamiento, lo que
contribuye a la suavidad del aperitivo.

Japon: Los ésteres poliglicéridos de los &cidos grasos se
utilizan para fabricar hojuelas de patatas fritas, pertenecientes
ala CA 15.1, para dar una textura mas crujiente. El nivel de

uso maximo es de 1 000 mg/kg.
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

Japon propone que este proyecto de disposicion se traslade a
la CA 15.1, a menos que se especifiquen otros productos que
correspondan a otras subcategorias.

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDO
RICINOLEICO
INTERESTERIFICA
DO

476

1000

Emulsionante

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE: ¢ Qué tiene de especifico el emulsionante que no se puede
tratar con los aditivos del Cuadro 3?

FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta

ICGMA: apoya la aprobacion Los ésteres poliglicéridos de los
acidos grasos se utilizan para mejorar la interaccién con los
granulos de almidén en las pastas utilizadas para producir
aperitivos salados. Mejoran el rendimiento de la pasta durante
la coccion y permiten al aperitivo mantener un nivel
conveniente de humedad durante el transporte y
almacenamiento, lo que contribuye a la suavidad del producto.

Adoptar

PROPILENGLICOL

1520

300

Emulsionante, agente
de glaseado,
humectante

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE: Cuestiona la necesidad tecnoldgica si se usa como SFA

FoodDrinkEurope, IFAC: apoyan la adopcion

ICGMA: apoya la aprobacion El propilenglicol proporciona una
funcién de humectante y emulsionante en la produccién de
pasta de patatas o de cereales para hacer patatas fritas
extruidas y otros aperitivos salados. Esto mejora el rendimiento
de la pasta durante la coccion y permite al aperitivo mantener
un nivel conveniente de humedad durante el transporte y
almacenamiento.

Adoptar

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

3000

Incrementador del
volumen, sustancia
inerte, emulsionante,
espumante,
gelificante,
estabilizador,
espesante

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE: Cuestiona la necesidad tecnolégica. Consciente de la
necesidad solamente para aperitivos basados en cereales y
patatas.

FoodDrinkEurope: apoyan la propuesta

ICGMA: apoya la aprobacion El alginato de propilenglicol

Adoptar
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

ayuda a emulsionar las masas e interactiia con los granulos de
almidon. Esto se traduce en un producto apetecible y
homogéneo, con una textura mas suave.

DIACETATO DE
SODIO

262(ii)

500

Regulador de la
acidez, conservante,
secuestrante

Propuesta de la segunda circular: adoptar

China: Permite en esta CA con 1 000

UE: Podria aceptarse si se proporciona la justificacion
tecnologica.

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

ICGMA: apoya la adopcion. El diacetato de sodio ayuda a
conservar los aperitivos durante de su vida (til, inhibiendo el
crecimiento de microbios.

Adoptar con
1 000 mg/kg.

ESTERES DE
ACIDOS GRASOS
DE SORBITANO

491-495

5000

Emulsionante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE: Puede aceptarlo si se proporciona la justificacion
tecnologica. No es consciente de la necesidad

FoodDrinkEurope, IFAC: apoyan la adopcion

ICGMA: apoya la adopcion. Los ésteres de acidos grasos de
sorbitano ayudan a emulsionar las masas e interacttan con los
granulos de almidoén. Esto se traduce en un producto
apetecible y homogéneo, con una textura mas suave.

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular.

Los ésteres de acidos grasos de sorbitano se utilizan para
prevenir retrogradacion en aperitivos de patatas de masa de
patata.

El nivel de uso maximo es de 300 mg/kg.

Adoptar con
300 mg/kg.

LACTILATOS DE
ESTEAROIL

481(i),
482(i)

5000

Emulsionante, agente
de tratamiento de las
harinas, espumante,
estabilizador

Propuesta de la segunda circular: adoptar

UE: Puede aceptarlo si se proporciona la justificacion
tecnolégica. No es consciente de la necesidad

FoodDrinkEurope, IFAC: apoyan la adopcion

Adoptar
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Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Ad Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
optado SIN GTe
(mg/kg)
ICGMA: apoya la adopcion. Los lactilatos de estearoil se
enlazan con el gluten para mejorar la fuerza de la masa para
determinados aperitivos salados a base de cereales que se
hornean.
Propuesta de la segunda circular: adoptar; Adoptar;
con la Nota 348 (Solo o en combinacion: sucroésteres de con la Nota 348
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il (Solo o en
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)). combinacion:
sucroésteres de
UE: preocupacion por la exposicion: NM muy alto; un nifio de acidos grasos (SIN
20kg alcanza la IDA por el consumo de 60g. ¢No hay 473), oligoésteres de
opciones? El uso deberia limitarse sucrosa tipo 1 y Il
(SIN473a)y
ESTERES DE Egg)lljjlrsnig:]]?entgéeme FoodDrinkEurope: apoya la propuesta lel;zr)())glicéridos(SIN
ACIDOS GRASOS 4r3 10000 7 de glaseado, ICGMA: apoya la adopcion. Los ésteres de acidos grasos y
Y SACAROSA i~ S . : g
estabilizador sacarosa ayudan a emulsionar las masas e interactian con los
granulos de almidén. Esto se traduce en un producto
apetecible y homogéneo, con una textura mas suave.
Japon: apoya la propuesta de la segunda circular.
Los ésteres de sacarosa de acidos grasos se utilizan en
galletas de arroz (senbei) y en aperitivos de patata de masa de
patatas para evitar el agrietamiento e incrementar lo crujiente.
El nivel de uso maximo es de 10 000 mg/kg.
Propuesta de la sequnda circular: adoptar; Adoptar;
con la Nota 348 (Solo 0 en combinacion: sucroésteres de con la Nota 348
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosatipo ly Il | (Solooen
(SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474)). combinacion:
OLIGOESTERES Emulsionante, sucroésteres de
DE LA 473a 10 000 agente de glaseado, | UE: preocupacion por la exposicion: NM muy alto; un nifio de acidos grasos (SIN

SACAROSA, 1Y Il

estabilizador,

20kg alcanza la IDA por el consumo de 60g. ¢No hay
opciones? El uso deberia limitarse

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

473), oligoésteres de
sucrosa tipo 1 y Il
(SIN 473a) y
sucroglicéridos(SIN
474)).
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. D,os.is Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe
(mg/kg)
ICGMA: apoya la adopcion. Los oligoésteres de la sacarosa
ayudan a emulsionar las masas e interacttan con los granulos
de almidon. Esto se traduce en un producto apetecible y
homogéneo, con una textura mas suave.
Propuesta de la segunda circular: adoptar adoptar;
con la Nota 348 (Solo 0 en combinacion: sucroésteres de con la Nota 348
acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosatipo ly Il | (Solooen
(SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474)), con relacion a la combinacion:
propuesta para el SIN 473. sucroésteres de
acidos grasos (SIN
UE: preocupacion por la exposicién: NM muy alto; un nifio de 473), oligoésteres de
- 20kg alcanza la IDA por el consumo de 60g. ¢No hay sucrosa tipo I y Il
gUCROGLICERIDO 474 10 000 Emulsionante opciones? El uso deberia limitarse (SIN473a)y
sucroglicéridos(SIN
FoodDrinkEurope: apoya la propuesta 474)).
ICGMA: apoya la adopcién. Los sucroglicéridos ayudan a
emulsionar las masas e interactian con los granulos de
almidon. Esto se traduce en un producto apetecible y
homogéneo, con una textura mas suave.
Propuesta de la segunda circular: adoptar Adoptar con
200 mg/kg.
UE: Podria aceptarse si se proporciona la justificacion
tecnologica.
China, Rusia: apoyan la adopcion
FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la propuesta; los
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 200 7 Antioxidante tocoferoles evitan la oxidacion de algunos aperitivos salados

para evitar la formacion de sabores o texturas indeseables.

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Se usa en
hojuelas de patatas fritas (papas fritas) y productos de papa
elaborados con pasta de papa, para prevenir la oxidacion
durante su vida util.

Japén quisiera corregir el nivel de uso maximo de 150 mg/kg,
comentado en la primera circular, a 100 mg/kg.
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Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe

Propuesta final del
GTe

Categoria No. 15.2 Nueces elaboradas, incluidas las nueces revestidas y mezclas de nueces (p. €j. con frutas secas)

Normas para productos correspondientes: ninguna

. Dogis Tramite / Clase funcional del . . Propuesta final del
Aditivo SIN maxima | Notas Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe
Adoptado SIN GTe

, (mg/kg)
ESTERES Debatir el uso en
POLIGLICERIDOS Emulsionante, . esta subcategoria
DE ACIDOS 475 10 000 estabilizador Véase el debate sobre la CA 15.0
GRASOS
ESTERES Debatir el uso en
POLIGLICERIDOS esta subcategoria
DE ACIDO 476 1000 Emulsionante Véase el debate sobre la CA 15.0
RICINOLEICO )
INTERESTERIFICAD
(0]

Propuesta de la segunda circular: adoptar con 5 000 mg/kg. | adoptar con

5 000 mg/kg.
UE: ¢ podria explicarse la necesidad tecnoldgica?
Emulsionante, FoodDrinkEurope: apoya la propuesta
PROPILENGLICOL 1520 50000 7 agente de glaseado, Rusia: no apoya la propuesta. EI NM deberia ser de hasta
humectante

3 000 mg/kg.

EE. UU.: Permitido en nueces y productos de nueces con un

NM del 5%

Propuesta de la seqgunda circular: adoptar con 200 mg/kg. Adoptar con

200 mg/kg.

UE, Rusia: apoyan la adopcién con un NM de 200 mg/kg

TOCOFEROLES 307a, b, 1500 7 Antioxidante

Japon: apoya la propuesta de la segunda circular. Se utiliza en
almendras recubiertas de azlcar para prevenir la oxidacion
durante su vida util.
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Categoria de alimentos No. 15.3 Aperitivos a base de pescado

Normas para productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite / Clase funcional del Propuesta final del
Aditivo SIN méaxima | Notas | Adoptad SIN Propuesta de la segunda circular / Observaciones del GTe GTe
(mg/kg) 0
ESTERES Debatir el uso en
ggﬂg:bl%ESRlDos 475 10 000 Eggésnﬁgzgtre’ Véase el debate sobre la CA 15.0 esta subcategoria
GRASOS
ESTERES Debatir el uso en
POLIGLICERIDOS esta subcategoria
DE ACIDQ 476 1000 Emulsionante Véase el debate sobre la CA 15.0
RICINOLEICO ’

INTERESTERIFICAD
o

Categoria de alimentos No. 16.0 Alimentos preparados

Normas para productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
maxima
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Adoptado

Clase funcional del
SIN

No hay disposiciones en debate de esta categoria de
alimentos; se incluye solo para fines informativos
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Observaciones generales del GTe

Observaciones generales de la UE:

La UE celebra y aprecia el enfoque que en la determinacion de las recomendaciones iniciales se diera prioridad a la
armonizacion con las normas del Codex para productos correspondientes y la decisidon de los grupos de trabajo
fisico (GT) de la 45.2 y 46.2 reuniones del CCFA en cuanto a la justificacion de los emulsionantes, estabilizadores,
espesantes, o reguladores de la acidez en determinadas categorias de alimentos.

