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Informacién general

1. Este documento recoge las disposiciones pendientes del documento CX/FA 15/47/9 que por falta de
tiempo no fueron consideradas durante la 47.2 reunién del CCFA.

2. Para facilitar el examen del documento, las notas introductorias del CX/FA 15/47/9 (parrs 2-4) se
exponen a continuacion.

3. Este documento sera considerado por el grupo de trabajo presencial que se celebrard los dias 11 y
12 de marzo 2016, junto con las observaciones presentadas en el CCFA47 por: ELC , ICGA e IFAC
(ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFA/ccfad7/fa47 09e.pdfCX/FA 15/47/9 Add.1), IGCA (CX/FA 15/47/9
Add.2), China, Japon , Republica de Corea, la Unién Africana , ICGA, IFAC (CRD12) y la Federacion de
Rusia (CRD20).

(Extracto de CX/FA 15/47/9)

Documento de trabajo

2. El Apéndice 1 de este documento recopila las observaciones de los miembros del GTe sobre los
proyectos y anteproyectos de disposiciones vigentes en los Cuadros 1 y 2 de la NGAA en las categorias de
alimentos de la 01.2 a la 08.4, con la excepcion de las disposiciones en las categorias de alimentos que
seran examinadas por el GTe sobre la armonizacién, las disposiciones sobre aditivos alimentarios del
Cuadro 3, o las disposiciones sobre aditivos alimentarios con funcion de "colorante" o "edulcorante”. 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 proporciona informacion sobre las normas del Codex sobre
productos correspondientes y el uso de aditivos alimentarios en esas normas sobre productos. También se
presenta informacion sobre la decision del GT presencial de la 45.20 46.2 reunion del CCFA en cuanto a la
justificacion de la utilizacién de emulsionantes, estabilizadores y espesantes, o de reguladores de la acidez,
en las categorias de alimentos que figuran en el Anexo al Cuadro 3.

3. Varios miembros del GTe aportaron observaciones pormenorizadas sobre las disposiciones que se
examinan. Esas observaciones han sido resumidas también por el miembro del GTe para su inclusién en la
compilacién presentada en el Apéndice 1. Cuando un miembro del GTe proporcioné informacion mas
detallada que la que se presenta en el Apéndice 1, se ha insertado la frase "informacién adicional
proporcionada” junto a las observaciones del miembro en el cuadro de la compilacion. Las observaciones
pormenorizadas se presentan en el idioma original en CX/FA 15/47/9 Add.1 como referencia para el Comité.

4. El Apéndice 1 de este documento presenta también propuestas de medidas por el Comité sobre las
disposiciones que se estan examinando. Las propuestas presentadas en el Apéndice 1 se basan en un
enfoque de consenso teniendo en cuenta la armonizacion con las normas del Codex sobre productos
correspondientes y observaciones de los miembros del GTe. Esas recomendaciones estan basadas en un
criterio del "peso de la evidencia", es decir, se ha dado mayor importancia a las observaciones que
contienen justificaciones que a las observaciones sin justificacién complementaria.


ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFA/ccfa47/fa47_09e.pdf
ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFA/ccfa47/fa47_09e.pdf
ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFA/ccfa47/fa47_09_Add2x.pdf
ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFA/ccfa47/fa47_09_Add2x.pdf
ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFA/ccfa47/CRD/fa47_crd12x.pdf
ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFA/ccfa47/CRD/fa47_crd20x.pdf
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5.

Para preparar el Apéndice 1 se han utilizado las convenciones siguientes:

Cuando la recomendacién 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 disposicién en la subcategoria esta en negrita sin
indicar el Tramite en la columna de "Tramite/Aprobada”.

El titulo del cuadro de compilacion de las categorias de alimentos que son examinadas por el GTe
sobre la armonizacién se presenta sombreado en gris.



CX/FA 16/48/7 Apéndice |

Apéndice 1: disposiciones en los Cuadros 1y 2 de la NGAA de las categorias de alimentos de la 01.2 ala 08.4, con la excepcion de las disposiciones

en las categorias de alimentos que seran examinadas por el GTe sobre la armonizacidn, o las disposiciones sobre aditivos alimentarios con funcién

de "colorante" o "edulcorante”.

Categoria de alimentos N.° 01.2 (Productos lacteos fermentados y cuajados (naturales), excluida la categoria de alimentos 01.1.2 (bebidas lacteas)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): Los reguladores de la acidez/emulsionantes, estabilizadores y espesantes (EEE) no estan justificados

horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna, 243-2003 corresponde a las subcategorias 01.2.1.1y 01.2.1.2.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del
Aprobada GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
Incrementadores del
volumen, sustancias Trasladar a las
inertes, subcategorias.
emulsionantes, Permitido en CODEX Brasil, UE, Iran, FR, IDF: apoyan la
espumantes, STAN 243-2003 en propuesta del GTe.
agentes gelificantes, ambas subcategorias
ALGINATO-DE estabilizadores, pero con restricciones.
PROPHENGHCOL 405 10000 4 espesantes
Trasladar a cat.
Antioxidantes alimentos 0.1.2.2 . No | Brasil, UE, Iran, FR, IDF: apoyan la
se permiten en CODEX | propuesta del GTe.
TOCOFEROLES 307a:b,¢ 200 A STAN 243-200.
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Categoria de alimentos N.° 01.2.1 (Leches fermentadas (naturales))

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): Los reguladores de la acidez/EEE no estéan justificados horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna, 243-2003 corresponde a las subcategorias 01.2.1.1y 01.2.1.2.

Aditivo SIN Dosis méx. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada SIN propuesta
Brasil, UE, Iran, FR, IDF: Apoyan la propuesta del GTe
EE.UU.: las leches acidificadas son leches "agrias" que pueden
Trasladar a producirse por f_e_rmentaci_c')n bacter?ana_y/o adicion de acido.
subcategorias. Las leches aC|d|f|ca_1das _(sm denommacn_én de fermentado o no
CODEX STAN 243- fermentado) esté_n incluidas en el descrlpto_r de 01.2.1 y pueden
2003 no permite ser tratadas térmicamente o sin tratar térmicamente
reguladores de la (corresponden a las dos subcategorias). CODEX STAN. 243-
acidez en leches 2003 corresponde a.Ia subcategoria 01.2.1.1 y no permite
fermentadas regu]gdores de la acidez, pero no regula tampoco las Ieche”s
naturales no tratadas acidificadas no f_er_mentadas. En EE.UU. los adipatos se utilizan
térmicamente. en las leches acidificadas fermentadas y no fermentadas.
Solicita traslado a las subcategorias con la nota siguiente en la
355356 Reguladeresdeta cat. 01.2.1.1 "solo para uso en leches acidificadas no
ABIRPATOS 357359 1500 | 1 4 acidez fermentadas" para evitar conflicto con CODEX STAN 243-2003.
Suspender. Los
i emulsionantes no
IESIIIEC?LI?CS:ERIDOS estar;ap;elrerg;:f:s en Brasil, UE, Iran, FR, IDF: Apoyan la propuesta del GTe
DE ACIDOS fermentadas
GRASOS 475 30 000 7 Emulsionantes naturales.
Brasil, UE, Iran, FR, IDF: Apoyan la propuesta del GTe.
EE.UU.: las leches acidificadas son leches "agrias" que pueden
Trasladar a producirse por f_e_rmentaci_c')n bacter?ana_ y/o adicién de acido.
subcategorias. Las leches aC|d|f|ca}das _(sm denomlnau_én de fermentado o no
CODEX STAN 243- fermentado) gstép incluidas en el descrllpto_r de 01.2.1 y pueden
2003 no permite ser tratadas térmicamente o sin tratar térmicamente
reguladores de la (corresponden a las dos subcategorias). CODEX STAN_ 243-
Reguladeres-deta acidez en las leches | 2003 corresponde a la subcategoria 01.2.1.1 y no permite
acidez; fermentadas reguladores de la acidez, pero no regula tampoco las leches
seeuest#an{esr naturales no tratadas acidificadas no fermentadas. En EE.UU. los tartratos se uti_liz_an
334; estabilizadores térmicamente. en leches acidificadas fermentadas y no fermentadas. Solicita
335()€); {acentuadeoresdel traslado a las subcategorias con la nota siguiente en la cat.
33600 sabor-SIN-334 01.2.1.1 "solo para uso en leches acidificadas no fermentadas"
FARTRATOS 337 | BRF 45 7 solamente) para evitar conflicto con CODEX STAN 243-2003.
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Categoria de alimentos N.° 01.2.1.1 (Leches fermentadas (naturales) no tratadas térmicamente después de la fermentacion)

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

2341y 2352,

Normas sobre productos correspondientes: 243-2003: permite diversos aditivos en diversos alimentos.

Aditivo SIN Dosis méx. Notas Tramite/ | Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada SIN propuesta
EE.UU.: las leches acidificadas son leches "agrias" que
pueden producirse por fermentacién bacteriana y/o adiciéon de
Adoptarconlanotaly | acido. CODEX STAN 243-2003 no permite reguladores de la
la nueva nota "solo para | acidez, pero tampoco regula las leches acidificadas no
uso en leches fermentadas. En EE.UU. los adipatos se utilizan en leches
acidificadas no acidificadas fermentadas y no fermentadas. Para evitar
fermentadas". conflictos con CODEX STAN 243-2003, EE.UU. solicita la
355, 356, Reguladores de adopcién con la siguiente nota: "solo para uso en leches
ADIPATOS 357, 359 1500 | 1 la acidez acidificadas no fermentadas”.
Brasil: las BPF no son apropiadas para una IDA numérica.
Incrementadore Adotar seatn BPE con UE: las BPF no son apropiadas. Adoptar a una DM mas baja.
s del volumen, la noﬁa 2359'para USo en A 10.000 ppm, un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA ((IDA del
sustancias - JECFA 70 mg/kg pcl/d) bebiendo 140 ml; mientras que en la
: productos reconstituidos - . .
inertes, y recombinados UE para los nifios el consumo promedio de productos_lacteos
emulsionantes, solamente" y 234 "para fermentados oscila entre 70-235ml y para los consumidores
espumantes, LSO como estabilizador o del percenti_l 95 entre 14_2-580m|. A titulo informativo: en la UE
agentes espesante solamente” no se permite en este alimento pero si en cerveza, bebidas de
gelificantes, Armonizada con CODEX malta, sidra y zumo de peras a 100 ppm o en bebidas
ALGINATO DE estabilizadores, STAN 243-2003 aromatizadas a 300 ppm.
PROPILENGLICO espesantes ' Japoén, Iran, IDF: apoyan BPF con ambas notas 234 y 235
L 405 10000 para que concuerde con CODEX STAN 243-2003.
EE.UU.: las leches acidificadas son leches "agrias" que
pueden producirse por fermentacion bacteriana y/o adicion de
Reguladores de Adoptar conlanotaly | acido. CODEX STAN 243-2003 no permite reguladores de la
la acidez, la nueva nota "solo para | acidez, pero tampoco regula las leches acidificadas no
secuestrantes, uso en leches fermentadas. En EE.UU. los tartratos se utilizan en leches
334, estabilizadores acidificadas no acidificadas fermentadas y no fermentadas. Para evitar
335(i),(ii), (acentuadores fermentadas". conflictos con CODEX STAN 243-2003, EE.UU. solicita la
336(i),(ii), del sabor - SIN adopcion con la siguiente nota: "solo para uso en leches
TARTRATOS 337 | BPF 45 334 solamente) acidificadas no fermentadas".

! Nota 234: Para uso como un estabilizador o espesante solamente.
2 Nota 235: So6lo para uso en productos reconstituidos y recombinados.
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Categoria de alimentos N.° 01.2.1.2 (Leches fermentadas (naturales) tratadas térmicamente después de la fermentacion)

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

horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: 243-2003: permite gases de envasado del Cuadro 3 en los alimentos correspondientes a esta categoria de alimentos.

Dosis

- . Tramite/A Clase Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN (nrwnga})li.g) Notas | hrobada | funcional SIN Propuesta del GTe propuesta
Adoptar a 1.500 mg/kg
con la nota 1 "como &cido | FR: en la FR no estan permitidos.
355, 356, Reguladores de | aqipico”. Concuerda con | Brasil, UE, Japon, IDF: apoyan la propuesta del GTe.
ADIPATOS 357, 359 1500 | 1 la acidez CODEX STAN 243-2003.
UE: Las BPF no son apropiadas. La disposicion es
aceptable a una DM més baja. A 10.000 ppm, un nifio
Incrementadores de 20kg alcanzaria la IDA ((IDA del JECFA 70 mg/kg
del volumen, pc/d) bebiendo 140 ml; en la UE el consumo promedio
sustancias Ad in BPE o | € los nifios de productos lacteos fermentados oscila
inertes, opt%jegun dcon a | entre 70-235ml y de los consumidores del percentil 95
emulsionantes, gootaDEX .STXRICEZES goc(?; entre 142-580ml. A titulo informativo: en la UE no se
espumantes, ) " | permite en este alimento pero si en la cerveza, las
agentes bebidas de malta, sidra y zumo de peras a 100 ppm o
gelificantes, en bebidas aromatizadas a 300 ppm.
ALGINATO DE estabilizadores, FR: en la FR no esta permitido.
PROPILENGLICOL 405 5000 7 espesantes Brasil, India, Iran, IDF: apoyan la propuesta del GTe.
Reguladores de
la acidez, India: en la India estan permitidos a 100 mg/kg
secuestrantes, Adolptar at2.0(i(; mgg(g solamente como reguladores de la acidez en postres
334, estabilizadores ggzcﬁrr(]i?aiin C)é)DE>.< congelados, helados, etc..
335(i),(ii), (acentuadores Brasil, UE, FR, IDF: apoyan la propuesta del GTe.
336(i) (ii), del sabor - SIN STAN 243-2003.
TARTRATOS 337 | BPF 45 334 solamente)
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Categoria de alimentos N.° 01.2.2 (Cuajada (natural))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del G.Te Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
Incrementadores del UE: Las BPF no son apropiadas. La disposicion es aceptable a
volumen, sustancias una DM més baja. A 10.000 ppm un nifio de 20 kg alcanzaria
inertes, emulsionantes, la IDA ((IDA del JECFA 70 mg/kg pc/d) bebiendo 140 ml. A
espumantes, agentes No trasladar de la Cat. titulo informativo: en la UE no se permiten en este alimento
gelificantes, 01.2. No se ha pero si en la cerveza, bebidas de malta, sidra y zumo de peras
ALGINATO DE estabilizadores, proporcionado a 100 ppm o en bebidas aromatizadas a 300 ppm.
PROPILENGLICOL 405 10000 espesantes informacion sobre el uso. | FR: en la FR no esta permitido.
UE: el uso de antioxidantes no esté reconocido en CS 243-
Antioxidantes 2003 que regula productos similares a la cuajada.
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 200 Varios miembros: solicitan justificacion tecnolégica.

Categoria de alimentos N.° 01.3 (Leche condensada y productos analogos (haturales)

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

Aditivo SIN Dosis méx. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada SIN propuesta
India: mantener en la categoria general; en la India estan
Considerar el uso en las permitidos como antioxidantes en esta categoria de alimentos.
subcategorias. No se Indonesia: mantener la disposicion en la cat. 01.3.
Lnbiesadantes permiten en las normas FR: mantener en la cat. general 01.3. En la FR se utilizan
correspondientes a la cat. | segun BPF.
01.3.1. Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe de
TOCOFEROLES 307ab¢ 200 rd trasladarlos a la subcategoria 01.3.2.

Categoria de alimentos N.° 01.3.1 (Leche condensada (natural))
Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): no en el Anexo del Cuadro 3.
Normas sobre productos correspondientes: 281-1971, 282-1971.: incluyen agentes endurecedores, EEE y reguladores de la acidez especificos.

Dosis o . . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada SIN propuesta
(mg/kg)
DIOCTILSULFOSUCCINATO Emulsionantes, Suspender Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe. No se
DE SODIO 480 | BPF 7 humectantes P ’ permite en las normas sobre productos correspondientes.
No trasladar de la cat. 01.3. | India, Indonesia: adoptar la disposicion en la cat. 01.3.
307a, b, Antioxidantes No se permiten en las Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
TOCOFEROLES c 200 normas correspondientes.
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Categoria de alimentos N.° 01.3.2 (Blanqueadores de bebidas)

Normas sobre productos correspondientes: 250-2006, 252-2006: incluyen EEE y reguladores de acidez especificos.

Dosis . . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg/kg)
Adoptar seguin se
indican con la nueva
nota: "Excluyendo los
productos regulados
por la Norma para
Mezclas de Leche
E\gﬁgggg UE: ¢necesidad técnica en productos no normalizados?
La DM es 3 veces mas alta que el uso en leches
(Descremada) y fermentadas.
(Cc%eés)?g/?,gﬁtegso- FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos.
2006) y la Norma EE.UU.: en EE.UU.se utilizan en sucedaneos de
para I\Xezclas de productos lacteos a 4.500 mg/kg.
Leche Condensada Brasil, Iran, EE.UU., IDF: apoyan la propuesta del GTe.
Edulcorada
Desnatada
(Descremada) y
Grasa Vegetal
355, 356, 357, Reguladores de la (CODEX STAN 252-
ADIPATOS 359 4500 | 1 7 acidez 2006)".
mAiopé?)m;.r?uog/a UE, FR: 500 mg/kg es suficiente.
n%tagexcluidos los Japoén: se utilizan para emulsionar uniformemente el
ESTERES contenido del blanqueador de café. La DM en Japon es
. productos regulados
POLIGLICERIDOS por CODEX STAN 6000 mg/kg.
DE ACIDOS 250-2006 y CODEX Varios miembros: apoyan la disposicion original de 5000
GRASOS 475 5000 7 Emulsionantes STAN 252- 2006. mg/kg con la nueva nota.
Incrementadores del Adoptar como se
yolumen, sust_anmas indica con !a nueva UE: solicita informacién sobre el uso y la necesidad
inertes, emulsionantes, nota excluidos los P -
técnica en productos no nornalizados.
espumantes, agentes productos regulados FR: no lo apoya. En la FR no esta permitido.
gellflc'a'mtes, por CODEX STAN Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
ALGINATO DE estabilizadores, 250-2006 y CODEX
PROPILENGLICOL 405 5000 7 espesantes STAN 252- 2006.
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Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg/kg)
Japoén: se utilizan para emulsionar uniformemente el
contenido del blanqueador de café. La DM en Japén es
6000 mg/kg.
3 ) EE.UU.: el SIN 491 esta permitido en EE.UU. como
ESTERES DE Emulsionantes, emulsionante a 4000 mg/kg en sustitutos de leche o nata
sORBlTAN DE 493, 494, 495, (EStablIlZadOres - SIN en café como bebida.
ACIDOS GRASOS 491, 492 5000 7 493 y 494 solamente) Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
UE, FR: 3000 mg/kg es suficiente.
) EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos como
Emulsionantes, . emulsionantes/estabilizadores a 3000 mg/kg en sustitutos
agentes dfe tratamiento de leche o nata en café como bebida.
de las harinas, EFEMA: realiza acciones importantes de protefnas que
ESTEAROIL . . espumantes, son dificiles de lograr con otros ingredientes.
LACTILATOS 481(i), 482(i) 5000 7 estabilizadores. Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, Adoptar a 20.000 . N , g
ACIDOS GRASOS 473 20000 7 estabilizadores mg/kg con nueva nota | Japon: se utilizan para proporcionar una emulsion
"solos 0 en estable (inhibir la solidificacion de grasa).
combinacion: SIN EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos segin BPF como
474,473y 473a", y la | emulsionantes/estabilizadores.
nueva nota excluidos | Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe. El
los productos JECFA asigné una IDA de grupo al SIN 473, 473ay 474,
. regulados por por lo que para estos aditivos alimentarios debe
gblgggggiﬁ%sl% Emulsionantes CODEX STAN 250- | establecerse una dosis méaxima de uso de grupo. EI SIN
: o : 2006 y CODEX STAN | 474 ya esta adoptado a 20.000 mg/kg.
TIPO II: 473a 5000 4 estabilizadores 252- 2006.
Adoptar como se
indica con la nueva . L . S .
- Indonesia, India: mantener la disposicion en la categoria
nota excluidos los
S general 01.3.
Antioxidantes productos regulados o . fnminnD
por CODEX STAN Iran. (,ne(_:e3|dad tgcnlca. I I
250-2006 y CODEX Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200