Sin embargo, el enfoque horizontal para los EEE y los reguladores de la acidez se elabor6 y aplico al Cuadro 3, es
decir, aditivos de muy baja toxicidad cuya exposicion no deberia representar un peligro para la salud. En opinién de
la UE "la justificacion horizontal" no se puede extrapolar a los aditivos con IDA numérica y se pedira la justificacion
tecnolégica para cada aditivo con IDA numérica a fin de ver si hay una necesidad y una ventaja en comparacion con
los aditivos del Cuadro 3. La UE considera que es una importante consideracion, teniendo en cuenta que se propone
la inclusién de algunos aditivos alimentarios en numerosas categorias de alimentos (p. €j., los SIN 473, 474, 475,
476, 481-482, 491-495), ya hay muchas disposiciones adoptadas para estos aditivos en la NGAA y podria preocupar
la exposicion general.

La UE estima que se sigan debatiendo las disposiciones sobre aditivos alimentarios. La UE llama la atencion a que
algunas sustancias en debate tienen una IDA muy baja, por lo tanto, los usos y los niveles de uso se tienen que
ponderar cuidadosamente (p. ej. SIN 476 IDA = 7,5 mg/kg pc/d; SIN 480 ADI = 0,1 mg/kg pc/d; SIN 520 ISTP =2
mg/kg pc/s; SIN 636 IDA = 1 mg/kg pc/d y SIN 637 IDA = 2 mg/kg pc/d).

Ademas, hay otras muchas disposiciones sobre aditivos alimentarios que podrian suscitar preocupacion por la
exposicion cuando la exposicion global se toma en cuenta. La UE quisiera informar a otros miembros GTe de su
preocupacioén por la exposicion respecto a los SIN 473-474 y 481-482. Los dictamenes de la EFSA indican que la
IDA se esta superando con base en un nimero de disposiciones mas restrictivas que las que actualmente estan en
debate. Véase:

SIN 473-474: http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2012.2658/epdf

SIN 481-482: http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2013.3144/epdf

Observaciones generales de Israel:

Israel apoya la posicién de IFU y se opone a la propuesta de afiadir emulsionantes, estabilizadores, espesantes,
como la goma xantan, goma gelan y goma de celulosa u otras sustancias extrafias a cualquier tipo de zumos (jugos)
de fruta y hortalizas frescas y naturales, excepto los presentes de forma natural en la fruta.

No vemos una necesidad técnica para permitir estos aditivos en los zumos. Este punto de vista representa la
posicion de los fabricantes de Israel y el punto de contacto de Israel en el Codex Alimentarius afirma que representa
el consenso de los fabricantes de zumos del pais.

Los reglamentos técnicos y las normas que rigen la fabricacion y procesamiento de los zumos de fruta en Israel
determinan que esta prohibido afiadir aditivos, mejoradores del aspecto o cualquier tipo de espesantes a los zumos
de fruta puros.

Observaciones generales de ICGMA e IFAC:

apoyan la adopcién de la nisina en esta categoria de alimentos. Para proporcionar una mayor justificacion
tecnolégica, las proteinas del huevo son sensibles al calor; la clara del huevo en particular es inestable en el rango
de temperaturas esenciales para una pasteurizacion eficaz. La nisina proporciona un régimen eficaz de control de
las bacterias que pueden

En reconocimiento de los efectos del calor sobre las propiedades nutricionales y funcionales de los productos
liquidos de huevo, la mayoria de los paises han limitado los regimenes de pasteurizacién térmica obligatorios a
dirigirlos principalmente a la eliminacién de patégenos microbianos. Si bien estas condiciones pueden eliminar el
99% de las bacterias presentes, los estudios que examinan la causa de la descomposicion de los productos
comerciales de huevo liquido observaron que los terméfilos no patogénicos y las endoesporas de formadores de
esporas, como el Bacilluscereus, pueden sobrevivir al tratamiento térmico. Muchas de estas bacterias sobrevivientes
pueden crecer a temperaturas de refrigeracion.


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2012.2658/epdf
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2013.3144/epdf
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La vida util de los productos de huevo liquido pasteurizado normalmente varia de 10 a 11 dias, de acuerdo a la
carga inicial, el régimen de pasteurizacion, y las condiciones de almacenamiento. Los estudios demuestran que el
uso de preparados de nisina puede ayudar a prevenir o reducir un crecimiento excesivo de bacterias de putrefaccion,
lo que alarga la vida util de los productos de huevo liquido y reduce el desperdicio de alimentos debido a la
descomposicion.

También queremos sefialar el dictamen aprobado de octubre de 2006 del panel cientifico sobre aditivos alimentarios,
aromatizantes, auxiliares tecnoldgicos y materiales en contacto con alimentos sobre la inocuidad en el uso de la
nisina como aditivo alimentario en una categoria adicional de huevos liquidos y la inocuidad de la nisina obtenida
mediante un proceso de produccidon modificado como un aditivo alimentario (EFSA Journal (2006) 314b, 1-8,
disponible en: http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2006.314b/epdf) que permite el uso de nisina en los
productos de huevo liquido e incluye una seccién "En caso de necesidad". Esta seccidn apoya la justificacion
tecnolégica antes mencionado y declara lo siguiente:

Segun los requisitos actuales de la legislacién de la UE, el huevo liquido entero se pasteuriza a temperatura no
inferiores a 64,4 °C durante al menos 2,5 minutos. El proceso térmico garantiza una eliminacién aproximada del 99%
de las bacterias presentes en el huevo liquido crudo. Las bacterias supervivientes pueden incluir tanto gram-
negativas como gram-positivas y son capaces de proliferar incluso a temperaturas de refrigeracion. La variable vida
atil de los productos de huevo liquido pasteurizado (10-11 dias), que depende de la carga inicial, la pasteurizacién, y
las condiciones de almacenamiento puede incrementarse con el uso de nisina. El Bacilluscereus, que también es un
contaminante frecuente del huevo liquido no se controla con otros conservantes, como los benzoatos y los sorbatos.
El peticionario proporciona datos que demuestran la eficacia de la nisina en la conservacion de huevos liquidos.

Creemos que esta informacion adicional deberd responder a las preguntas sobre la necesidad tecnoldgica en
productos pasteurizados y apoyar la anterior justificacion tecnolégica proporcionada por el ICGMA y otros


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2006.314b/epdf
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Apéndice 6: Anteproyecto de disposiciones relativas a la categoria de alimentos 01.1.2 (Otras
leches liquidas (naturales/simples)) con la excepcién de las disposiciones sobre aditivos
alimentarios con la funcion de colorante y edulcorante

1. Entre otros temas, el CCFA, en su 49.2 reunion, solicité al GTe sobre la NGAA de la 50.2 reunién del
CCFA que considerase:?!

- Proyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios relacionadas con la categoria de alimentos
01.1.2

Informacién general

2. El CCFA, en su 48.2 reunion, revisé la estructura, el titulo y el descriptor de la categoria de
alimentos 01.1 (Leche y productos lacteos liquidos) y sus subcategorias. La 48.2 reunion del CCFA también
considerd que el ambito de aplicacion de la categoria de alimentos revisada 01.1 y sus subcategorias 01.1.1
(Leche liquida (natural/simple)), 01.1.3 (Suero de mantequilla liquido (natural/simple)) y 01.1.4 (Bebidas
lacteas liquidas aromatizadas) no habia cambiado significativamente del &mbito de aplicacion de las
correspondientes categorias de alimentos histéricas y, por lo tanto, determind que no era necesario revocar
o suspender las disposiciones en las categorias de alimentos histéricas, sino mas bien colocar esas
disposiciones en las correspondientes categorias de alimentos revisadas.? Sin embargo, la 48.2 reunién del
CCFA sefialé también que no hay disposiciones sobre el uso de aditivos alimentarios en la nueva categoria
de alimentos 01.1.2 (Otras leches liquidas (naturales/simples)) ya que el &mbito de aplicacion de la nueva
categoria de alimentos no se correspondia con el &mbito de aplicacién de una categoria de alimentos
historica. Por lo tanto, el CCFA, en su 48.2 reunion, pidid que se presentaran propuestas de insercién de
disposiciones sobre aditivos alimentarios en la nueva categoria de alimentos 01.1.2 en respuesta a la carta
circular en que se solicitan propuestas de nuevas disposiciones y/o revision de las disposiciones adoptadas
sobre aditivos alimentarios.?

3. La carta circular en que se solicitan propuestas de nuevas disposiciones y/o revisiébn de las
disposiciones adoptadas sobre aditivos alimentarios distribuida antes de la 49.2 reuniéon del CCFA incluia
una solicitud especifica de propuestas de disposiciones sobre aditivos alimentarios en la nueva categoria de
alimentos 01.1.2.4 Las respuestas a la carta circular se compilaron para la 49.2 reunién del CCFAS y fueron
sometidas a debate por el Grupo de trabajo presencial (GTP) sobre la NGAA de la 49.2 reunion del CCFA.®
Cuando en la misma categoria de alimentos se presentaron varias propuestas de disposiciones sobre el
mismo aditivo alimentario, el GTP solo sometié a debate la propuesta con la dosis de uso mas alta. El GTP
recomend6 que las disposiciones especificas propuestas para la categoria de alimentos 01.1.2 se
incluyeran en la NGAA en el Tramite 2.7

4. El CCFA, en su 49.2 reunion, aceptd la recomendacién del GTP de incluir las disposiciones
especificas propuestas para la categoria de alimentos 01.1.2 de la NGAA en el Tramite 2. Asimismo, solicitd
que el GTe sobre la NGAA de la 50.2 reunion del CCFA examinara el anteproyecto de disposiciones en la
categoria de alimentos 01.1.2 (con la excepcién de las disposiciones sobre aditivos alimentarios con la
funcién de colorante o edulcorante)® y preparara recomendaciones sobre dichas disposiciones.®

Documento de trabajo

5. El GTe distribuyé dos circulares para que se formularan observaciones. Las disposiciones
sometidas a debate se presentan en el formato de la categoria de alimentos 01.1.2 del Cuadro 2 de la

1 REP 17/FA, pérr. 109.

2 REP 16/FA, parrs. 78-86.

3 REP 16/FA, parr. 86.

4 CL 2016/8-FA

5 CX/FA 17/49/9, FA/49 CRD 12, FA/49 CRD19.

6 FA/49 CRD2

7 FA/49 CRD2, Anexo 5.

8 El Anexo 5 del documento CRD2 FA/49 contenia una disposicion sobre el uso de ésteres de luteina de Tagetes
erecta (SIN 161b (iii)) en la categoria de alimentos 01.1.2. Este aditivo alimentario tiene la funcién tecnolégica de
“colorante”, por lo tanto, la disposicion para el SIN 161b (jii) no se incluye en este documento de trabajo.

9 REP 17/FA, parrs. 88 'y 109.
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NGAA. En este documento se presentan propuestas (adoptar, adoptar con revisién) de las disposiciones
sometidas a debate sobre la base de un enfoque consensuado teniendo en cuenta las observaciones
presentadas por los miembros del GTe a la primera y segunda circular. Las recomendaciones estan
basadas en la "ponderacién de la evidencia", es decir, a las observaciones justificadas se les ha dado mayor
importancia que a las observaciones sin justificacion.
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Categoria de alimentos N.2 01.1.2 (Otras leches liquidas (naturales/simples)):

Descriptor: comprende toda la leche liquida natural/simple, excluidos los productos de las categorias de alimentos 01.1.1 Leche liquida (natural/simple), 01.1.3 Suero de
mantequilla liquido (natural/simple) y 01.2 Productos lacteos fermentados y cuajados (naturales/simples). Incluye, pero no se limita a, leches liquidas recombinadas
naturales/simples, leches liquidas reconstituidas naturales/simples, leches compuestas naturales/simples, leches liquidas no aromatizadas enriquecidas con vitaminas y minerales,
leches con contenido ajustado de proteinas, leche con contenido reducido de lactosa, y bebidas a base de leche natural/simple. En esta categoria de alimentos, los productos
naturales/simples no contienen aromatizantes afiadidos ni otros ingredientes que intencionalmente impartan sabor, pero pueden contener otros ingredientes no lacteos.