STAN 252- 2006.
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Categoria de alimentos N.° 01.4 (Nata (crema) (natural) y productos analogos)

Normas sobre productos correspondientes: 288-1976 corresponde a las subcategorias 01.4.1 - 01.4.3

Dosis Tramite/ | Clase funcional Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobada SIN GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
UE: actualmente CS 288-1976 y la cat. 01.4 no permiten sustancias
conservadoras. La necesidad de aditivos en la nata natural es muy limitada y
es viable técnica y econémicamente fabricar productos sin sustancias
conservadoras.
Brasil, UE, FR, IDF: trasladar a la subcategoria 01.4.4, en CS 288-1976 no se
permiten sustancias conservadoras.
ELC: adoptar en 1.4 y modificar CS 288-1976. Uso aprobado en varios paises
y se ha demostrado la eficacia en diversos productos de nata. La necesidad
Trasladar a la tecnoldgica esta relacionada con la presencia de esporas de bacterias que
subcategoria sobreviven al proceso de pasteurizacion. Justificacion tecnolégica de 12,5
01.4.4. En mg/kg en productos de alto contenido en grasa (= 10%) de leche, 0,625
CODEX STAN mg/kg-2,5 mg/kg en nata doble pasteurizada y 10 mg/kg en nata cuajada
288-1976 no se | (informacion adicional proporcionada). Permitida en China (cat. 0.1.4), Japon
permiten (cat. 0.1.4 - s6lo crema para batir), Australia/Nueva Zelandia (cat. 0.1.4.2), UE
sustancias y Filipinas (cat. 0.1.4.3).
conservadoras. IFAC: Adoptar en 1.4 y modificar CS 288-1976. Actualmente se utiliza en
productos en el comercio internacional regulados por esta norma. La nisina se
utiliza en esta categoria de alimentos porgque son sensibles a la temperatura y
normalmente soélo pasteurizados. Las esporas de bacterias termdfilas que se
encuentran comunmente en la leche (por ejemplo, Bacillus cereus, Bacillus
spp.) generalmente sobreviven a la pasteurizacién. Pueden desarrollarse
cuando se producen alteraciones en la cadena de frio. Los estudios
. demuestran que la nisina inhibe el desarrollo de esporas de estas bacterias y
Sustaneias ayuda a prolongar el periodo de conservacion del producto y a garantizar la
NISINA 234 25 | 233 3 conservadoras seguridad alimentaria. (En el anexo se proporciona mas informacién).
Adoptar en la cat.
01.4 a 6.000
mg/kg segun
CODEX STAN . - . . .
288-1976 Japon: se utiliza en sucedapeos de la nata para emqlsmnar unlforme_m(,ente
considera’r el contenido. La DM en Japo6n es 8.000 mg/kg. Solicita que la disposicion se
., traslade a las subcategorias.
también en la - .
subcategoria FR._SOOO_mg/kg y .exclwr la nata natural.
ESTERES 01.4.4 para uso a Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
POLIGLICERIDOS una dosis mas alta
DE ACIDOS en alimentos no
GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes normalizados.
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. DO,SiS Tramite/ | Clase funcional Propuesta del . .
Aditivo SIN max. Notas Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
Aprobada SIN GTe
(mg/kg)
Someter a debate
revision de

%%DB(?STQI: UE: si se utilizan como alternativa al SIN 475, la UE puede aceptar la
- ! : adopcion ya que la IDA es 3 veces mas alta que para el SIN 475.
ESTERES figuran en CODEX FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos
POLIGLICERIDOS STAN 288-1976, - o fo apoya. . >tan p : .

< EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 10 000 mg/kg como emulsionantes.
DE ACIDO pero pueden Brasil, Irén, IDF: apoyan la propuesta del GTe
RICINOLEICO utilizarse como ' ’ ’ ’
INTERESTERIFICA sustitutos para el
DO 476 5000 7 Emulsionantes SIN 475.
Trasladar a
subcategoria . - . L
01.4.4. CODEX ISrL(z)ljét?doc:&i&a. mantener en cat. 01.4. Tienen funcién en todas las
STAN 288-1976 Varios r?\iemBrOS' apoyan la propuesta del GTe
307a; no permite - apoy prop ’

FTOCOFEROLES be 200 7 Antioxidantes antioxidantes.

Categoria de alimentos N.° 01.4.1 (Nata (crema) pasterizada (natural)

Normas sobre productos correspondientes: 288-1976: incluye EEE y reguladores de la acidez especificos, también gases de envasado y propulsores en nata (crema) batida y
nata envasada a presion (que se convierte en crema batida cuando se retira del envase).

Aditivo

SIN

Dosis L.
p Tramite/
max. Notas
(mg/kg) Aprobada

Clase
funcional SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones; se ha insertado
solo atitulo informativo

11
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Categoria de alimentos N.° 01.4.2 (Natas (cremas) esterilizadas y UHT, natas (cremas) para batir o batidas y natas (cremas) de contenido de grasa reducido (naturales))

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de la acidez/EEE estan justificados horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: 288-1976: incluye EEE y reguladores de la acidez especificos, también gases de envasado y propulsores en nata (crema) batida y
nata envasada a presién (que se convierte en crema batida cuando se retira del envase).

Dosis

Aditivo SIN max. Notas A:';?(;E';Z/a Clase g::luonal Propuesta del GTe | Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
(mg’kg)
] Adoptar a 5000
SUCROESTERES DE Emulsionantes, mg/kg segin CODEX | Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
ACIDOS GRASOS 473 10000 4 estabilizadores STAN 288-1976.
Someter a debate la
Sr.?.X;'%%g_elg%D?:a Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe. El JECFA
ermitir el SIN 423a asigné una IDA de grupo al SIN 473, 473a 'y 474, por lo que
P 474 a5.000 ma/k para estos aditivos alimentarios debe establecerse una dosis
yla nota .ue Iimigt]a gl méaxima de uso de grupo. CODEX STAN 288-1976 ya ha
OLIGOESTERES DE yuso de "qsolos oen adoptado disposiciones para el SIN 473 para el mismo uso a
SUCROSATIPO I Y Emulsionantes, combinacion: SIN 5000 mg/kg.
TIPO Il 473a 5000 4 estabilizadores 473,473a,y 474"

Categoria de alimentos N.° 01.4.3 (Nata (crema) cuajada (natural))

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): no en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: 288-1976: incluye EEE y reguladores de la acidez especificos, también gases de envasado y propulsores en nata (crema) batida y
nata envasada a presion (que se convierte en crema batida cuando se retira del envase).

Dosis - .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe | Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
Aprobada SIN
(mg/kg)
Incrementadores
del volumen,
sustancias inertes, Adoptar a 5000
emulsionantes, , . . .
espumantes mg/kg segln Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
P ! CODEX STAN 288- | FR: no lo apoya. Se utiliza solo como sustancia inerte.
agentes 1976
gelificantes, '
ALGINATO DE estabilizadores,
PROPILENGLICOL 405 5000 7 espesantes
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Categoria de alimentos N.° 01.4.4 (Productos analogos a la nata (crema)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): No en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Dosis L . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg’kg)
AUS: en AUS esté permitida en productos de nata (crema) a
10 mg/kg.
o . friaan .
Aprobar como se UE: (,ne_ce3|dad técnica? En esta cat. no se permiten
S . sustancias conservadoras. Es posible producir sucedaneos
indica. No tiene . -
de nata (crema) sin sustancias conservadoras, por lo cual se
normas sobre - |
roductos cuestiona el uso. N
P ) FR: en la FR no esta permitida. El uso puede desarrollar
correspondientes. : . = "
) resistencia a la nisina en patégenos y otros
Sustancias microorganismos.
NISINA 234 12,5 | 233 3 conservadoras AUS, Brasil, IFAC: apoyan la propuesta del GTe.
. Japon: se utilizan en sucedaneos de nata (crema) para
ESTERES Adoptar a DM de emulsionar uniformemente el contenido. La DM en Japén es
POLIGLICERIDOS DE _ 8.000 mg/kg. 8.000 mg/kg.
ACIDOS GRASOS 475 10000 Emulsionantes FR: en la FR no estan permitidos.
Incrementadores del
yolumen, sustancias Brasil, Iran: apoyan la propuesta del GTe.
inertes, emulsionantes, o o
espumantes. acentes Adoptar como se UE: ¢justificacion tecnologica?
geﬁficantes a9 indica. FR: no lo apoya. Se utiliza solo como sustancia inerte. En la
ALGINATO DE estabilizadores, FR no esta permitido.
PROPILENGLICOL 405 2500 7 espesantes
Adoptar con la nota | Brasil, Iran: apoyan la adopcién a 5.000 mg/kg.
“"para uso a 7.000 Japo6n: apoya la adopcién con la nueva nota. Los ésteres de
3 . mg/kg en rellenos de | sorbitan de &cidos grasos se utilizan en sucedéaneos de la
ESTERES DE 491, 492, Emulsionantes, crema de reposteria | nata (crema) para emulsionar uniformemente el contenido.
SORBITAN DE ACIDOS 493, 494, (estabilizadores - SIN solamente”. EE.UU.: El SIN 491 esta permitido en EE.UU. en rellenos de
GRASOS 495 5000 7 493 y 494 solamente) crema de reposteria a 7.000 mg/kg como emulsionante.
Emulsionantes, Brasil, Iran, EFEMA: apoyan la propuesta del GTe.
agentes de Adoptar como se UE:¢justificacion tecnoldgica?
tratamiento de las pindica FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos.
ESTEAROIL 481(i), harinas, espumantes, ' UE: 5000 mg/kg es suficiente
LACTILATOS 482(i) 10000 | 2 7 estabilizadores. EFEMA se utilizan mucho en productos batidos.
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Dosis . . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg/kg)

SUCROESTERES DE Emulsionantes, UE: 5.000 mg/kg es suficiente. .

ACIDOS GRASOS 473 10000 4 estabilizadores. Adoptar Japon: apoya la propuesta. Ambos se utilizan para
disposiciones para el | proporcionar una emulsificacién estable. La DM en Japén
SIN 473a, 473y 474 | para el SIN 473 es 10.000 mg/kg y para 473a, 5.000 mg/kg.
a 10.000 mg/kg con | FR: restringir el uso a la nata esterilizada y nata esterilizada
la nueva nota "solos | con contenido reducido de grasa.

. 0 en combinacion: Brasil, Iran: apoyan la propuesta del GTe. El JECFA asigné
OLIGOESTERES DE _ SIN 474, 473y una IDA de grupo al SIN 473, 473ay 474, por lo que para
SUCROSATIPO I'Y Emulsionantes, 473a". estos aditivos alimentarios debe establecerse una dosis
TIPO Il 473a 5000 4 estabilizadores méaxima de uso de grupo.

Indonesia, India: mantener en la categoria general 01.4
Japodn: se utiliza para prevenir el contenido de grasa de la
Adoptar como se LA | | P 9,
indica. omdgcnon y prolongar el periodo de conservacién. La DM en
L Japon es 200 mg/kg.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes

Brasil, UE, FR, ELC: apoyan la propuesta del GTe.

Categoria de alimentos N.° 01.5 (Leche en polvo y nata (crema) en polvo y productos analogos en polvo (naturales))

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): No en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: 207-1999, 290-1995 corresponden a la cat. 01.5.1; 251-2006 corresponde a la cat. 01.5.2.

Aditivo SIN l?no;)I(s Notas Z:)??tl)fé Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
GTe propuesta
(mg/kg) a

ESTERES
POLIGLICERIDOS DE Trasladar a la cat.
ACIDOS-GRASOS 475 10000 7z Emulsionantes 01.5.2, no se Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
- permiten en EE.UU.: el SIN 476 est4 permitido en EE.UU. en la nata
ESTERES CODEX STAN | (cat. 01.5.1) y sucedaneos de productos lacteos (cat.
POLIGHCERIDOS DE 207-1999y 290- | 01.5.2), a 10.000 mg/kg como emulsionante.
ACIDO-RICINOLEICO 1905.
INTERESTERIFICADO 476 10000 7 Emulsionantes
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Categoria de alimentos N.° 01.5.1 (Leche en polvo y nata (crema) en polvo (naturales))
Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): No en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: 207-1999: incluye agentes endurecedores, reguladores de la acidez, antiaglutinantes, antioxidantes, emulsionantes y
estabilizadores especificos; 290-1995: incluye incrementadores del volumen, reguladores de la acidez, antiaglutinantes y emulsionantes especificos.

Dosis

itivo max. otas ase funcional
Aditi SIN . N Tran;nz/A cl funci I SIN PropLéesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) probada Te propuesta
Emulsionantes, agentes de
tratamiento de las harinas,
ESTEAROIL 481(), espumantes, Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe. No
LACTILATOS 482(i) 2000 7 estabilizadores Suspender. estan permitidos en las normas sobre productos
3 : correspondientes.
SUCROESTERES DE Emulsionantes,
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores

Indonesia, India: adoptar en la categoria general 01.5
Japon: tocoferoles se utilizan en nata en polvo
(alimentos normalizados) para prolongar el periodo de
conservacion. La dosis maxima de uso en Japén es 30
mg/kg. Sin embargo, Japdn apoya la suspension, si no se
dispone de informacion sobre "alimentos no

Suspender. normalizados", porque las normas sobre productos
correspondientes no permiten su uso.

FR: en la FR se utilizan segin BPF.

ELC: adoptar a 200 mg/kg.

Brasil, UE, IDF: apoyan la propuesta del GTe. No estan

o permitidos en las normas sobre productos
TOCOFEROLES 307a, b, c 5000 7 Antioxidantes correspondientes.
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Categoria de alimentos N.° 01.5.2 (Productos analogos ala leche y la nata (crema) en polvo)
Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): No en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: 251-2006: incluye estabilizadores, reguladores de la acidez, emulsionantes, antiaglutinantes y antioxidantes especificos.

Dosis - . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg/kg)

Brasil, Irdn, EFEMA: apoyan la propuesta del GTe.

UE: 5.000 mg/kg es suficiente.
. . FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos.
ESTERES POLIGLICERIDOS . EFEMA: se utilizan mucho en la leche y sucedaneos de
DE ACIDOS GRASOS 475 10000 Emulsionantes nata en polvo para batir.

Brasil, Iran: apoyan la propuesta del GTe.

UE: lo apoya si se utilizan como alternativa al SIN 475, la
. . Adoptar con la IDA es 3 veces mas alta que para el SIN 475.
ESTERES POLIGLICERIDOS nueva nota FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos.
DE ACIDO RICINOLEICO , "excluidos los EE.UU.: permitidos en sucedaneos de productos lacteos, a
INTERESTERIFICADO 476 10000 Emulsionantes produc’[os 10.000 mg/kg como emulsionantes.

- regulados por la
] ) Emulsionantes, Norma para
ESTERES DE SORBITAN DE (estabilizadores - SIN Mezclas dg Leche Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
ACIDOS GRASOS 491 - 495 4000 7 493 y 494 solamente)
Desnatada
(Descremada) Brasil, Iran, Jap6n: apoyan la propuesta del GTe.
(CODEX STAN UE: 5.000 mg/kg es suficiente, restringir el uso a los
251-2006)" sucedaneos de la nata.
Japoén: se utilizan para emulsionar la grasa no lactea en
. . agua antes del proceso de secado de la produccién de

SUCROESTERES DE Emulsionantes, sucedaneos de la nata en polvo. La DM es 10.000 mg/kg.
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos.

Brasil, UE, ELC: apoyan la propuesta del GTe.

o India: trasladar a la categoria general 01.5.

TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes

FR: en la FR estan permitidos segin BPF.
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Categoria de alimentos N.° 01.6 (Queso y productos analogos)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): Las subcategorias 01.6.3 y 01.6.6 estan en el Anexo del Cuadro 3.

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

Dosis Tréamite/ Clase
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad f - propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
uncional SIN
(mg’kg) a
Sustancias Brasil: en Brasil estos aditivos no estan permitidos en todas las
NISINA 234 12,5 | 233 conservadoras , subcategorias. . ,
Indonesia: propone | UE: se opone; el uso de la nisina es contrario a las normas sobre
trasladar las productos.
disposiciones de India: el uso del SIN 234 esta permitido en la India a 12,5 mg/kg, el SIN
estos aditivos de las | 307 esta permitido como antioxidante general.
subcategorias a la Japon: segun el Manual de Procedimiento no deben establecerse
categoria general disposiciones en la categoria general a menos que se disponga de
01.6 porque se utiliza | informacién sobre el uso en cada subcategoria.
en todas las FR: no apoya la propuesta para el SIN 234, pero apoya el SIN 307.
subcategorias. Nota general: no se ha adoptado ni propuesto ninguna disposicion para
o nisina en 01.6.3 o los tocoferoles en 01.6.3 y 01.6.6. Se han adoptado
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes

disposiciones para nisina en las cat. 01.6.2, 01.6.5 y 01.6.6.
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Categoria de alimentos N.° 01.6.1 (Queso no madurado)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): No en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: Todas incluyen reguladores de la acidez, sustancias conservadoras y estabilizadores especificos; 283-1987 (Norma general para el
gueso): para quesos no madurados véase CODEX STAN 221-2001; 221-2001 (Norma colectiva para el queso no madurado), espesantes, colorantes, espumantes, antiaglutinantes
especificos; 262-2006 (Mozzarella) colorantes, antiaglutinantes especificos; 273-1698 (queso Cottage); 275-1973 (queso de nata (crema)) espesantes, emulsionantes,

antioxidantes, colorantes, espumantes especificos.

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional
SIN

Propuesta del GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta

DIOCTILSULFOSUC
CINATO DE SODIO

480

5000

20

Emulsionantes,
humectantes

Suspender.

Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.

EE.UU.: mantener hasta que se debatan los aditivos en aditivos.
En EE.UU. esta permitido en queso de crema y queso neufchatel a
5.000 mg/kg de estabilizador (nota 20)

NISINA

234

12,5

233

Sustancias
conservadoras

Adoptar segun se
indica. Figura en todas
las normas
correspondiente.

Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.

AUS: en AUS esté permitida segin BPF en quesos y productos de
queso.

Indonesia: trasladar a la categoria general 01.6.

FR: nolo apoya. Enla FR no esta permitida. El uso puede dar lugar a
que los microorganismos desarrollen resistencia.

ELC: justificacion tecnoldgica para 2,5 mg/kg en queso tipo ricotta, 50
mg/kg en queso tipo cottage de larga conservacion y 25-250 mg/kg en
queso fresco (informacién adicional proporcionada). Normalmente se
utiliza en combinacién con otros obstaculos especificos: p.ej., bajo pH,
pasteurizacion, atmosfera controlada y otros ingredientes/aditivos
alimentarios como cloruro de sodio, vinagre, &cido lactico etc.. Varios
estudios demuestran que la resistencia microbiana a la nisina no
confiere resistencia intrinseca a un bajo pH, cloruro de sodio u otras
sustancias conservadoras 0 métodos de conservacion. Los
investigadores que estudian el desarrollo de resistencia han concluido
que el uso de bacteriocinas, como la nisina, en los sistemas de
preservacion de obstaculos pueden mejorar la seguridad alimentaria
sin fenémenos relacionados con la resistencia, y la sinergia entre
diversos factores antimicrobianos puede permitir el uso de dosis mas
bajas en comparacién con su aplicacién individual.

IFAC: Los quesos frescos sin madurar se procesan minimamente, son
muy perecederos y se almacenan a temperaturas refrigeradas. En los
informes publicados sobre incidencias de seguridad alimentaria
relacionadas con estos productos se han comprobado riesgos
planteados por la presencia de Listeria monocytogenes, que se
desarrolla a temperaturas de refrigeracion. La nisina inhibe el
crecimiento de Listeria monocytogenes en estos productos y aumenta
el periodo de conservacion/inocuidad del alimento. (Informacion
adicional proporcionada)
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Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
Aprobada SIN
(mg’kg)
Agentes de
retencion del color, Suspender Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe. AUS: en AUS
sustancias P ' estan permitidos a 50 mg/kg en quesos y productos de queso.
NITRATOS 251, 252 40 | 30 7 conservadoras
Agentes de
retenC|o.n del color, Suspender. Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
sustancias
NITRITOS 249, 250 20 | 32 7 conservadoras.
Emulsionantes,
agentes de Suspender. Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
glaseado,
PROPILENGLICOL 1520 6000 7 humectantes.
Incrementadores
del volumen, Adoptar a 5.000 mg/kg
Zl;itj?sr?g:?;nltgirtes’ C‘%L{;Ei;/gsr}gga Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
’ FR: En la FR no esta permitido. Se utiliza solo como sustancia
espumantes, productos regulados inerte
agentes por la Norma para la . . .
gelificantes, Mozzarella (CODEX EE.UU.: en EE.UU. esta permitido a 9.000 mg/kg como EEE.
ALGINATO DE estabilizadores, STAN 262-2007)".
PROPILENGLICOL 405 9000 7 espesantes.
Reguladores de la _Add_optar S?gun S€
334, acidez, in |”ca'::on a nueva
335(i), (i) secuestrantes, nortg dj(c:)tcc:spra(-:*rauLljaSgoZn
, estabilizadores P 9 Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
o por la Norma para el
336(i),(ii) (acentuadores del
337 sabor - SIN 334 Queso de Nata
' solamente) (Crema) (CODEX
TARTRATOS 1500 | 45 4 . STAN 275_1973)".
Adoptar segun se
indica con la nueva
nortgl djgggspgauTasgoin Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
por a Normag ara el Indonesia: trasladar a la categoria general 01.6.
P Queso de I\Fl)ata Japon: limitar al SIN 307b y el SIN 307c¢ solo.
(Crema) (CODEX IDF: el SIN 307a no figura en las normas sobre productos. Se
N utiliza en el queso fresco.
STAN 275-1973)".
307a, b, o Codex Stan 275-1973
TOCOFEROLES c 200 7 Antioxidantes.

incluye solo 307 by c.
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Categoria de alimentos N.° 01.6.2 (Queso madurado)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): No en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: Varias normas que corresponden a la cat. 01.6.2.1.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas AE?&EI;ZQ Clase fSl:'r\}cnonaI Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
Adoptar a 50 mg/kg AUS, Brasil, Indonesia, Iran, FR: Adoptar a 50 mg/kg sin notas.
con 2 notas "excluidos | AUS: en AUS estan permitidos a 50 mg/kg en quesos y productos
los quesos blandos | de gqueso.
Agentes de segun se definen en UE:, se deben afiadir notas para exclqir todos los productos
retencion del color Codex Stan_ 283-1978" | estandar en que no se permiten los nitratos.
sustancias ' y "excluidos los Japon: apoya la propuesta; los nitratos se utilizan para prolongar
conservadoras. productos regulados | el periodo de conservacion.
por laNorma para el | |DF: propuesta del GTe.
Queso en Salmuera | Nota general: figuran en varias normas: 283-1987: 50 mg/kg
(Codex Stan 208- expresado como NaNO3; 263 hasta 272: 35 mg/kg como nitrato.
NITRATOS 251, 252 40 | 30 7 1999)". No figuran en 274, 276, 277.
Agentes-de
Fetenewel_ed% Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
NHRHFOS 249250 20 | 32 % conservaderas-
Reguladeresdela
234 acidez, Trasladar a la Brasil, UE, FR, IDF: apoyan la propuesta del GTe.
335(){H) secrestrantes; I subcategoria 01.6.2.3. | UE: desconoce la necesidad tecnolégica en el queso madurado.
336{itH) (aceniuadores det No figuran en las Indonesia: mantener en la cat. 01.6.2.
337 normas sobre
roductos
TARTRATGS BPF 45 * solamente). Corrgspondientes.
Brasil, UE, FR, IDF: apoyan la propuesta del GTe.
UE: desconoce la necesidad tecnoldgica en el queso madurado.
India: en la India se permite su uso en general como antioxidante.
Indonesia: mantener en la cat. 01.6.2 o trasladar a la cat. general
FOCOFEROLES 307a-b.¢ 200 7 Antioxidantes- oL

FR: en la FR estan permitidos segiin BPF.




CX/FA 16/48/7 Apéndice |

Categoria de alimentos N.° 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la corteza)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): no en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: 283-1987 (Norma General para el Queso): se refiere a STAN 208-199 para los quesos en salmuera, incluye aditivos especificos que
pueden utilizarse en todos los demés quesos madurados; 208-1999 (Norma de grupo para queso en salmuera): SIN 270 y 575; normas especificas 263 hasta 272, 274, 276, 277:
incluyen aditivos especificos, la mayoria no permite aditivos en la corteza; 288: no incluye aditivos alimentarios.

Aditivo SIN I?no;:(s Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg’kg)
Incrementadores del
volumen, sustancias Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
inertes, emulsionantes, No figura en las normas sobre productos
espumantes, agentes Suspender. correspondientes.
gelificantes, EE.UU.: en EE.UU. esta permitido a 9.000 mg/kg como
ALGINATO DE estabilizadores, EEE.
PROPILENGLICOL 405 9000 7 espesantes.

Categoria de alimentos N.° 01.6.2.2 (Corteza de queso madurado)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): no en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: 283-1987 (Norma General para el queso): Se refiere a STAN 208-199 para los quesos en salmuera, incluye aditivos especificos que
pueden utilizarse en todos los deméas quesos madurados; 208-1999 (Norma de grupo para queso en salmuera): SIN 270 y 575; normas especificas 263 hasta 272, 274, 276, 277:
incluyen aditivos especificos; 288: no incluye aditivos alimentarios.

Aditivo SIN ?T?;)ls Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg/kg)

Incrementadores del
volumen, sustancias
inertes, emulsionantes, Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
espumantes, agentes Suspender. No figura en las normas sobre productos
gelificantes, correspondientes.

ALGINATO DE estabilizadores,

PROPILENGLICOL 405 9000 7 espesantes.
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Categoria de alimentos N.°.01.6.2.3 (Queso en polvo (para reconstitucion; p. ej. para salsas a base de queso))

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): No en el Anexo del Cuadro 3.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg’kg)
Incrementadores del Brasil, Iran, IDF: apoyan la propuesta del GTe.
volumen, sustancias UE: ¢necesidad tecnolégica? La DM parece alta.
inertes, emulsionantes, FR: En la FR no esta permitido. Se utiliza solo como
espumantes, agentes Adoptar sustancia inerte.
gelificantes, EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en el queso a 9.000
ALGINATO DE estabilizadores, mg/kg como EEE; la dosis seria superior a 9.000 mg/kg
PROPILENGLICOL 405 16000 7 espesantes. en el queso en polvo.
No trasladar de la
Agentes de retencion del cat. 01.6.2. No se
color, sustancias ha proporcionado | Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
conservadoras. informacion sobre
NITRITOS 249, 250 20 | 32 7 el uso.
334 Reguladores de la acidez,
335(i), (ii), secuestrantes, Brasil, FR: apoyan la propuesta del GTe.
O estabilizadores Adoptar . : L
336(i), (ii), UE: se necesita DM numérica.
337 (acentuadores del sabor -
TARTRATOS BPF 45 7 SIN 334 solamente).
f\ndc;EtarEiC*;gg Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe.
gikg. Japoén: se utilizan para prolongar el periodo de
observaciones se T A .
o conservacion impidiendo la oxidacion del contenido de
indica el uso a .
. grasa en el queso en polvo. La DM en Japon es 300
esa dosis por ma/k
o algunos 9 . 9.
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 200 7 Antioxidantes. miembros. IDF:adoptar a 300 mg/kg.

Categoria de alimentos N.° 01.6.3 (Queso de suero)

Normas sobre productos correspondientes: 284-1971: se refiere a la cat. 01.6.3 y 01.6.6.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Sustancias Varios miembros: apoyan la propuesta del GTe, no se
NISINA 234 12,5 | 233 conservadoras No incluirenla | ha proporcionado informacion sobre el uso en la cat.
cat. 01.6 ni 01.6.2.3.
o 01.6.3. Indonesia: propone incluir disposiciones para estos
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 200 Antioxidantes.

aditivos en la categoria general 01.6.
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Categoria de alimentos N.° 01.6.4 (Queso elaborado, fundido)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional SIN

Propuesta del GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta

ADIPATOS

355, 356,
357, 359

5000

Reguladores de la
acidez.

Adoptar a 500 mg/kg.

Brasil, Iran, FR, IDF, IFAC: apoyan la disposicion original.

UE: no apoya 5.000 mg/kg (un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA
consumiendo 20 g)

Japon: se utiliza para ajustar el pH para mantener la estabilidad de la
emulsién. La DM en Japoén es 500 mg/kg.

DIOCTILSULFOSUCCI
NATO DE SODIO

480

5000

20

Emulsionantes,
humectantes.

Mantener hasta que se
debatan los aditivos en
aditivos.

UE: se opone; el SIN 480 tiene una IDA muy baja (0,1 mg/kg pc) que se
alcanzaria si un nifio de 20 kg comiera 0,4 g de queso procesado;
¢considero el JECFA este uso en su estimacion de la exposicion? ¢Ha
proporcionado el solicitante la evaluacién de la ingesta alimentaria como
requiere el procedimiento?

FR: no lo apoya. En la FR no esta permitido.

EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en las pastas para untar a 5.000
mg/kg como estabilizador (nhota 20) — uso de aditivo en aditivo.

NISINA

234

12,5

233

Sustancias
conservadoras

Adoptar

AUS, Brasil, UE, FR, ELC, IDF: apoyan la disposicion original.

AUS: en AUS estéa permitida segun BPF.

UE: naturalmente presente debido al proceso de fermentacion.

Irén: no lo apoya.

Indonesia: trasladar a la categoria general 01.6.

Japon: se utiliza como sustancia conservadora para prolongar el periodo
de conservacion. La DM en Japén es 7 mg/kg.

EE.UU.: en EE.UU. esta permitida en pastas para untar pausterizadas a
base de queso procesado con vy sin frutas, etc. a 250 mg/kg como
sustancia conservadora.

ELC: Justificacién tecnoldgica para 2,5-6,25 mg/kg en diversos quesos
emmental y quesos cheddar procesados, 12,5-250 mg/kg en pastas para
untar pasteurizadas a base de queso procesado (250 mg/kg es
especifico al pais para el queso procesado que permite contenidos de
sodio mas bajos y de humedad mas altos) y 2,5-12,5 mg/kg en el queso
procesado (informacién adicional proporcionada).

IFAC: debido a los niveles de humedad el queso procesado puede ser
favorable a los microorganismos. Los estudios demuestran que la nisina
controla el desarrollo de esos microorganismos. (Se ha proporcionado
mas informacion).

NITRATOS

251, 252

40

30

Agentes de retencion
del color, sustancias
conservadoras.

Adoptar a 50 mg/kg
con la nota 30. En las
observaciones se
indica el uso a esa
dosis por algunos
miembros.

AUS: adoptar a 50 mg/kg; la dosis esta permitida en AUS.
Brasil, Iran, IDF: adoptar como se indica.

UE: se opone a la adopcién. El uso debe limitarse, en el queso
procesado no son necesarios.

FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos. En el uso se debe
calcular la exposicién y considerar el efecto cancerigeno.




CX/FA 16/48/7 Apéndice |

Dosis _
Aditivo SIN max. Notas ,:F:?QEJI;?j/a Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
Brasil: ¢necesidad tecnoldgica?
UE: se opone a la adopcion. Los nitritos dan lugar a la formacion de
> Adoptar. En las . ! . L )
Agentes de retencion . - nitrosaminas cancerigenas. El uso debe limitarse a aquellos alimentos en que
: observaciones se indica : >
del color, sustancias el uso es necesario. En esta cat. no es necesario.
el uso por algunos p .
conservadoras. miembros Iran, IDF: adoptar.
’ FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos. En el uso se debe calcular la
NITRITOS 249, 250 20 | 32 7 exposicion y considerar el efecto cancerigeno.
Brasil, Irén, IDF: apoyan la propuesta.
. Adoptar. Enlas UE: ¢necesidad tecnolgica?
ESTERES observaciones se indica o i itar | iondel di
. el uso por algunos Japon: se utilizan para evitar la separacion de la grasa mediante
POLIGLICERIDOS DE . . emulsificacion. La DM en Japo6n es 10.000 mg/kg.
ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes miembros. FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos.
ESTERES Adoptar. En las I .
POLIGLICERIDOS DE observaciones se indica | Bresil. Iran, IDF: apoyan la propuesta.
< UE: ¢necesidad tecnolégica?
ACIDO RICINOLEICO el uso por algunos FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos
INTERESTERIFICADO 476 5000 7 Emulsionantes miembros. : poya. P :
Incrementadores del
i‘:\%ﬁ?:%;ﬂfé%ﬁ;ﬁes Adoptar. En las Brasil, Irén, EE.UU., IDF: apoyan la propuesta.
es um'antes agentes ' | observaciones se indica | UE, Japdn: ¢necesidad tecnoldgica? La DM es demasiado alta.
geIFi)ficantes +ag el uso por algunos FR: no lo apoya. En la FR no esta permitido.
ALGINATO DE estabilizadores, miembros. EE.UU.: en EE.UU. est4 permitido a 9.000 mg/kg.
PROPILENGLICOL 405 9000 7 espesantes.
Brasil, Irén, IDF: apoyan la propuesta.
obseﬁggﬁésgéﬁi dica UE: ¢necesidad tecnoldgica?
3 . el USo or alaunos Japon: se utiliza para evitar la separacion de la grasa mediante
SUCROESTERES DE Emulsionantes, migmbrogs emulsificacién. La DM en Japén es 3000 mg/kg.
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores - FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos.
Adoptar. En las Bra}s!l, Iran ,.(IjDZ: apoyla}n ‘Ia E}ropuesta.

: observaciones se indica | ST ¢hecesidad tecnologica . .
OLIGOESTERES DE . ol USo Dor algunos Japon: se utiliza para evitar la separacion de la grasa mediante
SUCROSATIPOTY Emulsionantes, migmbrogs emulsificacién. La DM en Japén es 1.500 mg/kg.

TIPOII 473a 1500 4 estabilizadores : FR: no lo apoya. En la FR no estan permitidos.
Reguladores de la
334, acidez, secuestrantes, Adoptar. En las
335(i), (i), estabilizadores observaciones se indica | Brasil, Indonesia, Iran, FR, IDF: apoyan la propuesta.
336(3), (ii), (acentuadores del el uso por algunos UE: ¢necesidad tecnolégica?
337 sabor - SIN 334 miembros.
TARTRATOS 34900 | 45 7 solamente).
Adoptar. En las Brasil, India, ELC, IDF: apoyan la propuesta.
observaciones se indica | UE, Iran: ¢necesidad tecnoldgica?
o el uso por algunos Indonesia: trasladar a la categoria general 01.6.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes.

miembros.

FR: s6lo apoya el queso fundido con contenido de grasa superior al 3,5%.
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Categoria de alimentos N.° 01.6.4.1 (Queso elaborado natural)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo

Dosis max.

SIN
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones; se ha insertado

solo a titulo informativo.

Categoria de alimentos N.° 01.6.4.2 (Queso fundido aromatizado, incluido el que contiene fruta, hortalizas, carne, etc.)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo

Dosis max.

SIN
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones; se ha insertado

solo a titulo informativo.

Categoria de alimentos N.° 01.6.5 (Productos anélogos al queso)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis o . . .
Aditivo SIN Max. Notas A‘\I’r?orgléz/a Clase fSu”r\llcmnaI Propuesta del GTe Observaciones de Iosromferr;?;os del GTe sobre la
(mg/kg) P prop
Adoptar. En las Brasil, Iran, FR: apoyan la propuesta.
355, 356, Reguladores de observaciones se indica el | UE: la DM debe reducirse, un nifio de 20 kg alcanza la
ADIPATOS 357, 359 5000 | 1 7 la acidez. uso por algunos miembros. | IDA por comer 20 g de sucedaneos de queso.
Agentes de Adoptar a 50 mg/kg con la AUS: adoptar a 50 mg/kg; la dosis esta permitida en
9 nota 30. En las
retencion del observaciones se indica el AUS.
color, sustancias ; Brasil: apoya la propuesta.
uso de algunos miembros a . . ) . L -
NITRATOS 251, 252 40 | 30 7 conservadoras. esa dosis. UE, Indonesia, Iran, FR: apoyan la disposicién original.
Agentes de Brasil, Indonesia, Iran: apoyan la propu.es'ta.
retencion del Ado_ptar. En I_as_ UE, FR: se oponen a la ad_opuon. Los: nitritos dan lugar
color. sustancias observaciones se !ndlca el ala fo_rm_amon de nitrosaminas cancerigenas. El uso
! doras uso por algunos miembros. | debe limitarse a aquellos alimentos en que el uso es
NITRITOS 249, 250 20 | 32 7 conserva ' necesario. En esta cat. no son necesarios.
. Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
ESTERES Ad UE: ¢necesidad tecnolégica?
POLIGLICERIDOS DE . optar FR: no lo apoya. Se necesita justificacion tecnolégica y
ACIDOS GRASOS 475 5000 7 Emulsionantes estimacioén del consumo de todos los usos.
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Dosis

. . Tramite/ Clase funcional Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada SIN Propuesta del GTe propuesta
(mg/kg)
Incrementadores
del volumen,
sustancias Brasil, Iran, IDF: apoyan la propuesta.
inertes, e dad l6aica”
emulsionantes UE: ¢necesida tecno (?g!ca. ) N
espumantes ' Adoptar FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR no esté permitido.
p ’ EE.UU.: en EE.UU. estéa permitido a 9.000 mg/kg como
agentes EEE
gelificantes, '
ALGINATO DE estabilizadores,
PROPILENGLICOL 405 9000 7 espesantes.
Emulsionantes, Brasil, Iran, EE.UU.: apoyan la propuesta.
agentes de UE: ¢necesidad tecnoldgica?
tratamiento de Ad FR: ¢necesidad tecnoldgica? En la FR no estan
: optar ”
las harinas, permitidos.
ESTEAROIL 481(i), espumantes, EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 2.000 mg/kg como
LACTILATOS 482(i) 2000 7 estabilizadores. EEE.
Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
UE: ¢necesidad tecnolégica?
Japoén: se utilizan para emulsionar uniformemente los
Adoptar ingredientes de sucedaneos del queso. La DM en Japén
. . es 9.000 mg/kg.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, FR: no lo apoya. Se necesita justificacion tecnolégica y
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores estimacion del consumo de todos los usos.
Reguladores de
334 la acidez,
335(j) (ii), secuestrantes, Brasil, Iran, FR: apoyan la propuesta.
336(i)’(ii)‘ estabilizadores Adoptar UE, Japoén: ¢necesidad tecnologica?
’337‘ (acentuadores Indonesia: se necesita DM numérica.
del sabor - SIN
TARTRATOS BPF 45 7 334 solamente).
Brasil, India, Jap6n, ELC: apoyan la adopcion segun se
indica.
- . o
Adoptar a 400 mg/kg. En las UE: ,c,n.ecesn_jgd tecnoldgica®
. S Japon: se utiliza en un producto en que la grasa de leche
observaciones se indica el o :
- se ha sustituido parcialmente por grasas vegetales con el
uso a esa dosis por algunos fin d itar | idacién d do d Jans
miembros in de evitar la oxidacion de su contenido de grasa. Japén
' propone una DM de 400 mg/kg.
o FR: sélo apoya para los sucedaneos con contenido de
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes.

grasa superior al 3,5%.
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Categoria de alimentos N.° 01.6.6 (Queso de proteinas del suero)

Normas sobre productos correspondientes: 284-1971: se refeire a la cat. 01.6.3 y 01.6.6.