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

ESTERES
ACETICOS Y DE
ACIDOS GRASOS
DE GLICEROL

472a

BPF

Emulsionantes,
secuestrantes,
estabilizadores

Solo se utilizan
en leches
liquidas
enriquecidas con
vitaminas y
minerales no
aromatizadas

Observacion inicial del pais:
Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas

Observaciones para el GTe:
EFEMA: los emulsionantes ayudan a formar emulsiones estables incluso
en emulsiones dificiles desde el punto de vista tecnoldgico (por ejemplo,
preparados enriquecidos). Esto mejora la sensacion en el paladar
(sensorialltextura) y la fecha de caducidad de la leche (evita la
sedimentacion).

UE: ¢hay relacién entre la necesidad y el enriquecimiento? ¢Podria
describirse el efecto tecnoldgico? Véase la observacion general ala 2.2
circular a continuacion

FoodDrinkEurope: apoya este aditivo segin BPF y para las clases
funcionales mencionadas

Japoén: apoya la propuesta con la nota propuesta. Los ésteres acéticos y
de acidos grasos de glicerol se utilizan para evitar la sedimentacién en las
leches liquidas enriquecidas con vitaminas y minerales no aromatizadas.

Chile: apoya la adopcién

Adoptar como se indica

ACIDO ASCORBICO,
|__

300

BPF

Antioxidante

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como antioxidante en productos lacteos como la
leche recombinada, leche reconstituida y leche enriquecida con vitaminas
y minerales. Ayuda a prevenir la oxidacién de grasas y vitaminas, y a
mantener la calidad de los productos hasta la fecha de caducidad. Se
utiliza para mantener la calidad y mejorar la estabilidad de los productos
lacteos. Su uso no cambia la naturaleza de los productos ni oculta los
efectos de la utilizacion de sustancias primas defectuosas que podrian
engafiar a los consumidores.

Adoptar como se indica
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

China: se utiliza en la leche liquida para mantener la calidad durante el
periodo de conservacion y proteger el producto del desarrollo de un sabor
rancio o extrafio.

Observaciones para el GTE:
Brasil: véase la observacion general

UE: ¢ podria explicarse por qué no son suficiente los antioxidantes
naturales de la leche (por ejemplo, tocoferoles, beta-caroteno,
fosfolipidos)? ¢ No hay ningln efecto del uso de acido ascérbico sobre las
propiedades sensoriales de la leche (sabor)? ¢, Se necesita solo en la
leche enriquecida con vitaminas y minerales? Véase la observacion
general a la 2.2 circular a continuacion

FoodDrinkEurope: apoya este aditivo segiin BPF y para las clases
funcionales mencionadas.

Chile: apoya la adopcién

GOMA DE
SEMILLAS DE
ALGARROBO

410

BPF

Emulsionantes,
estabilizadores,
espesantes

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza para estabilizar la suspension coloidal y prevenir la
sedimentacion de las particulas sélidas en la leche (por ejemplo,
proteinas de la leche y minerales enriquecidos) durante el periodo de
almacenamiento. Ademas, ayuda también a mejorar la viscosidad del
producto de acuerdo con las preferencias del consumidor. La goma de
semillas de algarrobo se utiliza generalmente en combinacion con otros
emulsionantes, estabilizadores y espesantes en una proporcién
optimizada. No se utiliza para ocultar los efectos de la utilizacién de
materias primas defectuosas.

Observaciones para el GTe:
Brasil: véase la observacion general a continuacion

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacién general a la 2.2 circular a continuacion

EU Specialty Food Ingredients: apoya la adopcién. Para uso como
estabilizador en leche UHT o esterilizada, recombinada y reconstituida.
La gelificacion de la leche UHT durante el almacenamiento es un factor
importante que limita su fecha de caducidad. El gel que se forma es una
matriz de complejos de proteinas agregadas. Los complejos de proteinas

Adoptar como se indica
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
propuestas
(mg/kg) | SIN

se forman debido a cambios en la estructura de las proteinas provocados
por el tratamiento UHT. La goma de semillas de algarrobo estabiliza esos
complejos de proteinas, retrasa la formacion de matrices y, por
consiguiente, aumenta el periodo de conservacion.

FoodDrinkEurope: apoya este aditivo segiin BPF y para las clases
funcionales mencionadas.

ICGMA, IFAC: apoyan la incorporacion de esta disposicion en la
categoria 01.1.2 dada la justificacién proporcionada por Tailandia. La
goma de semillas de algarrobo se utiliza como estabilizador en la leche
UHT o esterilizada, recombinada y reconstituida. La gelificacion de la
leche UHT durante el almacenamiento es un factor importante que limita
su fecha de caducidad. El gel que se forma es una matriz de complejos
de proteinas agregadas. Los complejos de proteinas se forman debido a
cambios en la estructura de las proteinas provocados por el tratamiento
UHT. La goma de semillas de algarrobo estabiliza esos complejos de
proteinas, retrasa la formacién de matrices y, por consiguiente, aumenta
el periodo de conservacion.

Chile: apoya la adopcion

EU Specialty Foods, ICGMA, IFAC: apoyan la propuesta de la 2.2
circular. Generalmente, la goma de semillas de algarrobo se utiliza en
combinacidén con otros emulsionantes, estabilizadores y espesantes en la
leche UHT recombinada y reconstituida. Otros EEE (por ejemplo, los
mono- y diglicéridos de acidos grasos) controlan la cristalizacion de la
grasay evitan la formacion de cremosidad durante el almacenamiento. La
goma de semillas de algarrobo proporciona la estabilizacion de las
proteinas durante el procesamiento y almacenamiento. Ademas, la goma
de semillas de algarrobo compensa la pérdida de la sensacion en el
paladar, lo cual es caracteristico de la leche UHT reconstituida y
recombinada en comparacion con la leche fresca.

Sudafrica: apoya la adopcion.
Para uso como estabilizador en la leche UHT o esterilizada, recombinada
y reconstituida. La gelificacion de la leche UHT durante el
almacenamiento es un factor importante que limita su fecha de
caducidad. El gel que se forma es una matriz de complejos de proteinas
agregadas. Los complejos de proteinas se forman debido a cambios en la
estructura de las proteinas provocados por el tratamiento UHT. La goma
de semillas de algarrobo estabiliza esos complejos de proteinas,
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Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas
retrasando la formacién de matrices y, por consiguiente, aumenta el
periodo de conservacion.
Observacion inicial del pais:
Tailandia: se afiade para ayudar a la suspension de particulas sélidas en
los productos lacteos, evitar la separacion de la grasa y el agua, y la
sedimentacion de proteinas, especialmente en la leche recombinada y
preparados enriquecidos con vitaminas y minerales. En el sistema de la
leche, la carragenina tiene la propiedad de reaccionar con proteinas que
pueden aumentar la estabilidad de los productos. Ademas, ayuda
también a mejorar la viscosidad del producto de acuerdo con las
preferencias del consumidor. La carragenina se utiliza generalmente en
combinacién con otros emulsionantes, estabilizadores y espesantes en
una proporcion optimizada.
China: para estabilizar los productos lacteos liquidos, creando una red
Incrementadores ti)fqtrépica junto con las prqteinas Iécteas,.que pugde mantengr los
del volumen sélidos suspendldos, por ejlemplo, complejos de vitaminas y minerales en
sustancias ' productos lacteos enriquecidos.
inertes, L. - . . L, -
emulsionantes Jag_on. se utiliza para gvnar la s_edlmentamon en Igs leches liquidas
agentes ! enriguecidas con vitaminas y minerales no aromatizadas. o
CARRAGENINA 407 BPF gelificantes _ Adoptar como se indica
agentes de, Observ_amgnes para el GTI_E,: _ -
glaseado, Brasil: véase la observacion general a continuacion
ggtggﬁzgﬁse’s Chile: ,ayuda a man.tener la egtabilidad de] prodgctq con el tiempo
espesantes ! después de haber sido sometido a tratamiento térmico UHT, y a mantener

las suspensiones de cacao (leche con chocolate), mezclas de vitaminas y
minerales. En algunos casos, ayuda a mantener las suspensiones de
colorantes y saborizantes.

Colombia: como estabilizador para su uso en bebidas a base de leche a
dosis segun BPM.

Como estabilizador en las bebidas a base de leche; retiene el agua e
impide la separacién de fases; puede aumentar la viscosidad en funcion
de la dosis; tiene una funcidn tecnolégica similar a la realizada en las
categorias 01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple) sin tratamiento
térmico después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leches fermentadas
(naturales/simples) tratadas térmicamente después de la fermentacion

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion.

EU Specialty Food Ingredients, FoodDrinkEurope: apoyan la
adopcion. Estan de acuerdo con las justificaciones tecnolégicas

ICGMA: apoya la adopcion. La carragenina tiene una funcionalidad Gnica
como estabilizador y espesante en los productos lacteos dada su
interaccion con la caseina. Se utiliza normalmente para suspender
vitaminas y minerales en las leches enriquecidas.

IFAC: apoya la insercién de esta disposicion en la categoria 01.1.2 dada
la justificacién proporcionada por Tailandia, China y Japén

Japon: apoya la propuesta. La carragenina se utiliza para evitar la
sedimentacion en las leches liquidas enriquecidas con vitaminas y
minerales no aromatizadas.

Nueva Zelandia: apoya el uso segun BPF.

La carragenina se afiade para suspender las particulas en la leche liquida
y evitar la sedimentacion. La carragenina interactiia con las proteinas de
la leche para formar una red que mantiene las particulas en suspension.
Puede utilizarse en combinacion con otros estabilizadores para mejorar la
estabilidad durante el periodo de conservacion. La carragenina puede
utilizarse para mejorar la viscosidad y la sensacion en el paladar.