Dosis . . . .
Aditivo SIN Max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada SIN propuesta
(mg/kg)
Nota general: no se ha proporcionado informacion sobre el
No incluir en la cat. uso en la cat. 01.6.6.
o 01.6 ni 01.6.3. Indonesia: propone incluir las disposiciones sobre estos
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 200 Antioxidantes.

aditivos en la categoria general 01.6.

Categoria de alimentos N.° 01.7 (Postres lacteos (como pudines, yogur aromatizado o con fruta))

Normas sobre productos correspondientes: 243-2003: permite diversos aditivos en diversos alimentos.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada SIN propuesta
(mg’kg)
Brasil: permitidos en postres secos en polvo a 2000
Adoptar con las notas "para | mg/kg.
postres gelatinosos UE: teniendo en cuenta la IDA (5 mg/kg pc/d) la DM es
solamente", "2000 mg/kg excesiva. Un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA por comer
en mezclas secas en polvo | 17g de un postre. Otros reguladores de la acidez con
para postres solamente", IDA no especificada pueden funcionar en esta cat..
"1500 mg/kg en los 6000 ppm solo serian necesarios para los postres
productos aromatizados gelationosos y la dosis de 1000 ppm seria necesaria
regulados por la Norma para mezclas secas en polvo para postres y postres con
para Leches Fermentadas | sabor a fruta.
(CODEX STAN 243-2003) | FR: enla FR se utilizan s6lo en postres desecados a
solamente" y "Excluidos los | 1000 mg/kg y postres gelatinosos a 6000 mg/kg.
productos naturales EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 5.500 mg/kg
regulados por la Norma como reguladores de la acidez.
para Leches Fermentadas | IDF: adoptar con la nota "1500mg/kg en productos
355, 356, Reguladores de la | (cODEX STAN 243-2003)". | regulados por la Norma para Leches Fermentadas
Acentuadores del Brasil, Iran, IDF: apoyan la propuesta.
ETILMALTOL 637 200 7 sabor. FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR se utiliza sélo en
Adoptar aromatizantes.
Acentuadores del Notas generales: permitido en la Norma para Leches
MALTOL 636 200 7 sabor. Fermentadas (CODEX STAN 243-2003) segin BPF.
Aprobar con la nota 233y | Brasil, Iran, ELC, IFAC: apoyan la adopcion a 12,5
. las nuevas notas: "500 mg/kg.
Sustancias mg/kg en los productos UE: en las observaciones se propuso DM de 3,75
NISINA 234 12,5 | 233 3 conservadoras

aromatizados regulados por

mg/kg.
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Dosis . . . .
. . Tramite/ Clase funcional Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada SIN Propuesta del GTe propuesta
(mg/kg)
la Norma para Leches FR: no lo apoya. En la FR no esté permitida. El uso
Fermentadas (CODEX puede provocar resistencia en los microorganismos.
STAN 243-2003) ELC: la necesidad varia segun el tipo de producto. La
solamente" y "Excluidos los | nisina se afiade al yogur después de la produccién para
productos naturales evitar el exceso de acidificacion del producto y aumentar
regulados por la Norma el periodo de conservacién manteniendo el sabor y
para Leches Fermentadas | limitando la sinéresis. En otros postres refrigerados se
(CODEX STAN 243-2003)". | afiade para controlar los formadores de esporas
resistentes al calor. Justificacion tecnoldgica para 0,5 a
1,25 mg kg en yogur batido y 1,25 a 3,75 mg/kg en
postres lacteos refrigerados (informacion adicional
proporcionada). Modificar la DM de nisina en CODEX
STAN 243-2003 a 12,5 mg/kg "como base de nisina".
IDF: nueva nota: "500mg/kg en los productos regulados
por la Norma para Leches Fermentadas (CODEX STAN
243-2003)".
IFAC: los productos son pasteurizados. Las esporas de
las bacterias termofilas encontradas en la leche pueden
sobrevivir al proceso de pasteurizacion. Los estudios
demuestran que la nisina inhibe la proliferacion. En
algunos postres lacteos fermentados, como el yogur, la
nisina se afiade después de la produccién para inhibir el
cultivo iniciador de yogur. Esto evita la sobreacidificacion
del yogur y ayuda a aumentar el periodo de
conservacion del producto, manteniendo el sabor del
yogur y limitando la sinéresis. (Informacion adicional
proporcionada).
Adoptar a 5000 mg/kg con
las nuevas notas: "2.000 Brasil, Iran, EFEMA: apoyan la disposicién original.
mg/kg en los productos UE, FR: 2000 mk/kg es suficiente.
aromatizados regulados por | Japon: se utilizan para emulsionar uniformemente el
la Norma para Leches contenido de los helados. La DM en Japon es 5.000
Fermentadas (CODEX mg/kg.
STAN 243-2003) EFEMA: se utilizan como emulsionantes en los postres
solamente" y "Excluidos los | aireados.
. productos naturales IDF: nueva nota: "2.000mg/kg en los productos
ESTERES regulados por la Norma regulados por la Norma para Leches Fermentadas
POLIGLICERIDOS DE . para Leches Fermentadas | (CODEX STAN 243-2003)".
ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes (CODEX STAN 243-2003)".
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Dosis

. . Tramite/ Clase funcional Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada SIN Propuesta del GTe propuesta
(mg/kg)
Brasil, Iran: apoyan la disposicion original.
UE: si se utilizan como alternativa al SIN 475, la IDA es
3 veces mas alta que para el SIN 475. Limitar la DM a
Adoptar con nueva nota
" : 2000 mg/kg.
Excluidos los productos . i 000 ma/k
regulados por la Norma Japon: se utiliza a 5 " MYKg. .
. FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR no estan
ESTERES para Leches Fermentadas permitidos
POLIGLICERIDOS DE (CODEX STAN 243-2003)" IDF: adoptar con la nueva nota: "excluidos los
ACIDO RICINOLEICO . productos regulados por la Norma para Leches
INTERESTERIFICADO 476 5000 7 Emulsionantes Fermentadas (CODEX STAN 243-2003)".
Brasil, Iran: apoyan la disposicion original.
UE: ¢necesidad tecnoldgica? Una DM de 25.000 es
excesiva, un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA por comer
Adoptar con nueva nota 20 g.
"Excluidos los productos FR: ¢necesidad tecnolégica? Solo se utiliza como
regulados por la Norma sustancia inerte de aditivos alimentarios y
. para Leches Fermentadas | aromatizantes. En la FR no esta permitido en esta cat.
Emulsionantes, (CODEX STAN 243-2003)". | EE.UU.: en EE.UU. esta permitido a 25.000 mg/kg.
agentes de IDF: adoptar con nueva nota: "excluidos los productos
glaseado, regulados por la Norma para Leches Fermentadas
PROPILENGLICOL 1520 25000 7 humectantes. (CODEX STAN 243-2003)".
Incrementadores
(sjﬁls;/;riléaseri]ﬁertes Brasil, Indonesia, Iran, IDF: apoyan la propuesta.
emulsionantes ' Adoptar. Permitido en UE: ¢necesidad tecnolégica? La DM es demasiado alta.
espumantes ' CODEX STAN 243-2003 en | FR: ¢necesidad tecnologica? En la FR esta permitido
a gmes ’ todos los productos segin | como sustancia inerte en todos los alimentos.
gen BPF. EE.UU.: en EE.UU. esta permitido a 6.000 mg/kg como
gelificantes, EEE
ALGINATO DE estabilizadores, '
PROPILENGLICOL 405 10000 7 espesantes.
Brasil, UE, Indonesia, Iran, FR, IDF: apoyan la
Adoptar con nueva nota disposicién original
"Excluidos los productos Japon: se utiliza pé\ra emulsionar uniformemente el
i naturales regulados por la : .
, Emulsionantes, contenido de los helados. La DM en Japén es 5000
ESTERES DE (estabilizadores - Norma para Leches m/kg.
SORBITAN DE ACIDOS SIN 493y 494 Fermentadas (CODEX IDF: El SIN 493 y 494 figuran como emulsionantes en
GRASOS 491-495 5000 7 solamente) STAN 243-2003)". Codex Stan 243.
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Dosis

Aditivo SIN Max. Notas A-[;?onglatigla Clase fsu”r\](:lonal Propuesta del GTe Observaciones de I(;sron;fg;?;os del GTe sobre la
(mg/kg)
) . Brasil, UE, Iran, FR, EFEMA: apoyan la propuesta.
Emulsionantes, ,Adoptar con nuevas notas: | ey “en EE.UU. se permiten en pudines y rellenos
agentes de 10.000 mg/kg solamente en | - oo reles a 2.000 mg/kg como emulsionantes
tratamiento de las productos aromatizados para p ’ gkg '
¢ estabilizadores.
_ harinas, regulados por la Norma para | |5 adoptar con nueva nota: "10.000mg/kg en productos
ESTEAROIL 481(i), espumantes, Col_echeg Fermze n;agggs . | regulados por la Norma para Leches Fermentadas
LACTILATOS 482(I) 5000 7 estabilizadores. ( DEX STAN 243- ) ) (CODEX STAN 243_2003)"
Adoptar a 5.000 mg/kg con
nueva nota "solos o en
combinacion: SIN 473, 473a | Brasil, Iran, FR: apoyan la adopcién como se indica.
y 474" y "excluidos los UE: 5000 mg/kg es suficiente y la misma DM que en la
productos naturales disposicion adoptada para el SIN 474 en esta cat. Sise
. ) regulados por la Norma para | adopta, las disposiciones para el SIN 474, 473, 473a
SUCROESTERES DE Emulsionantes, Leches Fermentadas deben limitarse a solas o en combinacién (IDA
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores (CODEX STAN 243_2003)-1. compartida).
Adoptar a 5.000 mg/kg con | Indonesia: DM de 5000 mg/kg para el SIN 473.
nueva nota "solos o en Japdn: se utilizan para emulsionar uniformemente el
combinacioén: SIN 473, 473a | contenido de los helados. También se utilizan para
y 474" y "excluidos los emulsionar los ingredientes de postres a base de
. productos regulados por la | productos lacteos para evitar la coagulacién y sinéresis.
OLIGOESTERES DE ) Norma para Leches En Japon la DM para el SIN 473 'y 473a es 5000 mg/kg.
SUCROSA TIPO I Y TIPO Emul§|_onantes, Fermentadas (CODEX
Il 473a 5000 4 estabilizadores STAN 243-2003)".
Reguladores de la Adoptar con nueva nota
acidez, " ;
334, secuestrantes Excluidos los productos
335(i),(ii), estabilizadoreé naturales regulados por la Brasil, Iran, FR, IDF: apoyan la propuesta.
336(i), (i), Norma para Leches UE: ¢necesidad tecnolégica?
337 (acentuadores del Fermentadas (CODEX
sabor - SIN 334 STAN 243-2003)"
TARTRATOS 2000 | 45 7 solamente). ’
Brasil: apoya la propuesta.
UE: ¢necesidad tecnolégica?
Japon: se utilizan en pudding para evitar la oxidacion de
Adoptar con nueva nota su contenido de grasa con el fin de prolongar su periodo
"Excluidos los productos de conservacion. La DM en Japon es 500 mg/kg.
regulados por la Norma para | FR: sdlo apoya el uso en postres a base de productos
Leches Fermentadas lacteos (como pudines, yogur aromatizado o con fruta)
(CODEX STAN 243-2003)". | con niveles de grasa superiores a 3,5%.
IDF: adoptar con nueva nota: "excluidos los productos
o regulados por la Norma para Leches Fermentadas
TOCOFEROLES 307a, b, c 500 7 Antioxidantes.

(CODEX STAN 243-2003)".
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Categoria de alimentos N.° 01.8 (Suero y productos a base de suero, excluidos los quesos de suero)

Normas sobre productos correspondientes: 289-1995 corresponde a la subcategoria 01.8.2.

Dosis - . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg/kg)

Indonesia: propone
trasladar las Brasil: no permite este aditivo en la categoria de

disposiciones de las ; y p 9

; alimentos general.
subcategorias a la o
. FR: s6lo apoya el uso en suero y productos de suero con
categoria general 01.8. . :
L niveles de grasa superiores al 3,5%.
. Se utilizan en todas las
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes.

subcategorias.

Categoria de alimentos N.°© 01.8.1 (Suero liquido y productos a base de suero liquido, excluidos los quesos de suero)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg/kg)
Brasil: apoya la propuesta.
Adoptar como se UE: ¢necesidad tecnolégica? Parece que en esta cat.
indica. En las son productos intermedios ¢ necesarios en esta cat. o en

observaciones se el producto final?
indica el uso por Indonesia: trasladar a la categoria general 01.8.

o algunos miembros. FR: s6lo apoya el uso en el suero liquido y los productos

TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes.

de suero con niveles de grasa superiores al 3,5%.

Categoria de alimentos N.° 01.8.2 (Suero en polvo y productos a base de suero en polvo, excluidos los quesos de suero)

Normas sobre productos correspondientes: 289-1995 corresponde a la subcategoria 01.8.2.

Dosis L . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg/kg)
India: permitidos en general como antioxidantes.
Adoptar como se . : S
S Indonesia: propone que se adopte la disposicion en la
indica. En las s .
- cat. general 01.8 y suprimirlos de las subcategorias.
observaciones se "
S FR: s6lo apoya el uso en el suero en polvo y los
indica el uso por productos a base de suero con niveles de grasa
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes. algunos miembros.

superiores al 3,5%.
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Categoria de alimentos N.° 02.1.2 (Grasas Yy aceites vegetales)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de la acidez/emulsionantes, estabilizantes y espesantes (EEE) no estan justificados horizontalmente.

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

Dosis A . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg/kg)
Brasil, UE, Iran, Japoén, FR: suspender.
355, 356, ) L, EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos en grasas y aceites a
ADIPATOS 357, 359 3000 | 1 7 Reguladores de la acidez. Discutir méas a fondo. 3.000 mg/kg como reguladores de la acidez.
. No se permiten en las
ASCORBATO DE CALCIO 302 | BPF 7 Antioxidantes. normas ) ) )
- - ; Brasil: en Brasil se permite a 300 mg/kg.
ACIDO ERITORBICO correspondientes. UE, Iran, Jap6n, FR: suspender.
(ACIDO ISOASCORBICO) 315 100 7 Antioxidantes.
AUS: no apoya la suspension. En AUS se permiten a 20 000
mag/kg en los aceites comestibles libres de agua en la grasa
solamente.
Brasil, UE, Iran, Japén, FR: suspender.
EE.UU.: "aceites vegetales y de ensalada" para inhibir la
enturbiacion si las normas de identidad no lo impiden. Segun
Discutir mas a fondo. informacion se utilizan hasta 5.000 mg/kg. El descriptor de
No se permiten en las 02.1.2 incluye aceites de mesa y para ensaladas.
normas EFEMA: no apoya la suspension; los ésteres poliglicéridos
correspondientes. de acidos grasos se utilizan normalmente en grasas para
mejorar sus cualidades cremosas y para permitir la
incorporacion de burbujas de aire en la mezcla. En el aceite
. de palma para cocinar se utilizan como anticristalizante. En el
ESTERES clima célido el aceite es liquido pero cristaliza durante el
POLIGLICERIDOS DE . almacenamiento/transporte. Su uso esta aprobado en China,
ACIDOS GRASOS 475 20000 7 Emulsionantes EE.UU., Jap6n, Malasia y Viet Nam.
ESTERES Debatir méas a fondo. No | AUS: no apoya la suspension. En AUS se permiten a 20 000
POLIGLICERIDOS DE se permiten en las mg/kg en los aceites comestibles libres de agua en la grasa
ACIDO RICINOLEICO normas solamente.
INTERESTERIFICADO 476 10000 7 Emulsionantes correspondientes. Brasil, UE, Iran, Japén, FR: suspender.
ESTEARATOS DE Suspender Varios miembros: apoyan la suspensién. No se ha
POLIOXIETILENO 430, 431 5000 7 Emulsionantes ’ proporcionado informacién sobre el uso.
Incrementadores del L
volumen, sustancias inertes, Debatir mas a fondo. Brasil, UE, Iran, Japon, FR: suspender.
) No se permite en las . p i .
emulsionantes, espumantes, normas EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en grasas y aceites a
ALGINATO DE agentes gelificantes, correspondientes 11 000 mg/kg como EEE.
PROPILENGLICOL 405 11000 7 estabilizadores, espesantes. ’
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Dosis

Aditivo SIN max. Notas ATramlte/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
probada propuesta
(mg/kg)
Reguladores de la acidez, Debsaetlrpr':%siteé feo:(ljgs. No Brasil, UE, Iran, Japon, FR: suspender. _
sustancias conservadoras, normas EE.UU.: en EE.UU. e_-sta permitido en grasas y aceites a 1 000
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 1000 7 secuestrantes. correspondientes. mg/kg como sustancia conservadora.
Brasil, UE, Irén, Jap6n, FR: suspender.
Indonesia: adoptar. En Indonesia se utilizan en productos de
Debatir méas a fondo. No | aceite vegetal.
se permite en las EFEMA: adoptar. Se utiliza en aceite de cocina a base de
) normas palma como anticristalizante. En el clima calido el aceite es
. ] Emulsionantes, correspondientes. liquido pero se cristaliza durante el almacenamiento/transporte.
ESTERES DE SORBITAN (estabilizadores - SIN 493y Uso aprobado en grasas y aceites en China, Japon,
DE ACIDOS GRASOS 491-495 10000 7 494 solamente) Australia/Nueva Zelandia y Malasia.
Brasil, UE, Irén, Jap6n, FR: suspender.
EFEMA: adoptar. Se utilizan en grasas para mejorar sus
Debatir méas a fondo. No | cualidades cremosas y para permitir la incorporacion de
se permite en las burbujas de aire en la mezcla. Se utiliza también en aceite de
) normas cocina a base de palma como anticristalizante. En el clima
] Emulsionantes, agentes de correspondientes. célido el aceite es liquido pero cristaliza durante el
481(i), tratamiento de las harinas, almacenamiento/transporte. Uso aprobado en grasas y aceites
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 3000 7 espumantes, estabilizadores. en China, Australia/Nueva Zelandia, Malasia y Filipinas.
ich:ICD%OSEggiggz DE 473 10000 7 Egt]:tl)?iggggtrizl Suspender. Brasil, UE, Iran, Japon, FR: suspender.
OLIGOESTERES DE
SUCROSA TIPO I Y TIPO Emulsionantes, Suspender. Brasil, UE, Iran, Japon, FR: suspender.
Il 473a 50000 4 estabilizadores
334, Reguladores de la acidez,
332883 ?:ggﬁitgzgtgz gz&ggf)?(.kgﬁ\? Suspender. Brasil, UE, Irén, Jap6n, FR: suspender.
TARTRATOS 337 5000 | 45 4 334 solamente).
Adoptar a 500 mg/kg con
nuevas notas "Excluidos
los aceites virgenes o AUS: permitido en AUS segln BPF en aceites
prensados en frio" y comestibles/emulsiones de aceite.
"Excepto el uso en aceite | Brasil: suspender.
de oliva refinado, aceite de | UE, FR: propuesta original de 200 mg/kg con notas.
oliva, aceite de orujo de | India, Japon: apoyan la propuesta.
oliva refinado y de orujo de | ELC: recomendar la adopcién a 500 mg/kg (la velocidad de
oliva a 200 mg/kg para adicion depende del contenido de tocoferol natural).
307a, b, o restituir el tocoferol natural
TOCOFEROLES c 300 7 Antioxidantes.

perdido en la produccién”.
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Categoria de alimentos N.° 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: 019-198: permite antioxidantes, sinergistas antioxidantes y antiespumantes especificos; 211-1999 permite antioxidantes y
sinergistas antioxidantes especificos.

Dosis Lo . -
Aditivo SIN Max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg/kg)
Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
Debatir més a Japoén: el CCFO esta considerando el desarrollo de una
fondo. No se Norma del Codex para los Aceites de Pescado.
permite en las Mantener la disposicion hasta que el trabajo del CCFO
normas esté terminado.
355, 356, _ correspondientes. | EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos en grasas y aceites
ADIPATOS 357, 359 3000 | 1 7 Reguladores de la acidez. a 3.000 mg/kg como reguladores de la acidez.
AUS: no apoya la suspension. En AUS se permiten a
D S 20.000 mg/kg en los aceites comestibles libres de agua
ebatir méas a | |
fondo. No se en la grasa solamente.
hy Brasil, UE, Irén, FR: suspender.
permite en las o ; o .
. normas Japon: mantener la disposicion hasta que el trabajo del
ESTERES correspondientes CCFO esté terminado.
POLIGLICERIDOS DE . P " | EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos segin BPF como
ACIDOS GRASOS 475 20000 7 Emulsionantes emulsionantes.
AUS: no apoya la suspension. En AUS se permiten a
D L 20.000 mg/kg en los aceites comestibles libres de agua
ebatir méas a
fondo. No se en Ia_grasa sqlamente.
, ermité en las Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
ESTERES P Japon: mantener la disposicion hasta que el trabajo del
POLIGLICERIDOS DE normas CCFO esté terminado.
ACIDO RICINOLEICO , correspondientes. | e \y(; -'en EE.UU. estan permitidos segtin BPF como
INTERESTERIFICADO 476 10000 7 Emulsionantes emulsionantes.
Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
ESTEARATOS DE _ Suspender. Jap6n: mantener la disposicion hasta que el trabajo del
POLIOXIETILENO 430, 431 5000 7 Emulsionantes CCFO esté terminado.
Incrementadores del
volumen, sustancias Debatir méas a Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
inertes, emulsionantes, fondo. No se Japon: mantener la disposicion hasta que el trabajo del
espumantes, agentes permite en las CCFO esté terminado.
gelificantes, normas EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en grasas y aceites a
ALGINATO DE estabilizadores, correspondiente. | 11.000 mg/kg como EEE.
PROPILENGLICOL 405 11000 7 espesantes.
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Dosis

. . Tramite/ . Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada Clase funcional SIN GTe propuesta
(mg/kg)
Debatir mas a Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
. fondo. No se Japdn: mantener la disposicién hasta que el trabajo del
Reguladores de la acidez, permite en las CCFO esté terminado.
- sustancias conservadoras, normas EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en grasas a 1.000
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 1000 7 secuestrantes. correspondientes. | mg/kg como sustancia conservadora.
ESTERES DE ) Emulsionantes, Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
SORBITAN DE ACIDOS (estabilizadores - SIN 493 y Suspender. Japdn: mantener la disposicién hasta que el trabajo del
GRASOS 491-495 10000 7 494 solamente) CCFO esté terminado.
Emuls!onantes, agentes de Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
tratamiento de las harinas, -~ ; e .
. Suspender. Japon: mantener la disposicion hasta que el trabajo del
ESTEAROIL 481(i), espumantes, CCEO esté terminado
LACTILATOS 482(i) 3000 7 estabilizadores. ’
OLIGOESTERES DE Brasil, UE, Irdn, FR: suspender.
SUCROSATIPO I Y Emulsionantes, Suspender. Japdn: mantener la disposicién hasta que el trabajo del
TIPO Il 473a 5000 4 estabilizadores CCFO esté terminado.
334 Reguladores de la acidez,
335(i) (ii)7 secuestrantes, Brasil, UE, Irdn, FR: suspender.
RO estabilizadores Suspender. Japén: mantener la disposicién hasta que el trabajo del
336(i), (i), . .
337 (acentuadores del sabor - CCFO este terminado.
TARTRATOS 5000 | 45 4 SIN 334 solamente).
AUS: en AUS estan permitidos segin BPF en aceites
comestibles/emulsiones de aceite.
Brasil, EE.UU.: permitidos a 300 mg/kg como
Adoptar - si el antioxidante.
CCF% eiabora | UE FR: adoptar.
una norma para Japon: el CCFO esta considerando el desarrollo de una
nap Norma del Codex para los Aceites de Pescado. Mantener
los aceites de . o ; .
la disposicién hasta que el trabajo del CCFO esté
pescado, la -
disposicion se terminado.
uege modificar ELC: los aceites sensibles (por ejemplo, aceites de
P pescado) requieren 2.000 mg/kg.
de acuerdo con .
IADSA: la DM de 300 mg/kg no es suficiente. Los
ello. . ; .
aceites de pescado son inestables debido a
poliinsaturacién. La UE permite la adicion a aceites y
o grasas no emulsionados (incluidos los aceites de
TOCOFEROLES 307a, b, c 300 7 Antioxidantes.

pescado) segun BPF.
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Categoria de alimentos N.° 02.2.1 (Mantequilla (manteca))

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): Los reguladores de la acidez caso por caso, EEE no estan justificados horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: 279-1971: se refiere a las disposiciones de la cat. 02.2.1 en los Cuadros 1y 2.

Aditivo SIN I?nog)l(s Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/ké) Aprobada GTe propuesta
CARBONATO DE Reguladores de la acidez, Debatir mas a AUS, Brasil, Iran: no permitido por estos miembros del
SODIO 500(i) | BPF 303 | 2 antiaglutinantes, leudantes fondo. Las Codex. . . .
disposiciones ya UE, FR: se utiliza en la mantequilla de crema agria s6lo
; . . (nota 303).
CARBONATO ACIDO . Reguladores de la acidez, essitnalr;ar\]c:)?gtgggs EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en la margarina segin
DE SODIO 500(ii) | BPF 303 | 2 antiaglutinantes, leudantes : BPF como regulador de la acidez.

Categoria de alimentos N.°. 02.2.2 (Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de grasas para untar)

Normas sobre productos correspondientes: 253-2006: incluye reguladores de la acidez, agentes antiespumantes, antioxidantes, colorantes, sustancias conservadoras y
propulsores especificos (EEE y acentuadores del sabor sélo permitidos en <70% de productos de grasa de leche); 256-2007: incluye reguladores de la acidez, EEE,
antiespumantes, antioxidantes, colorantes, acentuadores del sabor, gases de envasado y sustancias conservadoras especificos.

Dosis — . . .
Aditivo SIN max. Notas :r?;rg’l;z; Clase fSl:’r\1|0|onaI Propuesta del GTe Observaciones de Iosromlueerggos del GTe sobre la
(mg/kg) P prop
RESINA DE GUAYACO 314 1000 3 Antioxidantes. Suspender. Brasil, UE, Iran, Japén, FR, IDF: suspender.
Adoptar a 5.000 mg/kg con
la nota "excluidas las
pastas para untar de grasa | AUS, Brasil, UE, Indonesia, Iran, Japén, FR, EFEMA,
. lactea con> 70% de IDF: apoyan la propuesta.
ESTERES contenido de grasa de AUS: en AUS estan permitidos a 5.000 mg/kg.
POLIGLICERIDOS DE . leche". Concuerda con las
ACIDOS GRASOS 475 20000 7 Emulsionantes normas sobre productos.
AUS: adoptar a 5.000 mg/kg. En AUS se permiten a 5000.
Brasil, UE, Indonesia, Iran, Japon, EFEMA, IDF:
Adoptar a 4.000 mg/kg con | adoptar.
la nota "excluidas las FR: restringir el uso a 4000 mg/kg en grasas para untar
pastas para untar de grasa | con un contenido de grasa de 41% o menos, y productos
lactea con> 70% de para untar similares con un contenido de grasa inferior al
. contenido de grasa de 10% solamente.
ESTERES leche". Concuerda con las | EE.UU.: en EE.UU. se permiten a 10000 mg/kg como
POLIGLICERIDOS DE normas sobre productos. emulsionante de agua en aceite. Se utilizan en pastas
ACIDO RICINOLEICO . para untar de bajo contenido de grasa para reducir el
INTERESTERIFICADO 476 10000 7 Emulsionantes

contenido de grasa y aumentar la cremosidad.
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Dosis

" . Tramite/ Clase funcional Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada SIN Propuesta del GTe propuesta
(mg/kg)
Adoptar con la nota "en
pastas para untar de
grasas lacteas limitado a Brasil, UE, Jap6n, IDF: apoyan la propuesta.
productos con <70% de s ; P .
. FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR no estan
contenido de grasa o para ermitidos
) hornear Unicamente". P ’
Emulsionantes, Concuerda con las normas
POLISORBATOS 432 - 436 10000 3 estabilizadores sobre productos.
Incrementadores
del volumen, Adoptar a 3.000 mg/kg con
sustancias inertes, la nota "excluidas las
emulsionantes, pastas para untar de grasa Brasil: en Brasil se permite a 10.000 mg/kg
. o : . .
espumantes, Iacteq con> 70% de UE, Iran, Japon, FR, IDF: apoyan la propuesta.
agentes contenido de grasa de
gelificantes, leche". Concuerda con las
ALGINATO DE estabilizadores, normas sobre productos.
PROPILENGLICOL 405 10000 7 espesantes.
Reguladores de la
acidez, sustancias . Sus_pg,nder. Vf:as_e Brasil, UE, Iran, Japdn, FR, IDF: apoyan la propuesta.
conservadoras, disposicion en tramite 4.
DIACETATO DE SODIO 262(ii) | BPF 7 secuestrantes.
Adoptar con nueva nota
Reaulad del "Excluidos los productos
eguladores de la regulados por la Norma . , ) .
acidez, sustancias para Materias Grasas Brasil, UE, Iran, Japén, FR, IDF: apoyan la propuesta.
B conservadoras, Lacteas para Untar
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 1000 4 secuestrantes. (CODEX STAN 253-2006)".
Adoptar a 10.000 mg/kg
con la nota "excluidas las
. mezclas de grasas lacteas | Brasil, UE, Iran, Japon, IDF: apoyan la propuesta.
Emulsionantes, para untar con> 70% de FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR no estan
. ) (estabilizadores - contenido de grasa de permitidos.
ESTERES DE SORBITAN SIN 493y 494 leche". Concuerda con las
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 20000 7 solamente) normas sobre productos.
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Dosis . . . .
. . Tramite/ Clase funcional Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN (nTga;i:Q) Notas Aprobada SIN Propuesta del GTe propuesta
SUCROESTERES DE Emulsionantes, Bras:il, UE, Japon, IDF: aceptan _Ia propuesta. )
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 | estabilizadores Adoptar con nuevas notas Japon: el SIN 473 y 473a estabilizan la emulsion en
"en mezclas de arasas mezclas de grasas para untar, mezclas para untar y
lacteas para untarglimi tado mezclas de grasas lacteas para untar; se utilizan a 10.000
a productos con <70% de mg/kg, solos o0 en combinacion.
contenido de arasa o para FR: si se adoptan, el uso del SIN 473, 473ay 474 debe
hornear unic?amentel'?y limitarse sobre la base de la IDA de grupo para los tres
S aditivos.
OLIGOESTERES DE "solos o en combinacion, : -
SUCROSA TIPO 1Y TIPO Emulsionantes SIN 473, 473a y 474" EEUU 5.000 es dptima pero en Elj:._UU.Z0.000 es el
>! ’ maximo como emulsionantes, estabilizadores en las
I 473a 10000 4 estabilizadores mezclas para untar que sustituyen a la mantequilla.
Reguladores de la Adoptar a 100 mg/kg con la
acidez nota 45 y nueva nota
334, ! "5.000 mg/kg como &cido . . . .
335(), i) secuestrantes, tartartico en productos Brasil, UE, Ir4n, Jap6n, FR: apoyan la propuesta.
336(i)7(ii), estabilizadores requlados orPla Norma IDF: adoptar a 5 000mg/kg, solos o en combinacién, como
’337’ (acentuadores del gra MateF;ias Grasas el &cido tartérico.
sabor - SIN 334 pL' U
solamente), acteas para Untar
TARTRATOS 5000 | 45 4 (CODEX STAN 253-2006)".
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Categoria de alimentos N.° 02.2.3 (Emulsiones grasas, principalmente del tipo agua en aceite, incluidos los productos a base de emulsiones grasas mezcladas y/o

aromatizados)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Dosis P . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg/kg)
AUS: en AUS estan permitidos a 5.000 mg/kg en emulsiones
de aceite (<80% de aceite).
Brasil, UE: permiten a 5.000 mg/kg. Solicitan justificacion
Adoptar a 50.000 tecn[cg para una DM mayor. _ _ _
Japon: estabilizantes para emulsiones tipo agua en aceite
mg/kg. Enlas . . g .
. producidas a partir de alcoholes de azucar y aceite. Los
observaciones se - ) b .
S aceites emulsionados se utilizan en alimentos procesados
indica el uso a esa . : P
dosis por algunos como fideos para gvnar que se pgguen,entre Si. SO.QOO
. mg/kg es necesario para la estabilizacion de los aceites
miembros. '
- emulsionados.
ESTERES FR: ¢necesidad tecnologica? En la FR no estan permitidos.
POLIGLICERIDOS DE . EFEMA: apoya adopcion; actualmente se utilizan mucho en
ACIDOS GRASOS 475 20000 7 Emulsionantes mayonesas, salsas y aderezos.
AUS, UE, Iran: apoyan la propuesta.
AUS: en AUS estan permitidos a 5.000 mg/kg en emulsiones
A(rjnop;}(ar aEaniggO de aceite (<80% de aceite).
9’kg. Brasil, UE: los permiten a 5.000 mg/kg.
.ob_servamones =€ Japén: se utilizan para emulsionar el aceite graso y evitar la
ESTERES Igggg elotjzcl) E?:: separacion de la grasa. La DM en Jap6n es 10.000 mg/kg.
POLIGLICERIDOS DE migmbrc?s FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR no estan permitidos.
ACIDO RICINOLEICO _ : EFEMA: apoya la adopcion; se utilizan mucho en
INTERESTERIFICADO 476 20000 7 Emulsionantes mayonesas, salsas y aderezos.
Incrementadores del
volumen, sustancias
inertes, emulsionantes, Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
espumantes, agentes Adoptar UE: ¢necesidad tecnoldgica?
gelificantes, FR: ¢necesidad tecnolégica?
ALGINATO DE estabilizadores,
PROPILENGLICOL 405 3000 7 espesantes.
Adoptar a 1.000 Brasil: lo permite a 1.000 mg/kg.
Reguladores de la ot?;g/rl\(/g.cigr?elsasse Brasil, UE: solicitan justificacién tecnoldgica de la DM de las
acidez, sustancias indica el uso a esa | BPF o
nservador : Iran: apoya la propuesta original de BPF.
conservadoras, dosis por algunos o . o . "
DIACETATO DE SODIO 262(ii) | BPF 7 secuestrantes. miembros. FR: ¢necesidad tecnoldgica? En la FR no esta permitido.
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Dosis

. . Tramite/ . Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada Clase funcional SIN pGTe propuesta
(mg/kg)
Brasil, Indonesia, Iran: apoyan la propuesta.
Debatir mas a UE: 5.000 mg/kg es suficiente. Un nifio de 20 kg alcanzaria
fondo. Se utilizan | la IDA por comer 10 g a la DM de 50.000 mg/kg.
a 50.000 mg/kg Japon: se utiliza para emulsionar uniformemente el
por algunos contenido de los helados no lacteos. La DM en Japon es
miembros pero 50.000 mg/kg.
otros sefialan FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR no estan permitidos.
) preocupaciones EE.UU.: en EE.UU. el SIN 491 est4 permitido a 4.000 mg/kg
. . Emulsionantes, sobre la inocuidad | como emulsionante.
ESTERES DE SORBITAN (estabilizadores - SIN a esa DM. EFEMA: apoya la adopcion; actualmente se utilizan mucho
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 10000 7 493 y 494 solamente) en mayonesas, salsas y aderezos.
Debatir mas a Brasil: los permite a 1Q.QOO mg/Kkg.
fondo. Se utilizan UE: 3.(_)00 mg/kg es s_yflmente. La DM de }0.000 mg/kg es
210.000 mg/kg dem§S|ad0 alta (un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA
por algunos cqmlendo 40 g de alimentos).
miembros pero Irén: acepta la propuesta. ) N
. tros sefialan FR: ¢necesidad tecnologica? E_r_l la FR no estan permitidos.
Emulsionantes, agentes 0 . EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 3.000 mg/kg como
de tratamiento de las preocupaciones espumante.
481(i), harinas, espumantes, sobre la inocuidad EFEMA: apoya la adopcion; actualmente se utilizan mucho
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 20000 7 estabilizadores. a esa DM. en mayonesas, salsas y aderezos.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, Debatir mas a Brasil, UE: adoptar a 5.000 mg/kg con la nota: solos o en
ACIDOS GRASOS 473 | 10000 7 estabilizadores fondo. Se utilizan | o\ inacion: SIN 473, 473a, y 474,
a gg}oggumnggkg Japon: apoya _I:f\ adopcic')n'a 50.0(_)(_) mg/kg con la npta: solos
miembros pero 0 en combinacion; en Ja_ppn se utilizan a estas dosis para
otros sefialan estabilizar la emuls_lflcac_lo_r'l. )
preocupaciones Nota general: la disposicion para el SIN 474 ya esta
OLIGOESTERES DE Emulsionantes, sobre la inocuidad adoptada en esta cat. a 1_0.000 mg/kg con la ngta 102.' .
SUCROSATIPO 1Y TIPO Il 473a 5000 4 estabilizadores a esa DM. FR: ¢necesidad tecnologica? En la FR no estan permitidos.
Reguladores de la Adoptar a 100 . .
334, acidez. secuestrantes mg/kg. En las Brasil: los permite a 100 mg/kg.
335(i), (ii), estabilizadores ! observaciones se | Brasil, UE: solicitan justificacion tecnolégica para la DM de
336(i), (i), (acentuadores del sabor indica el uso a esa | las BPF.
337 dosis por algunos | Irdn, FR: aceptan la propuesta.
TARTRATOS BPF 45 7 - SIN 334 solamente). miembros
gcéﬂféaré‘n%gg Brasil: adoptar a 500 rr)g_/kg (base de aceite o grasa).
observabiones se UE: '(;necesujiad tecnologlca_’? 9_00 mg/kg parece elevada.
indica el uso a esa Jappn: se utilizan como antioxidantes para prolongar el
dosi 1qUNoS periodo de conservacion. La DM en Japén es 900 mg/kg.
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 200 7 Antioxidantes. osis porad FR, ELC: adoptar.