Chile: apoya la adopcién

EU Specialty Foods, ICGMA, IFAC: apoyan la propuesta de la 2.2

circular.
En respuesta a las observaciones generales de la Unién Europea y Brasil
sobre el uso de estabilizadores en esta categoria de alimentos, les
gustaria ofrecer la siguiente aclaracion:
La carragenina podria utilizarse en combinacion con otros emulsionantes,
estabilizadores y espesantes en la leche UHT recombinada y
reconstituida. Otros emulsionantes, estabilizadores y espesantes (por
ejemplo, los mono- y diglicéridos de acidos grasos) controlan la
cristalizacién de la grasa y evitan la formacién de cremosidad durante el
almacenamiento. La carragenina proporciona estabilizacion de las
proteinas durante el procesamiento y almacenamiento. Ademas,
compensa la pérdida de la sensacion en el paladar, lo cual es
caracteristico de la leche UHT reconstituida y recombinada en
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
propuestas
(mg/kg) | SIN
comparacion con la leche fresca
Sudafrica: apoya la adopcién
Observacion inicial del pais:
Japon: se utiliza para corregir el pH y evitar la degradacioén de las
Reguladores proteinas en las leches liquidas enriquecidas con hierro no aromatizadas.
de la acidez, Se utiliza solo en
antioxidantes, leches liquidas Observaciones del GTE:
ACIDO CITRICO 330 BPF agentes de enriguecidas con UE: ¢solo se necesita para las leches liquidas enriquecidas con hierro? Adoptar como se indica
retencion del minerales no ¢Por qué?
color, aromatizadas
secuestrantes Japoén: apoya la propuesta con la nota propuesta.
Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion segun se indica
Observacion inicial del pais:
Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.
Observaciones del GTE:
EFEMA: los emulsionantes ayudan a formar emulsiones estables incluso
en emulsiones dificiles desde el punto de vista tecnoldgico (por ejemplo,
o . preparados enriquecidos). Esto mejora la sensacion en el paladar
Antioxidantes, | Solo se utilizan . - .
) ) emulsionantes. | en leches (ser)sorlallte.gtura) y la fecha de caducidad de la leche (evita la
ESTERES CITRICOS L sedimentacion).
h agentes de liquidas
Y DE ACIDOS 472c BPF tratamiento de | enriquecidas con ; : . o Adoptar como se indica
GRASOS DEL las harinas vitaminas y UE: ¢hay relacion entre la necesidad y el enriquecimiento? ¢ Podria
GLICEROL ; X elaborarse mas la necesidad tecnoldgica?
secuestrantes, | minerales no . - : . -
i - Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacién
estabilizadores | aromatizadas
Food Drink Europe: apoya este aditivo segin BPF y para las clases
funcionales mencionadas.
Japon: apoya la propuesta con la nota propuesta.
Chile: apoya la adopcién
ESTERES Solo se utiliza en | Observacidn inicial del pais:
DIACETILTARTARICOS Emulsionantes, | leches liquidas Japoén: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
Y DE ACIDOS 472e | 120 secuestrantes, | enriquecidas con enriquecidas con minerales no aromatizadas. Adoptar como se indica
GRASOS DE estabilizadores | vitaminas y
GLICEROL minerales no Observaciones del GTe:
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

aromatizadas

EFEMA: apoya la adopcion. Para uso como estabilizador en la leche
recombinada y reconstituida. Debido a las propiedades aniénicas de los
ésteres diacetiltartaricos y de acidos grasos de glicerol, el aditivo
estabilizara y evitara la agregacion de las proteinas durante el tratamiento
térmico. La prevencion de la agregacion de las proteinas ayuda a
estabilizar el producto durante el periodo de conservacion y evita la
precipitacion. Por otra parte, los emulsionantes ayudan a formar
emulsiones estables incluso en emulsiones dificiles desde el punto de
vista tecnologico (por ejemplo, preparados enriquecidos). Esto mejora la
sensacion en el paladar (sensorial/textura) y el periodo de conservacion
de la leche (evita la sedimentacion).

UE: ¢ hay relacién entre la necesidad y el enriquecimiento? ¢Podria
elaborarse mas la necesidad tecnoldgica? Véase la observacion general
ala 2.2 circular a continuacion

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion. Cuando se utilizan como
estabilizador en la leche recombinada y reconstituida, el aditivo
estabilizara y evitara la agregacion de las proteinas durante el tratamiento
térmico debido a las propiedades anidnicas de los ésteres
diacetiltartaricos y de acidos grasos de glicerol. La prevencién de la
agregacion de las proteinas ayuda a estabilizar el producto durante el
periodo de conservacion y a evitar la precipitacion, lo cual no es deseable
para los consumidores.

Japon: apoya la propuesta con la nota propuesta.
FoodDrinkEurope: apoya la adopcion que se indica y la nota
ICGMA: apoya la propuesta de la 2.2 circular

Sudéfrica: apoya la adopcion

Para uso como estabilizador en la leche recombinada y reconstituida.
Debido a las propiedades anidnicas de los ésteres diacetiltartaricos y de
acidos grasos de glicerol, el aditivo estabilizara y evitara la agregacion de
proteinas durante el tratamiento térmico. La prevencion de la agregacion
de las proteinas ayuda a estabilizar el producto durante el periodo de
conservacion y evita la precipitacion.

GOMA GELLAN

418

BPF

Espesante,
estabilizador

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza para mejorar la estabilidad de las leches liquidas,
especialmente en la leche recombinada, leche reconstituida y los

Adoptar como se indica
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

preparados enriquecidos con vitaminas y minerales. Ayuda a estabilizar la
suspension coloidal y prevenir la sedimentacién de las particulas sélidas
en la leche (por ejemplo, proteinas de la leche y minerales enriquecidos)
durante el periodo de almacenamiento. También ayuda a mejorar la
viscosidad del producto de acuerdo con las preferencias del consumidor y
a mejorar las propiedades organolépticas. La goma gellan se utiliza
generalmente en combinacion con otros emulsionantes, estabilizadores y
espesantes en una proporcién optimizada.

China: para estabilizar y prevenir la acumulacién de proteinas, la
suciedad en el intercambiador de calor UHT. Cuando se utiliza en la leche
liquida enriquecida con vitaminas y minerales no aromatizada, la goma
gellan podria proporcionar una excelente suspensién de las particulas
insolubles sin afiadir sensacién excesiva de viscosidad en el paladar o
afectar al sabor.

Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTE:
Brasil: véase la observacion general

Colombia: como estabilizador para uso en bebidas a base de leche
segun BPM.

Como estabilizador en las bebidas a base de leche; retiene el agua e
impide la separacién de fases y puede aumentar la viscosidad en funcion
de la dosis, tiene una funcidn tecnolégica similar a la realizada en las
categorias 01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple) sin tratamiento
térmico después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leches fermentadas
(naturales/simples) tratadas térmicamente después de la fermentacion

FoodDrinkEurope: apoya este aditivo segiin BPF y para las clases
funcionales mencionadas

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion. La goma gellan proporciona
estabilidad a través de una serie de funcionalidades, por ejemplo, da
estabilizacion estérica a través de la interaccion con las proteinas;
aumenta la viscosidad de la fase continua, reduce las tasas de
cremosidad y finalmente aumenta la carga de proteinas en las
membranas de glébulos de grasa y reduce el riesgo de coalescencia en
la fase grasa. La goma gellan puede crear una red tixotropica junto con
las proteinas lacteas, que puede mantener los solidos suspendidos, por
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

ejemplo, complejos de vitaminas y minerales en productos lacteos
enriquecidos.

Japon: apoya la propuesta. La goma gellan se utiliza para evitar la
sedimentacion en las leches liquidas enriquecidas con minerales no
aromatizadas.

Nueva Zelandia: apoya el uso segiin BPF.

La goma gellan se afiade a las particulas en suspensién en la leche
liquida para evitar la sedimentacion. Interactia con las proteinas de la
leche y forma asi una red que mantiene las particulas en suspension.
Puede utilizarse en combinacién con otros estabilizadores para mejorar la
estabilidad durante el periodo de conservacion. Puede utilizarse para
mejorar la viscosidad y la sensacion en el paladar.

Chile: apoya la adopcion
UE: véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

EU Specialty Foods, ICGMA, IFAC: apoyan la propuesta de la 2.2
circular.

En respuesta a la Unién Europea y Brasil, se proporciona la siguiente
aclaracion:

La goma gellan podria utilizarse en combinacion con otros emulsionantes,
estabilizadores y espesantes en la leche UHT recombinada y
reconstituida. Otros emulsionantes, estabilizadores y espesantes (por
ejemplo, los mono- y diglicéridos de acidos grasos) controlan la
cristalizacion de la grasa y evitan la cremosidad durante el
almacenamiento. La goma gellan proporciona estabilizacion de las
proteinas durante la elaboracién y almacenamiento. Ademas, la goma
gellan compensa la pérdida de sensacion en el paladar, lo cual es
caracteristico de la leche UHT reconstituida y recombinada en
comparacion con la leche fresca.

Sudafrica: apoya la adopcion

La goma gellan puede estabilizar emulsiones a través de una serie de
funcionalidades, por ejemplo, da estabilizacién estérica a través de la
interaccion con las proteinas; aumenta la viscosidad de la fase continua y
reduce las tasas de cremosidad, y finalmente aumenta la carga de
proteinas en las membranas de glébulos de grasa y reduce el riesgo de
coalescencia en la fase grasa. La goma gellan puede crear también una
red tixotrdpica junto con las proteinas lacteas, que puede mantener los
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sélidos suspendidos, por ejemplo, los complejos de vitaminas y minerales
en los productos enriquecidos.

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza para estabilizar la suspension coloidal y evitar la
sedimentacion de las particulas sélidas en la leche (por ejemplo,
proteinas de la leche y minerales enriquecidos) durante el periodo de
almacenamiento. Por otra parte, ayuda a mejorar la viscosidad del
producto de acuerdo con las preferencias del consumidor. También
contribuye a las propiedades organolépticas mediante la mejora de la
sensacion en el paladar. La goma guar se utiliza generalmente en
combinacidén con otros emulsionantes, estabilizadores y espesantes en
una proporcion optimizada.

Observaciones del GTE:
Brasil: véase la observacion general

Colombia: como estabilizador para uso en las bebidas a base de leche
segin BPM.

Como estabilizador en las bebidas a base de leche; retiene el agua e
impide la separacién de fases y puede aumentar la viscosidad en funcion
Emulsionantes, de la dosis, tiene una funcién tecnolégica similar a la realizada en las
GOMA GUAR 412 BPF estabilizadores, categorias 01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple) sin tratamiento
espesantes térmico después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leches fermentadas
(naturales/simples) tratadas térmicamente después de la fermentacion

Adoptar como se indica

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

EU Specialty Food Ingredients, FoodDrinkEurope: apoyan este aditivo
segun BPF y para las clases funcionales mencionadas

Chile: apoya la adopcion

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion. La informacion proporcionada por
nuestros miembros es coherente con la justificacion tecnoldgica
proporcionada por Tailandia.

En respuesta a las observaciones generales de la Unién Europea y
Brasil:

La goma guar podria utilizarse en combinacion con otros emulsionantes,
estabilizadores y espesantes en la leche UHT recombinada y
reconstituida. Otros emulsionantes, estabilizadores y espesantes (por
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

ejemplo, los mono- y diglicéridos de acidos grasos) controlan la
cristalizacion de la grasa y evitan la cremosidad durante el
almacenamiento. La goma guar proporciona la estabilizacion de las
proteinas durante la elaboracién y almacenamiento. Ademas, la goma
guar compensa la pérdida de la sensacion en el paladar, que es
caracteristica de la leche UHT reconstituida y recombinada en
comparacion con la leche fresca.

Sudafrica: apoya la adopcion

GOMA ARABIGA

414

BPF

Incrementadores
del volumen,
sustancias
inertes,
emulsionantes,
agentes de
glaseado,
estabilizadores,
espesantes

Solo se utiliza en

leches liquidas

enriquecidas con

vitaminas y
minerales no
aromatizadas

Observacion inicial del pais:
Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con vitaminas y minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTE:
Brasil: véase la observacion general

Colombia: como estabilizador para uso en bebidas a base de leche a
dosis segun BPM.