miembros.
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Categoria de alimentos N.° 02.4 (Postres a base de grasas, excluidos los postres lacteos de la categoria de alimentos 01.7)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.
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Aditivo SIN ?nO:)l(s Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg’kg)
Adoptar a 1.000 UE: teniendo en cuenta la IDA (5 mg/kg pc/d) la DM de
mg/kg. En las 30.000 mg/kg es excesiva. Un nifio de 20 kg alcanzaria
observaciones se | la IDA por comer 3g de un postre. Otros reguladores de
indica el uso a la acidez con IDA no especificada pueden funcionar en
esa dosis por esta cat..
355, 356, _ algunos FR: en la FR s6lo se permiten en los postres secos a
ADIPATOS 357, 359 30000 | 1 7 Reguladores de la acidez. miembros. 1.000 mg/kg.
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE UE, FR: 2.000 mg/kg es suficiente.
ACIDOS GRASOS 475 20000 7 Emulsionantes
- Adoptar a 2.000
ESTERES mag/kg. UE: La IDA es 3 veces superior a la del SIN 475. Limitar
POLIGLICERIDOS DE la DM a 2000 mg/kg.
ACIDO RICINOLEICO FR: ¢necesidad tecnoldgica? En la FR no estan
INTERESTERIFICADO 476 10000 7 Emulsionantes permitidos.
Incrementadores del
volumen, sustancias
inertes, emulsionantes,
espumantes, agentes Suspender. UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
gelificantes,
ALGINATO DE estabilizadores,
PROPILENGLICOL 405 10000 7 espesantes.
Reguladores de la acidez,
sustancias conservadoras, Adoptar UE, FR: aceptan la propuesta.
DIACETATO DE SODIO 262(ii)) | BPF 7 secuestrantes.
ESTERESDE Emulsionantes, UE: acepta la propuesta
SORBITAN DE ACIDOS (estabilizadores - SIN 493y Adoptar FR: 5.000 mg/kg es sufibiente
GRASOS 491 - 495 10000 7 494 solamente) T ’
Emulsionantes, agentes de UE, FR: aceptan la propuesta.
tratamiento de las harinas, . )
. Adoptar EE.UU.: en EE.UU. se permiten en rellenos para pasteles
ESTEAROIL 481(0), espumantes, a 2.000 mg/kg como emulsionantes, estabilizadores
LACTILATOS 482(i) 5000 7 estabilizadores. ’ ! ’
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Dosis

. . Tramite/ . Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada Clase funcional SIN GTe propuesta
(mg/kg)
Adoptar a 5,00
mg/kg con nota
(solos o en
z%ntzggglonﬁz;l UE, FR: ya se ha adoptado disposicién para el SIN 474
Aﬁaair disi zsiciéﬁ en esta cat. a 5.000 mg/kg. El uso debe limitarse a solos
ara el SIFI)\I 473a | O €N combinacion con el SIN 473 y 474 (IDA compartida).
P y revisar la Japon: se utilizan para estabilizar la emulsificacion.
disposicion UE, Jap6n: apoyan la propuesta.
. . adoptada para el
SUCROESTERES DE Emulsionantes, SIN 474 de
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores acuerdo con ello.
334 Reguladores de la acidez,
N secuestrantes . -
Ll .. l)
335(!),(!!), estabilizadores Adoptar UE: ¢necesidad tecnologica?
336(i),(ii), FR: adoptar.
337 (acentuadores del sabor -
TARTRATOS BPF 45 7 SIN 334 solamente).
o UE: ¢necesidad tecnolégica?
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes. Adoptar

FR: adoptar.
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Categoria de alimentos N.° 03.0 (Hielos comestibles, incluidos los sorbetes)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
355, 356, Reguladores de la Adoptar Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
ADIPATOS 357, 359 2000 | 1 7 acidez. FR: ¢necesidad tecnologica?
Brasil, FR: ¢justificacion tecnologica?
Acentuadores del Adoptar Irdn: acepta la propuesta.
ETILMALTOL 637 200 7 sabor. FR: en la FR no esté permitido.
Brasil, FR: ¢justificacion tecnol6gica?
Acentuadores del Adoptar Iréan: acepta la propuesta.
MALTOL 636 200 7 sabor. FR: en la FR no esté permitido.
Brasil, Japon: los permiten a 5.000 mg/kg.
Brasil, UE: Solicitan justificacion de 10,000 mg/kg.
Adoptar a 5.000 ::R .g,necesidad tecnoldgica? En la FR no estan permitidos.
. /Ka. ran: acepta la propuesta. _ _ _
ESTERES maikg Japon: utilizado en sorbetes que contienen ingredientes
POLIGLICERIDOS DE . lacteos (p.ej., leche condensada) para emulsionar los
ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes

ingredientes uniformemente.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
ESTERES Brasil: los permite a 5.000 mg/kg.
POLIGLICERIDOS DE Adoptar a 5.000 UE, FR: ¢necesidad tecnolégica?
ACIDO RICINOLEICO mg/kg. Irdn: acepta la propuesta.
INTERESTERIFICADO 476 10000 7 Emulsionantes FR: en la FR no estan permitidos.
Emulsionantes, UE: ¢ Se utiliza el aditivo?
agentes de glaseado, Suspender. Irén: acepta la propuesta.
PROPILENGLICOL 1520 25000 7 humectantes. FR: en la FR no est4 permitido.
Incrementadores del
volumen, sustancias s
) Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
Inertes, UE, FR: limitar a hielos comestibles a base de agua
emulsionantes, Adoptar a 5.000 Lo
espumantes, agentes mg/kg solamente a 3.000 mg/kg.
o ’ ' EE.UU.: en EE.UU. esta permitido como estabilizador a
gelificantes, 5.000 mg/kg
ALGINATO DE estabilizadores, ’ '
PROPILENGLICOL 405 10000 4 espesantes.
Brasil, UE, FR: los permiten a 500 mg/kg.
Iran: acepta la propuesta.
. . Adoptar a 1.000 Japon: se utilizan en sorbetes que contienen ingredientes
ESTERES DE Emulsionantes, mg/kg. lacteos (p.ej., leche condensada) para emulsionar los
SORBITAN DE ACIDOS (estabilizadores - SIN ingredientes uniformemente. La DM en Japén es 1.000
GRASOS 491 - 495 1200 7 493 y 494 solamente) mg/kg.
Emulsionantes, Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
agentes de UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
tratamiento de las Adoptar EFEMA: apoya la adopcién; se utilizan mucho en los
ESTEAROIL 481(i), harinas, espumantes, helados cuando se necesitan mezclas simples (mezcla
LACTILATOS 482(i) 5000 | 15 7 estabilizadores. artesanal).
Adoptar a 5.000
mg/kg con nota
(solos 0 en UE: ya se ha adoptado disposicion para el SIN 474 en esta
combinacion: SIN cat. a 5.000 mg/kg. El uso debe limitarse a solos o0 en
473, 473a, y 474). combinacion con el SIN 473 y 474 (IDA compartida).
Afadir disposicion | Japon: se utilizan en sorbetes que contienen ingredientes
para el SIN 473ay | lacteos (p.€j., leche condensada) para emulsionar los
revisar la ingredientes uniformemente. La DM en Japén es 5.000
disposicion mg/kg.
. . adoptada para el UE, Jap6n: apoyan la propuesta.
$UCROESTERES DE Emulsionantes, SIN 474 de acuerdo
ACIDOS GRASOS 473 5000 7 estabilizadores

con ello.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Probuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada P propuesta
Brasil: los permite a 1.000 mg/kg. Solicita justificacion
334 gggg?ds(gsjeds?r;tes Adoptar a 4.000 tecnolégica para DM mas alta.
335(i) (ii)’ estabilizadores ' mg/kg. En las UE: ¢necesidad tecnol6gica?
336(i)7(ii)’ (acentuadores del observaciones se Indonesia, Iran, FR: aceptan la propuesta.
2337’ sabor - SIN 334 indica el uso por Japon: El SIN 334 se utiliza para afiadir acidez al producto.
solamente) algunos miembros. | La DM en Jap6n es 4.000 mg/kg.
TARTRATOS 2000 | 45 7 - IDF: 4.000 mg/kg
o Brasil, India, FR: apoyan la propuesta.
TOCOFEROLES 307a, b, c 500 | 15 7 Antioxidantes. Adoptar UE: ¢necesidad tecnoldgica?

Categoria de alimentos N.° 04.1.1 (Frutas frescas)

Enfoque horizontal (FA/46 CRD 2, Apéndice IV): Los EEE no estéan justificados horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna; a las subcategorias son aplicables muchas normas; algunas no permiten aditivos alimentarios.
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Dosis - . .
Aditivo SIN Max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg’kg)
Brasil, UE, Iran: suspender.
UE: en esta categoria no se permiten aditivos. La
Suspender. subcategoria 04.1.1.1 incluye fruta no tratada.
Agente de glaseado, FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR no esta
PULLULAN 1204 30000 4 espesante. permitido.

Categoria de alimentos N.° 04.1.1.1 (Frutas frescas no tratadas)

Enfoque horizontal (FA/46 CRD 2, Apéndice IV): Los EEE no estéan justificados horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: 143-1985; 182-1993; 183-1993; 184-1993; 187-1993; 196-1995; 204-1997; 205-1997; 213-1999; 214-1999; 215-1999; 216-1999;
217-1999; 219-1999; 220-1999; 226-2001; 237-2003; 245-2004; 246-2005; 255-2007; 299-2010; 305R-2011: en estas normas no se permiten aditivos alimentarios; a las
subcategorias se aplican varias normas, algunas de las cuales no permiten aditivos alimentarios.

Dosis

Aditivo

SIN

max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones para que el GTe las
someta a debate; se hainsertado solo a titulo informativo.
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Categoria de alimentos N.° 04.1.1.2 (Frutas frescas tratadas en la superficie)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de la acidez no estan justificados horizontalmente. Los EEE se han retenido hasta el
debate sobre aditivos en aditivos.

Normas sobre productos correspondientes: 143-1985: solamente permite glicerol y sorbitol (SIN 420) segun BPF (la norma no regula los recubrimientos).

Dosis

45

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los mlembrsos del GTe
Aprobada sobre la propuesta
(mg/kg)
Suspender, los
reguladores de la
acidez no estan
3 ) justificados en esta
HIDROXIDO DE AMONIO 527 | BPF 2 Reguladores de la acidez. cat.
UE: se opone. Las sustancias conservadoras no
Sustancias conservadoras se utilizan en la fruta fresca. La IDA (0,05 mg/kg
DIFENILO 230 70 | 49 7 pc/dia) es muy baja.
GLICEROL 422 | BPF 16 7 Humectantes, espesantes
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS 475 1000 7 Emulsionantes
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO Mantener hasta que
INTERESTERIFICADO 476 1000 7 Emulsionantes
se debatan los
Incrementadores del volumen, aditivos en aditivos.
sustancias inertes, EE.UU.: en EE.UU. se utiliza en recubrimientos
emulsionantes, espumantes, de frutas citricas frescas segun BPF
ALGINATO DE agentes gelificantes, ’
PROPILENGLICOL 405 10000 4 estabilizadores, espesantes.
ESTERES DE SORBITAN 491 - Emulsionantes, (estabilizadores
DE ACIDOS GRASOS 495 5000 | 16 4 - SIN 493 y 494 solamente)
AUS: en AUS estan permitidos a 100 mg/kg.
i EE.UU.: se utilizan segin BPF como
SUCROESTERES DE . . emulsionantes y estabilizadores en
ACIDOS GRASOS 473 1000 4 Emulsionantes, estabilizadores

recubrimientos protectores.

3 Observaciones generales: Brasil: no permite el uso de los aditivos considerados en fruta tratada en la superficie; UE: las disposiciones que no se apoyan podrian suspenderse aparte del debate sobre
aditivos en aditivos, las deméas disposiciones pueden mantenerse; India, Japdn: apoyan la propuesta de mantener las disposiciones hasta el debate de los aditivos en aditivos; Iran: no apoya estas
disposiciones; Federacion Rusa: salvo que se indique, solicita justificacion tecnolégica y observa que el aditivo no esta permitido en la Federacion Rusa.
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Categoria de alimentos N.° 04.1.1.3 (Frutas frescas peladas y/o cortadas)

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: ninguna.
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Dosis L . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe
Aprobada sobre la propuesta
(mg/kg)
Incrementadores del volumen,
sustancias inertes,
emulsionantes, espumantes, Suspender. Brasil, UE, Irdn, FR: Suspender.
ALGINATO DE agentes gelificantes,
PROPILENGLICOL 405 10000 4 estabilizadores, espesantes.
Brasil: Brasil no permite el uso de este aditivo.
UE: el uso de antioxidantes solo esta justificado
en fruta sin procesar refrigerada lista para el
Adoptar consumo.
ERITORBATO DE SODIO UE: no apoya la adopcion.
(ISOASCORBATO DE o FR: ¢necesidad tecnoldgica? En la FR no esta
SODIO) 316 | BPF 7 Antioxidantes. permitido.

Categoria de alimentos N.° 04.1.2 (Frutas elaboradas)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna. Muchas normas son de aplicacién a estas subcategorias; algunas de ellas no permiten aditivos alimentarios.

Dosis L . . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe
Aprobada SIN sobre la propuesta
(mg/kg)
Indonesia: propone trasladar la UE: se debe demostrar la necesidad tecnoldgica

. sia. prop . en todas las subcategorias antes de proponerla

disposicion de la subcategoria en la categoria general

TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 200 Antioxidantes. 04.1.2.2 ala cat. general 04.1.2. '

FR: no apoya la propuesta.
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Categoria de alimentos N.° 04.1.2.1 (Frutas congeladas)

Normas sobre productos correspondientes: 52-1981, 69-1981, 75-1981, 76-1981, 103-1981: no se permiten aditivos alimentarios o bien se permiten acido ascérbico y citrico.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe
(mg/kg) Aprobada sobre la propuesta
Incrementadores del volumen,
sustancias inertes, emulsionantes, Brasil. UE. Iran. FR: suspender
ALGINATO DE espumantes, agentes gelificantes, Suspender. Pese a que U T P ’
PROPILENGLICOL 405 10000 7 estabilizadores, espesantes. no hay correspondencia 1
a1, no se permite en las
( )3(34; Reguladores de la ag::dezoi normas sobre productos
335(i),(ii), secuestrantes, estabilizadores correspondientes. . . .
336(i), (ii), (acentuadores del sabor - SIN Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
TARTRATOS 337 | BPF 45 7 334 solamente).
Indonesia: propone trasladar la disposicion de
’;Iggngéa%?irai? rLacl)Ss(()etrr?as la subcategoria 04.1.2.2 a la cat. general 04.1.2.
pro%orciohado Brasil: Brasil no permite el uso de este aditivo.
o . Hp UE: ¢justificacion tecnol6gica?
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 200 Antioxidantes. informacion sobre el uso. | cpo” - apoya la propuesta.

Categoria de alimentos N.° 04.1.2.2 (Frutas desecadas)

Normas sobre productos correspondientes: 67-1981, 130-1981: permiten acido soérbico, didxido de azufre, aceite mineral (67-1981 solamente); 177-1991: permite antioxidantes

y sustancias conservadoras en la cat. 04.1.2.2. de la NGAA.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe
(mg/kg) Aprobada sobre la propuesta
Brasil: suspender.
" UE: acepta la propuesta.
Adoptar con la nota 29 "para ;
alimentos no normalizados FR: adoptar a 2.000 mg/kg para el uso en
solamente” frutas desecadas como agente de glaseado.
POLI-1 DECENO Nota general: las normas correspondientes
HIDROGENADO 907 2000 4 Agentes de glaseado no tratan los glaseados.
Emulsionantes, agentes de . . .
PROPILENGLICOL 1520 50000 7 glaseado, humectantes. Suspender. Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
Reguladores de la acidez, " Brasil, UE: suspender.
334 secuestrantes, estabilizadores Ad.o ptar con la nota 2.9 para FR: adoptar segiin BPF.
335(i), (ii), alimentos no normalizados . . -
336(i),(ii), 337 (acentuadores del sabor - SIN solamente” Nota general: no estan permitidos en las
TARTRATOS e BPF 45 7 334 solamente). normas correspondientes.
Adoptar con la nueva nota - .
. ) Brasil: no permite el uso en frutas desecadas.
excluidos los productos iy deb Ui p
regulados por la Norma para las UE: la nota propuesta debe excluir Codex
Uvas Pasas (CODEX STAN 67- ﬁltggr?;il;%a)slliggr?%léate oria general
1981) y la Norma para los ' 9 g
. 04.1.2.
Albaricoques Secos (CODEX FR: no apova la propuesta
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes. STAN 130-1981)". - N0 apoyaa propuesta.
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Categoria de alimentos N.° 04.1.2.3 (Fruta 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

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg’kg)
Regu|ad0res de la Mantener. El CCPFV
acidez, sustancias esta examinando las
conservadoras, disposiciones sobre
DIACETATO DE SODIO 262(ii) | BPF 7 secuestrantes. aditivos alimentarios
de CODEX STAN
Reguladores de la 260-2007. No figura | Brasil, India, Irdn, FR: apoyan la propuesta.
334, acidez, secuestrantes, en la Norma actual
335(i), (ii), estabilizadores del Codex para las
336(i), (ii), (acentuadores del Frutas y Hortalizas
337 sabor - SIN 334 Encurtidas (CODEX
TARTRATOS BPF 45 7 solamente). STAN 260-2007)".
No trasladar de la
Cat. 04.1.2.2. No se d . ladar la di icion de |
ha proporcionado In onesia: propone trasladar la disposicién de la
. . subcategoria 04.1.2.2 a la cat. general 04.1.2.
o informacion sobre el
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes.

uso.

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 &cido ascorbico para esta funcién. Ninguna incluye tocoferoles. Sdélo 254-2007 contiene una referencia general a las disposiciones de la cat.

04.1.2.4 de la NGAA.

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional SIN

Esta categoria es objeto de debate por el GTe sobre la armonizacién

(véase REP14/FA, parr. 44).
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Categoria de alimentos N.° 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.