Como estabilizador en las bebidas a base de leche; retiene el agua e
impide la separacién de fases; tiene una funcién tecnoldgica similar a la
que realiza en las categorias 01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple)
sin tratamiento térmico después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leches
fermentadas (naturales/simples) tratadas térmicamente después de la
fermentacion

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

FoodDrinkEurope: apoya este aditivo segiin BPF y para las clases
funcionales mencionadas

IFAC: apoya la adopcién. La informacién proporcionada por nuestros
miembros es coherente con la justificacion tecnol6gica proporcionada por
Japon

Japon: apoya la propuesta con la nota propuesta

Chile: apoya la adopcion

Adoptar como se indica

ALMIDON
HIDROXIPROPILICO

1440

BPF

Emulsionantes,
estabilizadores,

Observacion inicial del pais:
Tailandia: evita la sedimentacion de las particulas sélidas en la leche

Adoptar como se indica
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

espesantes

(por ejemplo, las proteinas de la leche y minerales enriquecidos) durante
el periodo de almacenamiento. Por otra parte, ayuda a mejorar la
viscosidad del producto de acuerdo con las preferencias del consumidor.
También contribuye a las propiedades organolépticas mediante la mejora
de la sensacion en el paladar.

Observaciones del GTE:
Brasil: véase la observacion anterior

Colombia: como espesante para uso en bebidas a base de leche segun
BPM.

Como estabilizador en las bebidas a base de leche; retiene el agua e
impide la separacién de fases y puede aumentar la viscosidad en funcién
de la dosis, tiene una funcién tecnolégica similar a la realizada en las
categorias 01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple) sin tratamiento
térmico después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leches fermentadas
(naturales/simples) tratadas térmicamente después de la fermentacién

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

FoodDrinkEurope: apoya este aditivo segiin BPF y para las clases
funcionales mencionadas.

Chile: apoya la adopcién

ESTERES
LACTICOS Y DE
ACIDOS GRASOS
DEL GLICEROL

472b

BPF

Emulsionantes,
secuestrantes,
estabilizadores

Solo se utiliza en
leches liquidas
enriquecidas con
vitaminas y
minerales no
aromatizadas

Observacion inicial del pais:
Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTE:
EFEMA: los emulsionantes ayudan a formar emulsiones estables incluso
en emulsiones dificiles desde el punto de vista tecnoldgico (por ejemplo,
preparados enriquecidos). Esto mejora la sensacion en el paladar
(sensorial/textura) y el periodo de conservacion de la leche (evita la
sedimentacion).

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

FoodDrinkEurope: apoya la propuesta

Adoptar como se indica
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SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

Japon: apoya la propuesta con la nota propuesta. Los ésteres lacticos y
de acidos grasos de glicerol se utilizan para evitar la sedimentacion en las
leches liquidas enriquecidas con vitaminas y minerales no aromatizadas.

Chile: apoya la adopcion

LECITINA

322(i)

BPF

Antioxidantes,
emulsionantes

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se afade a la leche liquida para evitar la separacién de la fase
de agua y aceite, sobre todo en la leche reconstituida y leche
recombinada. Ayuda también a estabilizar la suspensién coloidal de los
productos y a prevenir la sedimentacion de las particulas sélidas en la
leche (por ejemplo, las proteinas de la leche y minerales enriquecidos)
durante el periodo de almacenamiento. Ademas, la lecitina ayuda al
proceso de homogeneizacion.

China: se utiliza con el fin de crear una membrana de glébulos de grasa
estables y mejorar la estabilidad al calor de los productos lacteos
reconstituidos y recombinados.

Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con vitaminas y minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTe:
Chile: ayuda a mantener la estabilidad del producto con el tiempo
después de haber sido sometido a tratamiento térmico UHT, y a mantener
las suspensiones de cacao (leche con chocolate), mezclas de vitaminas y
minerales. En algunos casos, ayuda a mantener las suspensiones de
colorantes y aromatizantes.

EU Specialty Food Ingredients, FoodDrinkEurope: apoyan la
adopcioén. Estan de acuerdo con las justificaciones tecnolégicas.

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion. La informacion proporcionada por
nuestros miembros es coherente con la justificacion tecnoldgica
proporcionada por Tailandia, China 'y Japén.

Japon: apoya la propuesta. La lecitina se utiliza para evitar la
sedimentacion en las leches liquidas enriquecidas con vitaminas y
minerales no aromatizadas.

Adoptar como se indica
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas
Nueva Zelandia: apoya el uso segin BPF. La lecitina se afiade para
mejorar la estabilidad de las particulas de grasa. Cubre las gotitas de
grasa creadas, por ejemplo, durante la homogeneizacion, y les impide
que se unan otra vez durante el periodo de conservacién y causar
cremosidad
UE: véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion
Malasia, Sudéfrica: apoyan la adopcion
Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como emulsionante y estabilizador en la leche
reconstituida y recombinada, y en la leche enriquecida con vitaminas y
minerales. Proporciona buena suspension coloidal y evita la
sedimentacion de las particulas sélidas en el sistema de la leche (por
ejemplo, las proteinas de la leche y minerales enriquecidos) durante el
periodo de almacenamiento. Se utiliza en la leche reconstituida y
recombinada para evitar la separacion de la fase de agua y grasa.
Ademas, la celulosa microcristalina ayuda también a mejorar la
viscosidad del producto y a crear una sensacion satisfactoria en el
Antiaglutinantes pellladar. segt]n las pr.gfergnc.ia}s de los consumidoreg. Lg f:elulosa
incrementadoreé mlcroc_rlstahna se ut|I|_z_a individualmente o en combinacion con otros
d emulsionantes, estabilizadores y espesantes en una proporcion
el volumen, optimizada
CELULOSA sustancias ) o
MICROCRISTALINA 460() | BPF g]nirutltﬁ(,)nantes China: suspende los coloides o las particulas en la leche, como las Adoptar como se indica
(GEL DE espumantes ! proteinas de la leche y los minerales en los productos enriquecidos.
CELULOSA) agentes de ' También podria aumentar la viscosidad de la fase acuosa continua y
glaseado, reducir las tasas de cremosidad o sedimentacion.
zt;gg;zr?tizres’ Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en la leche liquida

enriquecida con minerales no aromatizada

Observaciones del GTe:
Brasil: véase la observacion general

Chile: ayuda a mantener la estabilidad del producto con el tiempo
después de haber sido sometido a tratamiento térmico UHT, y a mantener
las suspensiones de cacao (leche con chocolate), mezclas de vitaminas y
minerales. En algunos casos, ayuda a mantener las suspensiones de
colorantes y aromatizantes.
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

Colombia: como estabilizador para uso en bebidas a base de leche a
dosis segun BPM.

Como estabilizador en las bebidas a base de leche para garantizar la
estabilidad durante el periodo de conservacion; retiene el agua e impide
la separacién de fases y puede aumentar la viscosidad en funcion de la
dosis, tiene una funcién tecnolégica similar a la realizada en las
categorias 01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple) sin tratamiento
térmico después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leches fermentadas
(naturales/simples) tratadas térmicamente después de la fermentacién

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

FoodDrinkEurope: apoya este aditivo segiin BPF y para las clases
funcionales mencionadas.

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion. La informacion proporcionada por
nuestros miembros es coherente con la justificacion tecnoldgica
proporcionada por Tailandia, China 'y Japén.

Japon: apoya la propuesta. La celulosa microcristalina se utiliza para
evitar la sedimentacion en las leches liquidas enriquecidas con minerales
no aromatizadas. Este aditivo se utiliza también en las leches liquidas
enriquecidas con vitaminas no aromatizadas para el mismo propésito.

Nueva Zelandia: apoya el uso segun BPF.

La celulosa microcristalina se afiade a las particulas en suspensién en la
leche liquida para evitar la sedimentacion. Crea una red que mantiene las
particulas en suspension y se utiliza a menudo en combinacién con otros
estabilizadores para mejorar la estabilidad durante el periodo de
conservacion. La celulosa microcristalina puede utilizarse para mejorar la
viscosidad y la sensacion en el paladar

EU Specialty Foods, ICGMA, IFAC: apoyan la propuesta de la 2.2
circular.

En respuesta a las observaciones generales de la Union Europea y
Brasil:

El gel de celulosa podria utilizarse en combinacion con otros
emulsionantes, estabilizadores y espesantes en la leche UHT
recombinada y reconstituida. Otros emulsionantes, estabilizadores y
espesantes (por ejemplo, los mono- y diglicéridos de acidos grasos)
controlan la cristalizacién de la grasa y evitan la cremosidad durante el
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

almacenamiento. El gel de celulosa proporciona la estabilizacion de las
proteinas durante la elaboracién y almacenamiento. Ademas, el gel de
celulosa compensa la pérdida de sensacion en el paladar, que es
caracteristica de la leche UHT reconstituida y recombinada en
comparacion con la leche fresca.

Sudéfrica: apoya la adopcion

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como emulsionante y estabilizador en los productos
contemplados por la categoria de alimentos 01.1.2. Ayuda a mejorar la
estabilidad de los productos reconstituidos y recombinados,
especialmente en los preparados de alto contenido en grasa (la grasa de
leche, el aceite vegetal y DHA se afiaden) evitando la separacion de la
grasay el agua. También evita la sedimentacion de las particulas finas y
aumenta la estabilidad coloidal de los preparados enriquecidos con
vitaminas y minerales. Por otra parte, se utiliza para reducir la formacion
de espuma durante el procesado. La espuma excesiva tiene un efecto en
la elaboracion (por ejemplo, envasado) que podria llevar a la mala calidad
de los productos finales. Los mono- y diglicéridos de acidos grasos se
utilizan generalmente en combinacién con otros emulsionantes,
estabilizadores y espesantes en una proporcién optimizada.

Emulsionantes, China: tienen un impacto significativo en la tension interfacial entre las
estabilizadores, fases de agua y grasa y, como tales, son muy importantes para facilitar la | Adoptar como se indica
agentes emulsificacién en productos recombinados. Pueden prevenir la sensacion
antiespumantes de polvo en el paladar y la textura arenosa, y se utilizan para controlar la
relacion emulsionante/proteinas en las membranas de la emulsién. Esto
es importante para la fecha de caducidad de los productos.

MONO- Y
DIGLICERIDOS DE | 471 | BPF
ACIDOS GRASOS

Japon: se utilizan para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTe:
Colombia: como emulsionante/estabilizador para uso en las bebidas a
base de leche a dosis segiin BPM.
Garantiza la estabilidad de la emulsién, no permitiendo la separacion de
la grasa durante la conservacion y evita la sedimentacion de las
particulas finas; también aumenta la estabilidad coloidal y evita la
sedimentacion de las particulas finas de productos enriquecidos con
vitaminas y minerales.
Tiene una funcidn tecnoldgica similar a la que tiene en las categorias
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple) sin tratamiento térmico
después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leche fermentada (natural/simple)
con tratamiento térmico después de la fermentacién

EFEMA: apoya la adopcién. Para uso como estabilizador en la leche
recombinada y reconstituida. Debido a las propiedades aniénicas de los
ésteres diacetiltartaricos y acidos grasos de glicerol, el aditivo estabilizara
y evitara la agregacion de las proteinas durante el tratamiento térmico. La
prevencion de la agregacion de las proteinas ayuda a estabilizar el
producto durante el periodo de conservacion y evita la precipitacion. Por
otra parte, los emulsionantes ayudan a formar emulsiones estables
incluso en emulsiones dificiles desde el punto de vista tecnoldgico (por
ejemplo, preparados enriquecidos). Esto mejora la sensacién en el
paladar (sensorial/textura) y el periodo de conservacion de la leche (evita
la sedimentacion).

UE: ¢no son suficientes las propiedades de emulsion natural de la leche?
¢Un producto que contiene aceite vegetal se consideraria todavia "Otra
leche liquida™? Véase la observacion general a la 2.2 circular a
continuacion

FoodDrinkEurope: apoya este aditivo segiin BPF y para las clases
funcionales mencionadas

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion dada la justificacion proporcionada
por Tailandia, China y Japén. Los mono- y diglicéridos facilitan la
emulsificacién y mejoran la estabilidad en los productos recombinados y
reconstituidos con contenido bajo y alto de grasa.

Japoén: apoya la propuesta
Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion

EFEMA: apoya la adopcion como se indica. También nos gustaria reiterar
nuestra justificacion técnica para el SIN 471 en esta categoria de
alimentos ya que las observaciones mencionadas se refieren al SIN 472e:
los mono- y diglicéridos facilitan la emulsificacion y mejoran la estabilidad
en los productos recombinados o reconstituidos con contenido bajo y alto
de grasa.

Ademas, especialmente en los productos lacteos recombinados, la
"voluntad" de la proteina de la leche para formar emulsiones estables
esta influenciada negativamente. Los emulsionantes ayudan a formar
emulsiones estables incluso en emulsiones dificiles desde el punto de
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Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

vista tecnologico (por ejemplo, preparados recombinados, preparados
especialmente recombinados con alto contenido en grasa o preparados
enriquecidos). Esto mejora la sensacion en el paladar (sensorial/textura) y
el periodo de conservacioén de la leche (evita la sedimentacion).

Los emulsionantes reducen la tension superficial de un liquido y, por lo
tanto, rompen la generacién de burbujas.

Sudaéfrica: apoya la adopcion. Los mono- y diglicéridos facilitan la
emulsificacién y mejoran la estabilidad en los productos recombinados y
reconstituidos con contenido bajo y alto en grasa.

NITROGENO

941

BPF

Gases de
envasado

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como gas de envasado en los productos lacteos
liguidos contemplados por la categoria de alimentos 01.1.2. Se introduce
en los productos finales durante la fase de llenado

Observaciones del GTe:
Colombia:
se administra como coadyuvante de bebidas a base de leche y otra leche,
ayuda a mantener las caracteristicas sensoriales, ya que no hay oxigeno
para evitar la oxidacion de la grasa.

Chile, FoodDrinkEurope, Malasia: apoyan la adopcién que se indica

Adoptar como se indica

PECTINA

440

BPF

Emulsionantes,
estabilizadores,
espesantes

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se aflade para facilitar la suspensién de las particulas sdlidas
(por ejemplo, proteina de leche y minerales enriquecidos) y para evitar la
sedimentacién durante el periodo de conservacion. Actualmente se utiliza
en productos lacteos liquidos, como la leche recombinada, leche
reconstituida (preparados de alto contenido en proteinas) y leches
enriguecidas con vitaminas y minerales. Ayuda también a mejorar la
viscosidad de los productos y a crear una sensacion satisfactoria en el
paladar segun las preferencias de los consumidores. La pectina se utiliza
individualmente o en combinacion con otros emulsionantes,
estabilizadores y espesantes en una proporcién optimizada.

Observaciones del GTe:
Brasil: véase la observacion general.

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion.

Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion como se indica.

Adoptar como se indica
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Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
propuestas
(mg/kg) | SIN
IFAC: apoya la insercién de esta disposicion en la categoria 01.1.2 dada
la justificacién proporcionada por Tailandia
Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como regulador de la acidez para ajustar el pH de la
leche y mejorar la estabilidad de las proteinas. También es necesario
como estabilizador para prevenir la sedimentacion de las proteinas
durante el proceso de esterilizacion y UHT. Por otra parte, los fosfatos
forman complejos de quelato con iones metalicos polivalentes (por
ejemplo, hierro y zinc) que pueden prevenir la oxidacion de la grasa en la
. leche. En los preparados enriquecidos con vitaminas y minerales, los
338; . o ; it
339() fosfato§ se anade_n para aqme_ntar Ia,e_stabllldad mediante la reduccién de
~(ii); la tension interfacial entre liquido y sélido.
3("1'8(') China: podria reducir la tension interfacial entre liquidos/sélidos,
341'(i) especialmente para utilizarlo en el procesado de la leche UHT para
~(ii); mantener la calidad durante el proceso de UHT. También podria
342'(i) Nota 33: Como preservar la calidad de la leche utilizandolos como conservador de la
~(ii): fosforo; humedad.
. Nota 227, solo
3‘(?'3(') 5:?:'238;625 para uso en Observaciones del GTe: Adoptar a 5 000 sin la
FOSFATOS "+ | 5000 ' leches Colombia: solo para uso en la categoria 01.1.2 Otra leche liquida Nota 227
450(i) secuestrantes, " Usimol | d leches liquid bebid b
i estabilizadores esterilizadas y (natural/simp g) en los productos otras leches liquidas y bebidas a base
(i), (v) UHT,; y la nota de leche esterilizadas y UHT
-(vii) solos o en Se hace necesario afadir fosfatos para evitar la coagulacion de las
M combinacion proteinas durante el proceso de ultrapasteurizacion o esterilizacion. La
(|x)’ binaci6 teinas d te el de ult teurizacié terilizacion. L
' proporcion de concentracién de sal en la leche juega un papel importante
451() la estabilidad térmica de los productos lacteos; los iones de calci
(i): en la estabilidad térmica de los productos lacteos; los iones de calcio y
A magnesio tienden a desestabilizar el sistema de proteinas, mientras que
452(i) .
_ los fosfatos lo estabilizan.
W): Tiene una funcién tecnolégica equivalente a la que realiza en la
54é categoria 01.1.1 Leche liquida (natural/simple), donde ya esta autorizado

en relacion con tratamientos ultrapasteurizados (UHT), esterilizados.
UE: ¢ por qué es necesaria la DM de 5 000 ppm? En la categoria 01.1.1
una DM de 1 500 ppm es suficiente. Véase la observacion general a la
2.2 circular a continuacion

FoodDrinkEurope: adopcién como se indica sin nota
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

IFAC: apoya la adopcion dada la justificacion proporcionada por Tailandia
y China.

Japon: propone suprimir la Nota 227 ya que los fosfatos no solo se
utilizan en las leches esterilizadas y UHT sino también en las leches
liquidas enriquecidas con vitaminas y minerales no aromatizadas. El
difosfato disodico (SIN 450(i)) se utiliza en las leches enriquecidas con
minerales no aromatizadas para evitar la sedimentacion.

Nueva Zelandia: apoya el uso a DM = 5 000mg/kg. Los fosfatos mejoran
la estabilidad de las proteinas en los productos esterilizados (por ejemplo,
productos concentrados como las leches evaporadas
recombinadas/REM). También mejora la estabilidad durante el periodo de
conservacion (reduccion de la sedimentacién) y reduce la suciedad
durante el proceso UHT por minerales polivalentes quelantes como el
calcio

Chile: apoya la adopcién como se indica

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como espesante para mejorar las propiedades
organolépticas de los productos lacteos y aumentar la viscosidad del
producto segun las preferencias de los consumidores. También ayuda a
mejorar la estabilidad de la leche, especialmente los preparados
enriquecidos con vitaminas y minerales.

China: se afiaden a las leches de contenido bajo o reducido de grasa,
contribuyendo a la sensacion en el paladar y la percepcion de
cremosidad, aumentando asi la aceptabilidad organoléptica para los

- consumidores. Adoptar como se indica
Estabilizadores,

POLIDEXTROSA 1200 BPF
espesantes

Observaciones del GTe:
Brasil: este aditivo tendra un impacto sobre la viscosidad del producto,
cambiando el caracter de la leche enriquecida y engafiando al
consumidor; en desacuerdo con lo que se propone en la Seccion 3.2 de
la NGAA.

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

EU Specialty Food Ingredients, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion
que se indica y la nota.
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Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcion. La polidextrosa imparte una textura
mas suave y mas consistencia a los productos lacteos, particularmente
en productos de contenido reducido en azlcar o grasa. Datos de estudios
indican que el impacto sobre la viscosidad depende del procesado y el
preparado.

No se observo ningin cambio de la viscosidad en

-los productos con tratamiento térmico UHT: hasta un 3,5%

- los productos naturales/simples pasteurizados: hasta un 1,8%

- los productos edulcorados con azucar pasteurizados: hasta un 3%

A dosis mas altas, los datos sensoriales muestran que los productos
lacteos que contienen polidextrosa se perciben como menos acuosos, es
decir, tenian mas cuerpo y mejor sensacion en el paladar

Sudaéfrica: apoya la adopcion

ESTERES
POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS
GRASOS

475

1000

Emulsionantes,
estabilizadores

Observacion inicial del pais:
China: pueden afectar a la tension superficial entre la fase de agua y
grasa para ayudar a la formacion de la emulsién en los productos lacteos
recombinados. Los ésteres poliglicéridos de acidos grasos pueden reducir
también la cremosidad de la grasa. Y mantener el producto estable
durante el periodo de conservacion, especialmente de los productos de
leche entera recombinados.

Japon: se utilizan en la leche enriquecida con vitaminas y minerales no
aromatizada para estabilizar el calcio o el hierro que se utilizan para el
enriquecimiento.

Observaciones del GTe:
UE: ¢no son suficiente las propiedades de emulsion naturales de la leche
o resultan afectadas en la leche recombinada? ¢ Son solo necesarios en
la leche enriquecida con hierro o calcio? Véase la observacion general a
la 2.2 circular a continuacion

EFEMA: apoya la adopcion. Esta de acuerdo con las justificaciones
tecnolégicas.

FoodDrinkEurope: apoya la adopcion que se indica sin nota

Chile, Sudafrica: apoyan la adopcion

Adoptar como se indica
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

CARBONATO DE
POTASIO

501(i)

BPF

Reguladores
de la acidez,
antiaglutinantes,
leudantes,
estabilizadores,
espesantes

Solo se utiliza en
leches
enriquecidas con
vitaminas y
minerales no
aromatizadas

Observacion inicial del pais:
Japon: se utiliza en la leche enriquecida con minerales no aromatizada
para evitar la desnaturalizacion de las proteinas durante la
pasteurizacion.

Observaciones del GTe:
Brasil: véase la observacion general

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion que se indica y la nota.

Japon: apoya la propuesta. El carbonato de potasio se utiliza para evitar
la desnaturalizacion de las proteinas durante la pasteurizacion de las
leches liquidas enriquecidas con minerales no aromatizadas. Este aditivo
se utiliza también en las leches liquidas enriquecidas con vitaminas para
el mismo proposito.

Adoptar como se indica

HIDROXIDO DE
POTASIO

525

BPF

Reguladores
de la acidez

227: solo para
uso en las leches
esterilizadas y
UHT

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza ampliamente como regulador de la acidez. Se utiliza
para ajustar el pH de la leche mejorando la estabilidad de las proteinas
de la leche esterilizada y UHT. El hidroxido de potasio es el agente
alcalino que no afecta de manera adversa el sabor y el olor de los
productos lacteos. Ademas, el uso de sal de potasio es mas conveniente
en comparacion con la sal de sodio porque la sal de sodio puede dar
lugar a una cantidad excesiva de sodio en los productos lacteos. El
hidréxido de potasio esta permitido en la categoria 13.1.1 "Preparados
para lactantes".

Observaciones del GTe:
Colombia: como regulador de la acidez en bebidas basadas en leches

esterilizadas y UHT, se utiliza para ajustar el pH de la leche que mejora la

estabilidad de las proteinas.
El hidréxido de potasio es un agente alcalino que no afecta de manera
adversa al sabor y el olor de las bebidas lacteas.