Aditivo SIN D(()rsnlg/lga)tx' Notas ATp:?ongg?i/a Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de I(;)sron;Leg;?;os del GTe sobre la
Brasil: apoya la propuesta.
UE: desea aclaracion sobre qué productos no
355, 356, Reguladores de la : : b
ADIPATOS 357, 359 2000 | 1 7 acidez. normalizados reduieren e aditivo.
Adoptar con nueva nota - C gica-
Incrementadores del "Excluidos los productos
volumen, sustancias regulados por la Norma Brasil, India: apoyan la propuesta.
inertes, para las Confituras, Jaleas 'y | UE: desea aclaracion sobre qué productos no
emulsionantes, Mermeladas (CODEX STAN | normalizados requieren el aditivo.
espumantes, agentes 296-2009)". Iran: no lo apoya. El uso de emulsionantes en
gelificantes, mermelada no esta justificado tecnol6gicamente.
ALGINATO DE estabilizadores, FR: ¢necesidad tecnolégica?
PROPILENGLICOL 405 20000 7 espesantes.
Brasil, India: apoyan la propuesta.
UE: desea aclaracion sobre qué productos no
Adoptar a 4.000 mg/kg con | normalizados requieren el aditivo.
nueva nota "Excluidos los Iran: no lo apoya. El uso de emulsionantes en
productos regulados por la | mermelada no esta justificado tecnolégicamente.
Norma para las Confituras, | FR: ¢necesidad tecnoldgica?
- . Jaleas y Mermeladas EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 4.000 mg/k
ESTERES DE Emulsionantes, (CODEX SyTAN 296-2009)". | como estabilizadores. P 7
SORBITAN DE (estabilizadores - SIN EFEMA: No esté claro si 25 mg/kg es la dosis de uso
ACIDOS GRASOS 491-495 G ’ 493y 494 solamente) correcta, se debe aclarar la funcién a esta dosis de uso.
Reguladores de la
334, acidez, secuestrantes, Adoptar como se indica Brasil, India, Indonesia, Japén, FR: apoyan la
335(i), (ii), estabilizadores P d CODEX‘ propuesta.
336(i),(ii), (acentuadores del Corrse'?ganzgeazoog Japoén: El SIN 334 se utiliza para afiadir acidez al
337 sabor - SIN 334 ) ’ producto. La DM en Japdn es 800 mg/kg.
TARTRATOS 3000 | 45 7 solamente).
No trasladar de la Cat.
04.1.2.2. No se ha Indonesia: propone trasladar la disposicién de la
L proporcionado informacién | subcategoria 04.1.2.2 a la cat. general 04.1.2.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes.

sobre el uso.

4 CODEX STAN 296-2009 establece especificamente que no regula los productos destinados a elaboracién ulterior o para usos dietéticos especiales, contenido reducido o bajo de azlcares, o0 en que las
propiedades edulcorantes han sido sustituidas total o parcialmente por edulcorantes aditivos alimentarios.
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Categoria de alimentos N.° 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)

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

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
Adoptar con nueva nota . s .
Re_guladores dela "Excluidos los productos Bragl, I_ngjonesm, Irgp, FR: apoyan la propuesta. .
334, aC|de_z_, secuestrantes, regulados por la Norma UE: solicita informacién sobre productos no normalizados y la
33§(|),(||), estabilizadores para la Salsa Picante de nece3|d§d te,cnlca en esos pr_oductos. -
336(i),(ii), 337 (acentuadores del sabor- Mango (CODEX STAN EE.UU.: estan permitidos en jaleas de frutas con edulcoracion
TARTRATOS 3000 | 45 7 SIN 334 solamente). 9160-1987)" artificial seguin BPF como reguladores de la acidez.
No trasladar de la Cat.
04.1.2.2. No se ha Indonesia: propone trasladar la disposicion de la subcategoria
L proporcionado informacion | 04.1.2.2 a la cat. general 04.1.2.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes. sobre el uso.
Categoria de alimentos N.° 04.1.2.7 (Frutas confitadas)
Normas sobre productos correspondientes: ninguna
Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/A Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) probada propuesta
Brasil, Irdn: apoyan la propuesta.
Adoptar a 1.000 mg/kg. UE: ¢ necesidad tecnolégica en las frutas confitadas?
. En las observaciones se Indonesia: propone DM de 1.000 mg/kg.
Emulsionantes, agentes indica el uso a esa dosis | FR: ¢necesidad tecnolégica? Solo se utiliza como
de glaseado, por algunos miembros. | sustancia inerte para aditivos y aromatizantes. En la
PROPILENGLICOL 1520 50000 7 humectantes. FR no esta permitido.
Brasil, Irdn: apoyan la propuesta.
. Adoptar. En las UE: ¢ necesidad tecnolégica en las frutas confitadas?
Emulsionantes, agentes | gpservaciones se indica el | Indonesia: propone DM de 1.000 mg/kg.
) de tratamiento de las uso por algunos FR: ¢necesidad tecnoldgica? Solo se utilizan como
ESTEAROIL 481(i), harinas, espumantes, miembros. sustancia inerte para aditivos y aromatizantes. En la
LACTILATOS 482(i) 2000 7 estabilizadores. FR no estan permitidos.
334 gggglzads%fjei?r;tes Ado_ptar. En I_as_ Brasil, FR: apoyan la propuesta.
335(i), (ii), estabilfzadores ' observaciones se indica el | UE: ¢necesidad tecnoldgica? Las BPF no son
336(i), (ii), (acentuadores del sabor - uso por algunos apropiadas para un aditivo con IDA numérica.
TARTRATOS 337 BPE 45 7 SIN 334 solamente). miembros. India: apoya adopcion segun BPF.
No trasladar de la Cat.
04.1.2.2. No se ha Indonesia: propone trasladar la disposicion de la
L proporcionado informacién | subcategoria 04.1.2.2 a la cat. general 04.1.2.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes. sobre el uso.
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Categoria de alimentos N.° 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 Tramite/ Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad Clase funcional SIN Propuesta del GTe
propuesta
(mg/kg) a
Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
Solicitar informacion UE: los adipatos figuran en 23 cat. en este documento, a
sobre dosis de uso menudo a DM altas. ¢ Tienen en cuenta la exposicién
reales. Utilizar nuevas | acumulativa las DM propuestas? La UE es consciente de
notas que excluyen los | que el JECFA o los miembros del Codex no han
productos regulados por | realizado ninguna evaluacion de la exposicion. La DM es
las normas sobre excesiva (un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA por
productos consumir 3g de un producto).
355, 356, ) correspondientes. FR: ¢necesidad tecnolégica? En la FR no estan
ADIPATOS 357, 359 30000 | 1 7 Reguladores de la acidez. permitidos.
Adoptar con nuevas
notas que excluyen los | Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
. productos regulados por | UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica? ¢,En qué productos se
ESTERES las normas sobre utiliza el aditivo?
POLIGLICERIDOS DE . productos FR: en la FR no estan permitidos.
ACIDOS GRASOS 475 5000 7 Emulsionantes correspondientes.
Adoptar a 2.000 mg/kg
con nuevas notas que Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
. excluyen los productos o
Emulsionantes, agentes regulados por las Indonesia: propone'DM de 2000 mg/kg.
de glaseado, normas sobre productos FR: en la FR no esta permitido.
PROPILENGLICOL 1520 200000 7 humectantes. correspondientes.
Incrementadores _del Adoptar a 5.000 mg/kg
volumen, sustancias
; . con nuevas notas gque o
inertes, emulsionantes, Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
excluyen los productos . -~
espumantes, agentes UE: 5.000 mg/kg es suficiente.
o regulados por las o . . p .
gelificantes, normas sobre productos FR: ¢necesidad tecnoldgica? En la FR no esta permitido.
ALGINATO DE estabilizadores, e e ondlontes
PROPILENGLICOL 405 7500 7 espesantes. P '
Adoptar con nuevas
notas que excluyen los Brasil, Iran: apoyan la propuesta
. . productos regulados por o poy. p p' o
ESTERES DE Emulsionantes, las normas sobre UE, FR: c,neceS|daq tecnolo_glca.
SORBITAN DE (estabilizadores - SIN 493 productos FR: en la FR no estan permitidos.
ACIDOS GRASOS 491 - 495 5000 7 y 494 solamente)

correspondientes.
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Dosis Tramite/ Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad Clase funcional SIN Propuesta del GTe
(mg/kg) a propuesta
Adoptar a 2.000 mg/kg Brasil, UE, Iran: apoyan la propuesta.
E i con nuevas notas que FR: ¢ necesidad tecnolégica? en la FR no estan
muIsmngntes, agentes excluyen los productos - en gicar
de tratamiento de las regulados por las permitidos. ) -
ESTEAROIL 481(i), harinas, espumantes, normas sobre productos EE.Ul_J.: en EE.UU. estan permitidos a 2.000 mg/kg como
LACTILATOS 482(i) 200 7 estabilizadores. correspondientes. emulsionantes, estabilizadores.
Adoptar con nueva nota | Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
"Excluidos los productos | UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
regulados por la Norma | Japén: utilizado para estabilizar la emulsién de la leche
. . Regional para la Pasta | de coco, crema de coco.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, de Datil (CODEX STAN | Nota general: se permiten en CODEX STAN 240-2003 a
ACIDOS GRASOS 473 1500 7 estabilizadores 314R-2013)". 1.500 mg/kg.
334, Reguladores de la acidez, Adoptar con nuevas
335(),(ii), secugﬁtrantes, notas que excluyen los | ) . |
336() (i), estabilizadores productos regulados por Brasil, UE, Iran, FR: apoyan la propuesta.
337 (acentuadores del sabor - las normas sobre
TARTRATOS BPF 45 7 SIN 334 solamente). productos
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 150 7 Antioxidantes. correspondientes. Brasil, UE, India, FR: apoyan la propuesta.
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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.

Aditivo

SIN

Dosis max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional SIN

Propuesta del GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta

ADIPATOS

355, 356,
357, 359

30000

Reguladores de la
acidez.

Adoptar a 2.000
mg/kg.

Brasil: los permite a 2.000 mg/kg.

UE, Brasil, Iran: 30.000 mg/kg es demasiado elevado.

UE: a 30.000 mg/kg un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA (5 mg/kg
pc/d) por comer 3g de un postre.

FR:¢necesidad? En la FR no estan permitidos.

DIOCTILSULFOSUCCINA
TO DE SODIO

480

15

Emulsionantes,
humectantes.

Aprobar con la nota
"para uso en gelatina
en polvo solamente”.

UE, FR: ¢ necesidad tecnoldgica?

Iran: ¢justificacion de DM propuesta?

USA: permitido en postre de gelatina seca a 15 mg/kg; como
humectante, utilizado en postres de gelatina en polvo
acidificados con &cido fumarico para reducir la tension de
superficie del agua para permitir la humidificacion del &cido
fumérico. Esto permite disolver el postre de gelatina en polvo en
agua caliente. Sin agua hirviendo es necesario disolver el postre
de gelatina en polvo. Propone la nota "para uso en gelatina en
polvo solamente”.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuestadel GTe | Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
(mg/kg) Aprobada
. Brasil: los permite a 5.000 mg/kg.
ESTERES Adoptar a 5.000 UE: 2.000 mg/kg es suficiente.
POLIGLICERIDOS DE ) ma/kg. Iran: ¢justificacion de DM propuesta?
ACIDOS GRASOS 475 9000 7 Emulsionantes FR:¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES’ Adoptar a 5.000 Brasil, Iran: apoyan la propuesta.
POLIGLICERIDOS DE mg/kg. Corresponde a | UE: si se utilizan como alternativa al SIN 475, la IDA es 3 veces
ACIDO RICINOLEICO la propuesta del GTe | mas alta que para el SIN 475. Limitar la DM a 2000 mg/kg.
INTERESTERIFICADO 476 5000 7 Emulsionantes para el SIN 475. FR:¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Incrementadores del
volumen, sustancias Brasil: apoya la propuesta.
inertes, emulsionantes, Adoptar a 6.000 UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
espumantes, agentes " ran: 10.000 mark d iado al
gelificantes, mg/kg. rén: . mg/kg es demasia do alta. "
ALGINATO DE estabilizadores, EE.UU.: en EE.UU. esta permitido a 6.000 mg/kg como EEE.
PROPILENGLICOL 405 10000 7 espesantes.
. < Emuisionantes, Brasil, UE, Iran: apoyan la propuesta
ESTERES DE SORBITAN (estabilizadores - SIN Adoptar ER i nococidad En b FR o oatén carmitidos
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 5000 7 493y 494 solamente) ¢ ’ P '
Emulsionantes,
agentes de tratamiento Brasil, UE: los permiten a 5.000 mg/kg.
de las harinas, Adori:]arn:(a 5.000 Iran: 10.000 mg/kg es demasiado elevado.
481(i), espumantes, 9kg. FR:¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 10000 7 estabilizadores.
Brasil, Iran, Japon: apoyan la propuesta.
Adoptar con nota UE: ya se ha adoptado disposicion para el SIN 474 en esta cat.
(golos oen a 5.000 mg/kg. (IDA compartida).
N Japon: se utilizan en postres con sabor a fruta que contienen
combinacion: SIN 473, | : . ) . -
. . ingredientes lacteos para prevenir la coagulacion de la grasa de
SUCROESTERES DE Emulsionantes, 473a,y 474). la leche.
ACIDOS GRASOS 473 5000 7 estabilizadores FR: ¢ necesidad? En la FR no estan permitidos.
Reguladores de la
334, acidez, secuestrantes, Brasil: los permite a 1.000 mg/kg.
335(i),(ii), estabilizadores Adoptar a 1.000 UE, Japon: ¢ necesidad tecnoldgica?
336(i),(ii), (acentuadores del mg/kg. Iran: 20.000 mg/kg es demasiado elevado.
337 sabor - SIN 334 FR: adoptar.
TARTRATOS 20000 | 45 4 solamente).
Adoptar a 500 mg/kg | Brasil: adoptar a 500 mg/kg (base de aceite o grasa).
con nota 15 "sobre la | UE, Japdn: ¢necesidad tecnoldgica?
o base de aceite o FR: adoptar solo en alimentos con contenido de grasa superior
TOCOFEROLES 307a, b, c 150 7 Antioxidantes.

grasa’.

al 3,5%.
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Categoria de alimentos N.° 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.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg’kg)
Reguladores de la Mantener. La disposicion Brasil, Iran, FR: apoyan |a propuesta original de
. ' adoptar con nota que excluye productos
334, acidez, secuestrantes, no figura en la actual normalizados
335(i),(ii), estabilizadores Norma del Codex para o o .
K - UE: ¢necesidad tecnoldgica?
336(i),(ii), (acentuadores del las Frutas y Hortalizas Jap6én: mantener esta disposicion. El CCPEV esta
337 sabor - SIN 334 Encurtidas (CODEX pon. . aisp : -
solamente) STAN 260-2007)" examinando las disposiciones sobre aditivos
TARTRATOS BPF 45 7 ' ' alimentarios de CODEX STAN 260-2007.
No trasladar de la Cat.
04.1.2.2. No se ha Indonesia: propone trasladar la disposicion de la
. proporcionado subcategoria 04.1.2.2 a la cat. general 04.1.2.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes informacién sobre el uso.

Categoria de alimentos N.° 04.1.2.11 (Rellenos de frutas para pasteleria)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis P . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg’kg)
Brasil: los permite a 2.000 mg/kg.
Brasil, Iran: ¢ justificacion tecnoldgica para DM de
30.000 mg/kg.?.
Adoptar a 2.000 mg/kg UE: 30.000 mg/kg es demasiado elevado. Un nifio de
con la nota 1. ”
20 kg alcanzaria la IDA de 5 mg/kg pc/d por comer 3g
355, 356, Reguladores de la de un postre.
ADIPATOS 357, 359 30000 | 1 7 acidez FR: ¢ necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES' Brasil: los permite a 2.000 mg/kg.
POLIGLICERIDOS DE Adoptar a 2.000 mg/kg. | UE, FR: ¢necesidad tecnol6gica?
ACIDOS GRASOS 475 5000 7 Emulsionantes Ir&n: apoya la propuesta.
ESTERES Adoptar a2.000 mg/kg. | 5 o an- 1o apovan
POLIGLICERIDOS DE Corresponde a la UE: g,r’1eces-idad ?eé%olégica’
ACIDO RICINOLEICO . propuesta del GTe para FR:¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
INTERESTERIFICADO 476 5000 7 Emulsionantes el SIN 475.
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Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg/kg)
Brasil: ¢apoya la propuesta?
UE: la dosis de uso es muy alta (¢ error en la dosis
. propuesta?). Un nifio de 20kg alcanzaria la IDA
Emulsionantes, agentes Suspender. consumiendo 2,5g de alimentos.
de glaseado, Iran: ¢necesidad técnica de la alta DM?.
PROPILENGLICOL 1520 200000 7 humectantes. FR:¢necesidad? En la FR no esté permitido.
Incrementadores del
yolumen, sustancias Brasil: los permite a 5.000 mg/kg.
inertes, emulsionantes, UE: 5.000 mg/kg es suficiente
espumantes, agentes Adoptar a 5.000 mg/kg. Ira - lg 9 '
gelificantes, Iran: apoyala propuesta.
ALGINATO DE estabilizadores, -¢necesidad? En fa FR no esta permitido.
PROPILENGLICOL 405 7500 7 espesantes.
ESTERES DE Emulsionantes, Brasil, Iran: los permiten a 5.000 mg/kg.
SORBITAN DE ACIDOS (estabilizadores - SIN Adoptar a 5.000 mg/kg. | UE: ¢necesidad tecnoldgica?
GRASOS 491 - 495 10000 7 493 y 494 solamente) FR:¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
. Brasil: apoya la propuesta.
EmuIsnongntes, agentes UE, FR: ¢necesidad tecnolégica?
i de tratamiento de las Adoptar a 2.000 mg/kg. | EE.UU.: en EE.UU. se permiten en rellenos para
ESTEAROIL 481(i), harinas, espumantes, pasteles a 2.000 mg/kg como emulsionantes,
LACTILATOS 482(i) 5000 7 estabilizadores. estabilizadores.
Reguladores de la
334, acidez, secuestrantes
335(i),(ii), - ! UE: ¢ necesidad tecnol6gica?
DN estabilizadores Adoptar ;
336(i),(ii), d del sab FR: adoptar.
337 (acentuadores del sabor
TARTRATOS 10000 | 45 7 - SIN 334 solamente).
TOCOFEROLES 307a, b, c 150 7 Antioxidantes Adoptar UE, FR: aceptan la propuesta.
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Categoria de alimentos N.° 04.1.2.12 (Frutas cocidas o fritas)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe
(mg/kg) Aprobada sobre la propuesta
Reguladores de la acidez, Brasil, Irdn, FR: apoyan la propuesta
334, 335(i),(ii), secuestrantes, estabilizadores o : FR: apoyan la prop '
N Adoptar UE: ¢necesidad tecnolégica? Las BPF no son
336(1), (1), 337 (acentuadores del sabor - SIN apropiadas para un aditivo con IDA numérica
TARTRATOS BPF 45 7 334 solamente). prop P :
No trasladar de la Cat.
04.1.2.2. No se ha Indonesia: propone trasladar la disposicion de
. proporcionado la subcategoria 04.1.2.2 a la cat. general 04.1.2.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 Antioxidantes informacion sobre el uso.

Categoria de alimentos N.° 04.2.1 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas

frescas)

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: ninguna; las subcategorias tienen normas sobre productos correspondientes.