Se utiliza en 01.4.3 Nata (crema) cuajada (natural/simple), 13.2 Alimentos

complementarios para lactantes y nifios pequefios, entre otros

Nueva Zelandia: apoya el uso segin BPF.
El hidréxido de potasio se afiade como regulador de la acidez para

Adoptar como se indica
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

ajustar el pH y mejorar la estabilidad de las proteinas y asi reducir la
sedimentacion durante el periodo de conservacion. La adicién de
hidréxido de potasio (0 en combinacién con hidréxido de sodio) puede
mejorar en general el balance mineral en los productos lacteos liquidos
gue ya contienen altas cantidades de sodio

Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion que se indica.

UE: véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

4000

Emulsionantes,
estabilizadores,
espesantes

Observacion inicial del pais:
China: estabiliza las proteinas de la leche al proporcionar estabilizacién
estérica. El alginato de propilenglicol puede interactuar con las proteinas
de la leche y ser adsorbido en la superficie de las micelas de caseina con
una funcién de estabilizacién en la leche recombinada. Como la molécula
de alginato de propilenglicol contiene tanto grupos hidrofébicos como
hidrofilicos, tiene también actividad interfacial y es Util para estabilizar los
productos recombinados durante el periodo de conservacion.

Observaciones a la primera circular:
Brasil: véase la observacion general

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

ICGMA: apoya la adopcién. La informacion proporcionada por nuestros
miembros es coherente con la justificacion tecnol6gica proporcionada por
China

Chile, ICGMA: apoyan la adopcién que se indica

Adoptar como se indica

ASCORBATO DE
SODIO

301

BPF

Antioxidante

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como antioxidante en la leche liquida como leche
recombinada, leche reconstituida y leche enriquecida con vitaminas y
minerales no aromatizada. Ayuda a prevenir la oxidacion de grasas y
vitaminas, y a mantener la calidad de los productos hasta la fecha de
caducidad. El uso de ascorbato de sodio junto con tocoferoles muestra un
efecto sinérgico.

China: se utiliza en la leche liquida para mantener la calidad en el
periodo de conservacion y proteger el producto del desarrollo de un sabor
rancio o extrafio.

Adoptar como se indica
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

Observaciones del GTe:
Brasil: sabe que la disposicién sobre antioxidantes en la leche ya
reconstituida y recombinada es inadecuada. Brasil sabe que esta
justificado tecnolégicamente utilizar antioxidantes en la leche en polvo.
Sin embargo, desde el momento de la reconstitucién (recombinacion),
Brasil considera que el producto generado es similar a la leche entera,
para la que no hay ninguna justificacién tecnoldgica para afiadir
antioxidantes, que solo toleran los antioxidantes transferidos de la leche
en polvo. Asimismo, la leche entera ya tiene antioxidantes naturales que
garantizan la estabilidad del producto.

Colombia: como estabilizador para uso en bebidas a base de leche a
dosis segin BPM.

Como estabilizador en las bebidas a base de leche para garantizar la
estabilidad del producto durante el periodo de conservacion; retiene el
agua e impide la separacién de fases y puede aumentar la viscosidad en
funcioén de la dosis; tiene una funcion tecnolégica similar a la realizada en
las categorias 01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple) sin tratamiento
térmico después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leches fermentadas
(naturales/simples) tratadas térmicamente después de la fermentacion

UE: ¢ podria explicarse por qué los antioxidantes naturales de la leche
(por ejemplo, tocoferoles, beta-caroteno, fosfolipidos) no son suficiente?
¢No hay ningun efecto del uso de acido ascoérbico sobre las propiedades
sensoriales de la leche (sabor)? ¢ Son solo necesarios en la leche
enriquecida con vitaminas y minerales? Véase la observacion general a la
2.2 circular a continuacion

Nueva Zelandia: apoya el uso segin BPF.

El ascorbato de sodio se afiade como antioxidante para evitar la
oxidacion de la grasa, vitaminas u otros nutrientes sensibles a la
oxidacion y asi mantener la calidad de la leche liquida durante el periodo
de conservacion. Puede utilizarse en combinaciones con otros
antioxidantes

Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion como se indica.

CARBOXIMETILCEL
ULOSA SODICA
(GOMA DE

466

BPF

Incrementadores
del volumen,
emulsionantes,

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como emulsionante y estabilizador en la leche
liquida, como la leche recombinada, leche reconstituida y leche liquida

Adoptar como se indica
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del propuestas Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN
CELULOSA) agentes enriquecida con vitaminas y minerales. Proporciona buena suspension
endurecedores, coloidal y evita la sedimentacién de las particulas sélidas en el sistema de
agentes la leche (por ejemplo, las proteinas de la leche y minerales enriquecidos)
gelificantes, durante el periodo de conservacion.
agentes de Se utiliza en la leche reconstituida y recombinada para evitar la
glaseado, separacion de la fase de agua y grasa. Por otra parte,
humectantes, carboximetilcelulosa s6dica ayuda también a mejorar la viscosidad del
estabilizadores, producto de acuerdo con las preferencias del consumidor. La
espesantes carboximetilcelulosa sédica se utiliza individualmente o en combinacion

con otros emulsionantes, estabilizadores y espesantes en una proporcién
optimizada.

China: estabiliza la leche aumentando la viscosidad de la fase acuosa
continua y reduce las tasas de cremosidad o sedimentacion en los
productos lacteos enriquecidos, como enriquecidos con calcio.

Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTe:
Brasil: véase la observacion general

Chile: ayuda a mantener la estabilidad del producto con el tiempo
después de haber sido sometido a tratamiento térmico UHT, y ayuda a
mantener las suspensiones de cacao (leche con chocolate), mezclas de
vitaminas y minerales. En algunos casos, ayuda a mantener las
suspensiones de colorantes y aromatizantes.

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcién. La informacion proporcionada por
nuestros miembros es coherente con la justificacion tecnologica
proporcionada por Tailandia, China 'y Japén.

Japon: apoya la propuesta. Carboximetilcelulosa sddica se utiliza para
evitar la sedimentacion en las leches liquidas enriquecidas con minerales
no aromatizadas. Este aditivo se utiliza también en las leches liquidas
enriquecidas con vitaminas para el mismo proposito.

Nueva Zelandia: apoya el uso segin BPF.
Carboximetilcelulosa se afiade a las particulas en suspension en la leche
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
propuestas
(mg/kg) | SIN
liquida para evitar la sedimentacion. Crea una red que mantiene las
particulas en suspension y se utiliza a menudo en combinacién con otros
estabilizadores para mejorar la estabilidad durante el periodo de
conservacién. Carboximetilcelulosa puede utilizarse para mejorar la
viscosidad y la sensacion en el paladar.
EU Specialty Foods, ICGMA, IFAC: apoyan la propuesta de la
2.2circular.
En respuesta a las observaciones generales de la Union Europea y
Brasil: la goma de celulosa podria utilizarse en combinacién con otros
emulsionantes, estabilizadores y espesantes en la leche UHT
recombinada y reconstituida. Otros emulsionantes, estabilizadores y
espesantes (por ejemplo, los mono- y diglicéridos de acidos grasos)
controlan la cristalizacién de la grasa y evitan la cremosidad durante el
almacenamiento. La goma de celulosa proporciona la estabilizacion de
las proteinas durante la elaboracién y almacenamiento. Ademas, la goma
de celulosa compensa la pérdida de la sensacién en el paladar, que es
caracteristica de la leche UHT reconstituida y recombinada en
comparacion con la leche fresca
Chile, Sudafrica, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion
Observacion inicial del pais:
Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.
Observaciones a la primera circular:
Nota 348: solo o UE: ¢hay relacion entre la necesidad y el enriquecimiento? ¢ Podria
en combinacion: describirse el efecto tecnolégico? ¢ Se utiliza como emulsionante?
sucroésteres de Adoptar con la nueva
acidos grasos Japoén: apoya la propuesta con la Nota 348. Los sucroglicéridos nota "solo para uso en
SUCROGLICERIDOS | 474 1000 Emulsionantes (SIN 473), comparten la IDA con los sucroésteres de acidos grasos (SIN 473) y los las leches enriquecidas

oligoésteres de
sucrosa tipo 1y I
(SIN 473a) y
sucroglicéridos
(SIN 474)

oligoésteres de sucrosa tipo | y Il (SIN 473a). Los sucroésteres de acidos
grasos se utilizan para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTe:
Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion que se indica

E: véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion

Sudafrica: apoya la adopcion

con vitaminas y
minerales"”
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

SUCROESTERES
DE ACIDOS
GRASOS

473

1000

Emulsionantes,
agentes
espumantes,
agentes de
glaseado,
estabilizadores

Nota 348

Observacion inicial del pais:
China: puede afectar a la tensién superficial entre la fase de agua y
grasa para ayudar a la formacion de la emulsién en productos
recombinados y productos de leche enriquecida con calcio. Puede reducir
la cremosidad de la grasa. Esto es muy (til para el periodo de
conservacion de los productos.

Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTe:
UE: ¢no son suficiente las propiedades de emulsion naturales de la leche
o resultan afectadas en la leche recombinada? Véase la observacion
general a la 2.2 circular a continuacion

EU Specialty Food Ingredients: apoya la adopcién. Esta de acuerdo
con las justificaciones tecnolégicas.

ICGMA: apoya la adopcién. La informacion proporcionada por nuestros
miembros es coherente con la justificacion tecnol6gica proporcionada por
China y Japén.

Japon: apoya la propuesta con la nota 348. Los sucroésteres de acidos
grasos se utilizan para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Los sucroésteres de acidos grasos comparten la IDA con los
sucroglicéridos (SIN 474) y los oligoésteres de sucrosa tipo | y Il

(SIN 473a).

Chile, FoodDrinkEurope, ICGMA: apoyan la adopcion que se indica

Adoptar como se indica

OLIGOESTERES DE
SUCROSA, TIPO 1Y
]

473a

1000

Emulsionantes,
agentes de
glaseado,
estabilizadores

Nota 348

Observacion inicial del pais:
Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Observaciones del GTe:
UE: ¢hay relacioén entre la necesidad y el enriquecimiento? ¢Podria
describirse el efecto tecnolégico?

Japon: apoya la propuesta con la Nota 348. Los oligoésteres de sucrosa
tipo | y Il comparten la IDA con los sucroésteres de acidos grasos

Adoptar con la nueva
nota "solo para uso en
las leches enriquecidas

con vitaminas y
minerales"”
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Clase
funcional del
SIN

Notas
propuestas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe

Propuesta del GTe

(SIN 473) y los sucroglicéridos (SIN 474). Los sucroésteres de acidos
grasos se utilizan para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion segun se indica

TOCOFEROLES (D-
ALFA-TOCOFEROL,
TOCOFEROL
CONCENTRADO,
MEZCLA, DI-ALFA-
TOCOFEROL)

307a,
307b,
307c

200

Antioxidantes

Observacion inicial del pais:
China: podian mantener la calidad del producto durante el periodo de
conservacion y proteger el producto del desarrollo de un sabor rancio o
extrafio.

Observaciones del GTe:
Brasil: sabe que la disposicion sobre antioxidantes en la leche ya
reconstituida y recombinada es inadecuada. Sabe que esta justificado
tecnologicamente utilizar antioxidantes en la leche en polvo. Sin embargo,
desde el momento de la reconstitucion (recombinacion), considera que el
producto generado es similar a la leche entera, para la que no hay
ninguna justificacion tecnoldgica para afiadir antioxidantes, que solo
tolera los antioxidantes transferidos de la leche en polvo. Asimismo, la
leche entera ya tiene antioxidantes naturales que ya garantizan la
estabilidad del producto.

EU: la leche contiene de forma natural cierto nivel de tocoferoles — ¢no es
suficiente? Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacién

Nueva Zelandia: apoya el uso a DM = 200 mg/kg y, en particular, apoya
el uso de mezcla de tocoferol concentrado (SIN 307b). Los tocoferoles se
afiaden como antioxidante para prevenir la oxidacién de la grasa,
vitaminas u otros nutrientes sensibles a la oxidacién y asi mantener la
calidad de la leche liquida durante el periodo de conservacion. Pueden
utilizarse en combinaciones con otros antioxidantes.

Chile, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion que se indica

Adoptar como se indica

CITRATO
TRISODICO

331

BPF

Reguladores
de la acidez,
emulsionantes,
sales
emulsionantes,
secuestrantes,
estabilizadores

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza para mejorar la estabilidad de los productos lacteos
mediante la formacién de complejos de quelato con iones metalicos
polivalentes (por ejemplo, hierro y zinc) que puede prevenir la oxidacién
de la grasa en la leche. También es necesario como estabilizador para
prevenir la sedimentacion de las proteinas.

China: el citrato trisédico podria ayudar a prevenir la desnaturalizacion de

Adoptar como se indica
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

las proteinas y mantener una buena estabilidad durante el proceso de
fabricacion de los productos de la categoria de alimentos 1.1.2.

Japon: se utiliza para modificar el pH para evitar la sedimentacion en las
leches liquidas enriquecidas con minerales no aromatizadas

Observaciones del GTe:
Colombia: para uso en la categoria 01.1.2 Otra leche liquida
(natural/simple) en los productos otras leches liquidas y bebidas a base
de leche esterilizadas y UHT solamente. Cumple con la funcién
tecnolégica de estabilizador de las proteinas, durante el tratamiento
térmico. Tiene una IDA no especificada y no plantea riesgos apreciables
para la salud de los consumidores.
Tiene una funcién tecnoldgica similar a la que desempefia en las
categorias:
- 01.1.4 Bebidas lacteas liquidas aromatizadas
- 01.3 Leche condensada y productos similares
- 01.2.1.2 Leche fermentada (natural/simple) tratada térmicamente
después de la fermentacion
- 01.4.1 Nata (crema) pasteurizada (natural/simple)
- 01.4.2 Natas (cremas) esterilizadas y UHT, natas (cremas) para batir o
batidas y natas (cremas) de contenido de grasa reducido
(naturales/simples)

EU Specialty Food Ingredients: apoya la adopcion. Esté de acuerdo
con las justificaciones tecnolégicas.

ICGMA: apoya la adopcién. La informacion proporcionada por nuestros
miembros es coherente con la justificacion tecnol6gica proporcionada por
Tailandia, China y Japén.

Japon: apoya la propuesta. El citrato trisodico se utiliza para corregir el

pH y evitar la sedimentacion en las leches liquidas enriquecidas con
minerales no aromatizadas

Chile, Sudafrica, FoodDrinkEurope: apoyan la adopcion como se
indica.

UE: véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacion
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Dosis Clase
Aditivo SIN max. funcional del
(mg/kg) | SIN

Notas

Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
propuestas

Observacion inicial del pais:
Tailandia: se utiliza como emulsionante y estabilizador en la leche liquida
como la leche recombinada, leche reconstituida y leche liquida
enriquecida con vitaminas y minerales. Proporciona buena suspension
coloidal y evita la sedimentacion de las particulas solidas en el sistema de
la leche (por ejemplo, las proteinas de la leche y minerales enriquecidos)
durante el periodo de almacenamiento. También ayuda a mejorar la
viscosidad del producto y la sensacion en el paladar de acuerdo con las
preferencias del consumidor. La goma xantana se utiliza individualmente
0 en combinacién con otros emulsionantes, estabilizadores y espesantes
en una proporcion optimizada.

China: estabiliza los productos lacteos liquidos dando estabilizacion
estérica a través de la interaccion con las proteinas. También ayuda a
mantener los solidos suspendidos, es decir, complejos de vitaminas y
minerales en productos enriquecidos.

Japon: se utiliza para evitar la sedimentacion en las leches liquidas
enriquecidas con minerales no aromatizadas.

Emulsionantes,
espumantes, Observaciones del GTe: Adoptar como se indica
estabilizadores, Brasil: véase la observacion general
espesantes

GOMA XANTANA 415 BPF

Colombia: como estabilizador para uso en bebidas a base de leche a
dosis segun BPM.

Como estabilizador en las bebidas a base de leche; retiene el agua e
impide la separacién de fases y puede aumentar la viscosidad en funcion
de la dosis, tiene una funcién tecnolégica similar a la realizada en las
categorias 01.2.1.1 Leche fermentada (natural/simple) sin tratamiento
térmico después de la fermentacion y 01.2.1.2 Leche fermentada
(natural/simple) tratada térmicamente después de la fermentacion

UE: le preocupa el uso de espesantes que influyen en la naturaleza de la
leche. Véase la observacion general a la 2.2 circular a continuacién

Chile, EU Specialty Food Ingredients, FoodDrinkEurope: apoyan la
adopciéon como se indica.

ICGMA, IFAC: apoyan la adopcién. La informacion proporcionada por
nuestros miembros es coherente con la justificacion tecnologica
proporcionada por Tailandia, China y Japon.
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Dosis Clase Notas
Aditivo SIN max. funcional del Observacion inicial del pais / observaciones del GTe Propuesta del GTe
(mg/kg) | SIN propuestas

Japon: apoya la propuesta. La goma xantana se utiliza para evitar la
sedimentacion en las leches liquidas enriquecidas con minerales no
aromatizadas. La goma xantana se utiliza también en las leches liquidas
enriquecidas con vitaminas no aromatizadas para el mismo propdsito

EU Specialty Foods, ICGMA, IFAC: apoyan la propuesta de la 2.2
circular.

En respuesta a las observaciones generales de la Unién Europea y
Brasil: la goma xantana podria utilizarse en combinacién con otros
emulsionantes, estabilizadores y espesantes en la leche UHT
recombinada y reconstituida. Otros emulsionantes, estabilizadores y
espesantes (por ejemplo, los mono- y diglicéridos de acidos grasos)
controlan la cristalizacién de la grasa y evitan la cremosidad durante el
almacenamiento. La goma xantana proporciona la estabilizacion de las
proteinas durante la elaboracién y almacenamiento. Ademas, la goma
xantana compensa la pérdida de sensacién en el paladar, que es
caracteristica de la leche UHT reconstituida y recombinada en
comparacion con la leche fresca.

Sudafrica: apoya la adopcion
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Observaciones generales del GTE:

Observacion general del Brasil:

No apoya la adopcién. Esta de acuerdo con la observacion general de la Unién Europea a la primera circular. El Brasil
esta de acuerdo con la justificacion tecnoldgica con respecto a la adicibn de emulsionantes para evitar la
sedimentacion de las particulas sélidas. Sin embargo, la caracteristica de espesamiento de este aditivo tendra un
impacto sobre la viscosidad del producto, cambiando el caracter de la leche enriquecida y puede engafar al
consumidor; en desacuerdo con lo que se propone en la Seccién 3.2 de la NGAA. En su momento, en este apéndice
se propuso el uso de varios emulsionantes que no tienen accion espesante y, por lo tanto, podrian logar el objetivo
tecnolégico deseado (por ejemplo, el SIN 472a, 472e, 472b, 475, 474, 473 y 473a).

En el Brasil, un pais tropical, el uso de citratos y fosfatos es totalmente adecuado para asegurar la estabilidad de la
leche UHT bajo condiciones de almacenamiento a temperatura ambiente (que a menudo es superior a 30 °C).

El Brasil también destaca que, para los consumidores en general, es dificil discernir a través del etiquetado del
alimento el propésito y las funciones tecnolégicas de los aditivos. Es dificil saber qué aditivos podrian desfigurar la
integridad de los alimentos.

Por ultimo, el Brasil observa que no se opone a la aprobacién de nuevos aditivos para estos productos, siempre que
cumplan con los principios establecidos en la NGAA.

Observacion general ala 1.2 circular de la Unién Europea:

La Unién Europea recuerda que el propdsito principal de la revisién de la categoria 01.1 y sus subcategorias fue
colocar correctamente determinados productos (leches recombinadas y reconstituidas) e indicar que posiblemente la
necesidad tecnolégica de aditivos alimentarios relacionados con estos productos puede ser diferente. La Union
Europea acepta el debate sobre las disposiciones sobre aditivos alimentarios que figuran en el Apéndice 6, sin
embargo, desea expresar su preocupacion, en especial, sobre el uso de espesantes. Los espesantes son sustancias
gue aumentan la viscosidad y, por lo tanto, influyen directamente en la naturaleza del producto. Desde el punto de vista
de la Unién Europea un producto con viscosidad modificada no puede considerarse como leche.

Observacion general ala 2.2 circular de la Unién Europea:

En la Unién Europea no hay ninguna categoria como "otras leches liquidas". Sin embargo, la Unién Europea acepta
gue puede haber diferentes productos (no disponibles en el mercado de la Unién Europea) y, por lo tanto, podrian
necesitarse aditivos alimentarios especificos. Sin embargo, en tales casos es necesario explicar la necesidad
tecnolégica aclarando por qué es necesario el aditivo que se afiade a la leche (que es normalmente un producto
alimenticio completo y estable que no requiere aditivos alimentarios).

La categoria de alimentos se refiere a la leche liquida, por lo tanto, el uso de aditivos no afectara a la naturaleza de los
productos (es decir, la naturaleza de la leche). Por esta razén la Union Europea se opone en general al uso de
espesantes. Ademas, la categoria 01.1.2 abarca diferentes leches liquidas que posiblemente tienen necesidades
diferentes. Por lo tanto, desde el punto de vista de la Unién Europea toda propuesta de adopcién de una disposicién
debe ser especifica (para leches liquidas especificas como se describe en el descriptor) reflejando la justificacion
tecnologica especifica proporcionada, de lo contrario la Unién Europea no puede apoyar la adopcion.

Observaciones generales de la Federacién Internacional de Lecheria (FIL):

La Federacion Internacional de Lecheria reconoce la gama y diversidad de productos en todo el mundo contemplados
por la nueva categoria 01.1.2 (Otras leches liquidas (naturales/simples)) (Otras leches liquidas (naturales/simples)) y
sabe que las necesidades tecnoldgicas de emulsionantes, estabilizadores y antioxidantes en esta categoria son
importantes debido a la naturaleza de los productos, como las leches reconstituidas y recombinadas. Esto parece
particularmente cierto cuando estos productos reconstituidos y recombinados estdn sometidos a “"temperatura
ambiente" durante los meses de verano en areas tropicales y subtropicales del mundo. Estos productos contienen
generalmente mezclas de proteinas de la leche, grasas de la leche y otros ingredientes a base de productos lacteos
que fueron separados en otra parte del mundo, enviados al pais receptor como ingredientes y recombinados o
reconstituidos después. Cuando todos los ingredientes lacteos han sido mezclados, estos productos tienen una mayor
probabilidad de que diversos componentes se sedimenten u oxiden, haciendo que sean menos deseables para los
consumidores. El uso de emulsionantes, estabilizadores y antioxidantes puede reducir la oxidacion y sedimentacion de
varios componentes. Creemos que un claro etiguetado del producto debe permitir que los consumidores y los
compradores tomen decisiones fundamentadas sobre la compra de estos productos o no.
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