- Dosis max. Tramite/ . Observaciones de los miembros del GTe sobre
Aditivo SIN (mg/kg) Notas Aprobada Clase funcional SIN Propuesta del GTe la propuesta
. FR: apoya la propuesta.
Emulsionantes-agentes-de Subcg;is'gggroi'g 1> | EEUU. en EE.UU. se permite en nueces y
+ ; 9 productos de nueces a 50.000 mg/kg

Categoria de alimentos N.°© 04.2.1.1 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas

frescas no tratadas)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de la acidez estan justificados con la nota 262, los EEE no estan justificados

horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: 038-1981: solo permite reguladores de la acidez especificos; 40R-1981, 131-1981, 171-1989, 185-1993, 186-1993, 188-1993, 197-
1995, 200-1995, 218-1999, 224-2001, 225-2001, 238-2003, 293-2008, 300-2010, 303-2011, 304R-2011, 307-2011: no permiten aditivos alimentarios.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre
(mg/kg) Aprobada la propuesta
) No trasladar de 04.2.1.
Emulsionantes, agentes de No se ha proporcionado
PROPILENGLICOL 1520 50000 glaseado, humectantes. informacién sobre el uso.
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Categoria de alimentos N.° 04.2.1.2 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas
frescas tratadas en la superficie)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de la acidez no estan justificados horizontalmente, EEE se mantienen hasta el debate
sobre aditivos en aditivos.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis L . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los mlembrsos del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg/kg)

GLICEROL 422 | BPF 16 7 Humectantes, espesantes

Emulsionantes, agentes de EE.UU.: en EE.UU. se permite en nueces y productos
PROPILENGLICOL 1520 50000 glaseado, humectantes. de nueces (cat. general 04.2.1) a 50.000 mg/kg.

Incrementadores del volumen, | Mantener hasta

sustancias inertes, que se debatan

emulsionantes, espumantes, los aditivos en
ALGINATO DE agentes gelificantes, aditivos.
PROPILENGLICOL 405 10000 4 estabilizadores, espesantes.
SUCROESTERES DE Emulsionantes,
ACIDOS GRASOS 473 1000 4 estabilizadores

Categoria de alimentos N.° 04.2.1.3 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas
frescas peladas, cortadas o desmenuzadas)

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: ninguna

- Dosis max. Tramite/ . Observaciones de los miembros
Aditivo SIN (mg/kg) Notas Aprobada Clase funcional SIN Propuesta del GTe del GTe sobre la propuesta

ESTERES POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS GRASOS 475 3000 7 Emulsionantes

Emulsionantes, agentes de Suspender. Los EEE no estan Brasil. UE. Iran. FR: suspender
PROPILENGLICOL 1520 50000 glaseado, humectantes. justificados horizontalmente. U T P '
SUCROESTERES DE ACIDOS Emulsionantes,
GRASOS 473 3000 7 estabilizadores

5 Observaciones generales: Brasil, UE, India: apoyan la propuesta; UE: mantener para el debate sobre aditivos en aditivos (¢se utiliza en cera?); Iran, FR: no apoyan el uso de aditivos en las hortalizas
frescas.
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Categoria de alimentos N.° 04.2.2 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas

elaboradas)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna; las subcategorias tienen normas sobre productos correspondientes.

Dosis L . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada propuesta
(mg’kg)
] . UE, Iran, FR: apoyan la propuesta.
Emulsionantes-agentes-de Cgﬂséi?;a;ﬁgéas EE.UU.: en EE.UU. se permite en nueces y
PROPHLENGLICOL glaseado-humectantes. .
1520 50000 | 49 + ; 9 productos de nueces a 50.000 mg/kg.

Categoria de alimentos N.°© 04.2.2.1 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas

congeladas)

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: 038-1981, 140-1983, solo permiten aditivos especificos, 114-1981: solo permite secuestrantes/coadyuvantes de elaboracion
especificos; 41-1981, 110-1981, 111-1981, 77-1981, 112-1981, 113-1981, 133-1981, 132-1981, & 104-1981: no permiten aditivos.

Aditivo SIN I?no;;(s Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg/kg)
Brasil, UE: no trasladar de la categoria general.
No trasladar, EEE | UE: la DM es demasiado alta.
no estan Irdn: no apoya aditivos en hortalizas congeladas.
. justificados en esta | FR: ¢necesidad? En la FR no esté permitido.
Emulsionantes, agentes de subcategoria. EE.UU.: en EE.UU. se permite en nueces y
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 glaseado, humectantes. productos de nueces a 50.000 mg/kg.
Incrementadores del volumen,
sustancias inertes, Brasil, UE, Iran, FR: suspender.
emulsionantes, espumantes, Suspender. Nota general: no esta permitido en las normas
ALGINATO DE agentes gelificantes, correspondientes.
PROPILENGLICOL 405 10000 4 estabilizadores, espesantes.
Brasil, UE, Irén, FR: suspender.
Agentes de glaseado, Suspender. Nota general: no esta permitido en las normas
PULLULAN 1204 30000 4 espesantes

correspondientes.
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Categoria de alimentos N.° 04.2.2.2 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas

desecadas)

Normas sobre productos correspondientes: 38-1981: incluye reguladores de acidez especificos, 39-1981, 295R-2009: no trata los aditivos alimentarios.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los mlembrsos del GTe sobre
Aprobada la propuesta
(mg’kg)
UE: ¢necesidad tecnolégica? A 50.000 mg/kg un
nifio de 20 kg alcanzaria la IDA consumiendo 10 g
de nueces.
. Debatir mas a fondo. FR: ¢necesidad? Se utiliza como sustancia inerte.
Emulsionantes, agentes En la FR no esta permitido.
de glaseado, EE.UU.: en EE.UU. se permite en nueces y
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 humectantes. productos de nueces a 50.000 mg/kg.
. . Aprobar con la nota 76 | UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
ESTERES DE Emulsionantes, "Para uso en las EFEMA: apoya adopcién de ésteres de sorbitan de
SORBITAN DE ACIDOS (estabilizadores - SIN 493 y patatas (papas) 4cidos grasos, actualmente se utiliza en productos
GRASOS 491 - 495 5000 7 494 solamente) solamente.” de patatas.
Emulsionantes, agentes de | Aprobar con lanota 76 | UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
tratamiento de las harinas, "Para uso en las EE.UU.: se permiten en patatas deshidratadas a
ESTEAROIL 481(i), espumantes, patatas (papas) 5.000 mg/kg. Nota 76 "Para uso en las patatas
LACTILATOS 482(i) 5000 | 76 7 estabilizadores. solamente." (papas) solamente.”
UE: solo uso especifico siempre que esté
relacionado con el aceite vegetal, no con las
Adoptar con la nota - . o
" hortalizas desecadas, por lo tanto la disposicién en
excepto para P : .
esta categoria no seria pertinente.
productos regulados Japén: i d de al .
or la Norma para los apon: se utilizan en productos de algas marinas
P - desecadas con condimento que contiene aceite
Hongos Comestibles y vegetal para evitar la oxidacion del aceite en el
sus Productos (CODEX 9 P .
" producto. La DM en Japén es 80 mg/kg.
STAN 38-1981)". : ; S .
o FR, ELC: apoyan la disposiciéon. En la FR estan
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes.

permitidos seglin BPF.

50bservaciones generales: Brasil, Irdn: no permiten estos aditivos en hortalizas desecadas.
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Categoria de alimentos N.° 04.2.2.3 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite,

salmuera o salsa de soja)

Normas sobre productos correspondientes: 38-1981: incluye reguladores de la acidez, 66-1981: se refiere a los reguladores de acidez, antioxidantes, agentes de retencion del
color, agentes endurecedores, acentuadores del sabor, sustancias conservadoras y espesantes que figuran en la cat. 04.2.2.3 de la NGAA, 115-1981: incluye agentes
dispersantes, agentes endurecedores, sustancias conservadoras, espesantes reguladores de la acidez, aromatizantes especificos; 260-2007: incluye reguladores de la acidez,
agentes antiespumantes, antioxidantes, colorantes, agentes endurecedores, secuestrantes, edulcorantes especificos.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre |a
Aprobada propuesta
(mg/kg)
Brasil: no permite este aditivo en la categoria de
alimentos.
UE, Jap6n: mantener para el CCPV.
Irén, FR: ¢necesidad tecnolégica?
EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 50.000 mg/kg
como reguladores de la acidez.
355, 356, Reguladores de la Nota general: no estan permitidos en las normas sobre
ADIPATOS 357, 359 50000 | 1 ’ acidez. productos vigentes correspondientes.
. UE, Jap6n: mantener para el CCPV.
Emulsionantes, Irdn, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
agentes de glaseado, Nota general: no esta permitido en las normas sobre
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 humectantes. productos vigentes correspondientes.
Incrementadores del Mantener mientras el | g 33p6n: mantener para el CCPV.
; CCPV examina las - . : -
volumen, sustancias di o b Irdn, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
inertes, emulsionantes, (ljs_posmlcl)_nes SODI€ 1 EE yU.: en EE.UU. esta permitido a 6.000 mg/kg como
espumantes, agentes a Itl\gégégeggﬁs EEE.
gelificantes, en 260-2007 Nota general: se permite actualmente en CS 115-1981 a
ALGINATO DE estabilizadores, B ' 500 mg/kg solo o en combinacion con otros
PROPILENGLICOL 405 6000 7 espesantes. emulsionantes.
Reguladores de la Brasil, UE, Japoén, Iran: mantener para el CCPV.
acidez, sustancias FR: ¢necesidad tecnolégica?
conservadoras, Nota general: no esta permitido en las normas sobre
DIACETATO DE SODIO 262(ii) | BPF 7 secuestrantes. productos vigentes correspondientes.
334, Reguladores de la Brasil, UE, Japoén, Iran: mantener para el CCPV.
N acidez, secuestrantes, . ; A
335(i), (ii), estabilizadores FR: ¢necesidad tecnologica?
336(i), (i), Nota general: no estan permitidos en las normas sobre
337 (acentuadores del sabor roductos vigentes correspondientes
TARTRATOS 15000 | 45 7 - SIN 334 solamente). P 9 P :
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Categoria de alimentos N.° 04.2.2.4 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en

latas o frascos (pasterizadas) o en bolsas de esterilizacion)

Informacion adicional: Esta categoria es objeto de debate por el GTe sobre la armonizacion (véase REP14/FA, parr. 44).

Dosis

Aditivo SIN max. Notas s Clase funcional SIN Propuesta del GTe Clhervarianes oz lze mizmbres iz ST 200z @
Aprobada propuesta
(mg/kg)
Emulsionantes, agentes Mantener hasta
de glaseado, después del debate FR: se necesita justificacion tecnolégica.
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 humectantes. sobre la armonizacién.

Categoria de alimentos N.°© 04.2.2.5 (Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y setas,

y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (p. ej. la mantequilla de mani (cacahuete))

Informacion adicional: Esta categoria es objeto de debate por el GTe sobre la armonizacion (véase REP14/FA, parr. 44).

raices y tubérculos, legumbres y leguminosas

Dosis - . .
Aditivo SIN max. Notas Ve Clase funcional SIN Propuesta del GTe CLBEREEIONES (€12 (08 [IEnlAes e} S eelsiel
Aprobada propuesta
(mg/kg)
FR: en la FR no est4 permitido. Es necesario el
. Mantener hasta célculo del consumo para demostrar que la
Emulsionantes, agentes después del debate exposicion de todas las fuentes es inferior a la IDA.
de glaseado, sobre la armonizacion. | EE.UU.: en EE.UU. se permite en productos de
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 humectantes.

nueces a 50.000 mg/kg.

Categoria de alimentos N.°© 04.2.2.6 (Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas

marinas y nueces y semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5)

Informacion adicional: Esta categoria es objeto de debate por el GTe sobre la armonizacién (véase REP14/FA, parr. 44).

Dosis . . .
Aditivo SIN max. Notas Ui Clase funcional SIN Propuesta del GTe QLSS E2 (08 ITEnIAes e} EUEEEluG
Aprobada propuesta
(mg/kg)
FR: en la FR no esta permitido. Es necesario el
. Mantener hasta célculo del consumo para demostrar que la
Emulsionantes, agentes después del debate exposicién de todas las fuentes es inferior a la IDA.
de glaseado, sobre la armonizacion. | EE.UU.: en EE.UU. se permite en productos de
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 humectantes.

nueces a 50.000 mg/kg.
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Categoria de alimentos N.° 04.2.2.7 (Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas

marinas fermentadas, excluidos los productos fermentados de soja de las categorias de alimentos 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1,12.9.2.1y 12.9.2.3)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de la acidez/EEE estan justificados horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: 223-2001: permite reguladores de la acidez, acentuadores del sabor, texturizadores, espesantes/estabilizadores especificos; 038-
1981: sélo permite reguladores de la acidez; 294R-2009: permite sustancias conservadoras, acentuadores del sabor, antioxidantes, reguladores de la acidez, estabilizadores
especificos; 260-2007: permite agentes endurecedores, sustancias conservadoras, secuestrantes, antiespumantes, antioxidantes, acentuadores del sabor, reguladores de la
acidez, colorantes especificos; 151-1985: no trata los aditivos alimentarios.

. Dosis max. Tramite/ . Observaciones de los miembros del GTe
Aditivo SIN (mg/kg) Notas Aprobada Clase funcional SIN Propuesta del GTe sobre la propuesta’
Ir&n: apoya la propuesta original de adopcion.
FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
355, 356, ) EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 50.000
ADIPATOS 357, 359 50000 | 1 4 Reguladores de la acidez. mg/kg como reguladores de la acidez.
Ezgllgéigzgtes’ agentes UE: la DM propuesta es excesiva. Se debe
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 humectantes. proporcionar justificacion del uso.
Mantener mientras el
Incrementadores del CCPV examina las
volumen, sustancias - L UE: la DM propuesta es excesiva. Se debe
inertes, emulsionantes disposiciones sobre roporcionar justificacion del uso
! ’ aditivos alimentarios en pr¢ p_ ! - L
espumantes, agentes CODEX STAN 260-2007 Irdn: apoya la propuesta original de adopcion.
ALGINATO DE gelificantes, estabilizadores, " | FR: ¢necesidad? Enla FR no esta permitido.
PROPILENGLICOL 405 10000 4 espesantes.
334 Reguladores de la acidez, UE: la DM propuesta es excesiva. Se debe
335(j) (ii), secuestrantes, proporcionar justificacion del uso.
336(i)'(ii)‘ estabilizadores Ir&n: apoya la propuesta original de adopcion.
’3371 (acentuadores del sabor - FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
TARTRATOS 10000 | 45 4 SIN 334 solamente).

7 Observaciones generales: UE: Los reguladores de la acidez y EEE con IDA numérica deben considerarse caso por caso. Los aditivos del Cuadro 3 deben utilizarse como alternativas cuando estén disponibles; UE, Japén:

apoyan la propuesta de mantener las disposiciones.
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Categoria de alimentos N.° 04.2.2.8 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas cocidas o fritas)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
Brasil, Iran: ¢apoyan la disposicion original?
Ai%%t?; ﬁ(igolm%kg UE: ¢ necesidad tecnoldgica en productos distintos a
" Y las algas marinas?
nueva nota "para Uso Japén: se utiliza para afiadir &cido a los productos de
355, 356, ] en pr_oductos de alg?s algas marinas. La DM en Japén es 400 mg/kg.
ADIPATOS 357, 359 1000 | 1 4 Reguladores de la acidez. marinas solamente”. FR: cnecesidad? En la FR no estan permitidos.
UE: ¢necesidad tecnologica? A 50.000 mg/kg un
. No trasladar de la cat. | nifio de 20 kg alcanzaria la IDA por comer 10 g.
Emulsionantes, agentes de 04.2.2 FR: ¢necesidad? solo se utiliza como sustancia
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 glaseado, humectantes. inerte de aditivos y aromatizantes.
Brasil, Iran: ¢apoyan la disposicién?
UE: si sélo es transferencia de aceites de fritura. No
Suspender. hay necesidad para permitir el uso en esta categoria.
o FR: apoya la disposicion. En la FR segun BPF.
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes. ELC: sélo la transferencia de los aceites de fritura.

Categoria de alimentos N.° 05.0 (Confiteria)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna; varias subcategorias tienen normas sobre productos correspondientes.

63

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
) UE, FR: apoyan la propuesta.
Emulsionantes—-agentes-de EE.UU.: en EE.UU. se permite en confituras y

PROPILENGLICOL 1520 240000 7 glaseado-humectantes. Considerar el uso en glaseados a 240.000 mg/kg.
ESTERESDE Emulsionantes; las subcategorias. UE, FR: apoyan la propuesta.
SORBITAN-DE-ACIDOS {estabilizadores—SIN-493y EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos segin BPF
GRASOS 491495 20000 7 494-solamente} como espesantes.
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Categoria de alimentos N.° 05.1 (Productos de cacao y chocolate, incluidos los productos de imitacién y los sucedaneos del chocolate)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna; varias subcategorias tienen normas sobre productos correspondientes.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Herementaderesdelvolumen:
sustancias-inertes; UE, FR: apoyan la propuesta.
emqu;enan&es-espumame& Considerar el uso EE.UU.: en EE.UU. esta _p_ermitido en confituras a
ALGINATO DE agentes-gelificantes; 5.000 mg/kg como estabilizadores.
PROPILENGLICOL 405 5000 7 estabilizadoresespesantes: en las .
subcategorias.
. UE, Japo6n, FR: apoyan la propuesta.
%RQESIERES‘DE . . EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos segin BPF
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 Emulsionantes—estabilizaderes como espesantes.

Categoria de alimentos N.° 05.1.1 (Mezclas de cacao (en polvo) y cacao en pasta/torta de cacao)

Informacion adicional: Esta categoria es objeto de debate por el GTe sobre la armonizacién (véase REP14/FA, parr. 44).

Dosis

.. . Tramite/ . Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Clase funcional SIN
Aprobada GTe ropuesta
(mg/kg) : o
) FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.

Emulsionantes, agentes de EE.UU.: en EE.UU. se permite en confituras (cat.
PROPILENGLICOL 1520 240000 glaseado, humectantes. general 05.0) a 240.000 mg/kg.

Incrementadores del ) - L . .

volumen, sustancias inertes, ER. se u?hza_solo goEmol Sl'J:sganua |nerte._ ¢ Necesidad

emulsionantes, espumantes, EeEotra§ un(lzzllc;nes. nla nque perml;e. 000
ALGINATO D sgentes gelifcantes, | Varenerlasta | EELU. en EE L, e pemidoen conflras 5.
PROPILENGLICOL 405 5000 estabilizadores, espesantes. p 9’kg :

debate sobre la
) armonizacion. FR: adoptar el SIN 492 a 10.000 mg/kg.
. ) Emulsionantes, EE.UU.: El SIN 491 esta permitido en EE.UU. en
ESTERES DE SORBITAN 4901 - (estabilizadores - SIN 493y recubrimientos de confiteria no normalizados o
DE ACIDOS GRASOS 495 20000 494 solamente) productos de cacao a 10.000 mg/kg como emulsionante.
. . FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.

SUCROESTERES DE Emulsionantes, EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 05.0
ACIDOS GRASOS 473 10000 estabilizadores

segln BPF como espesante.
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Categoria de alimentos N.° 05.1.2 (Mezclas de cacao (jarabes))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
UE: ¢necesidad tecnoldgica? DM es excesiva. Un nifio
. de 20kg alcanza la IDA comiendo 2g. Suspender.
Emulsionantes, agentes FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
de glaseado, EE.UU.: en EE.UU. se permite en confituras (cat. general
PROPILENGLICOL 1520 240000 humectantes. Solicitar 050) a 240.000 mg/kg
Incrementadores del informacion sobre
yolumen, sustgncias el uso en es}a UE: ¢necesidad tecnologica?
Inertes, emulsionantes, subcategoria. FR: ¢necesidad? En la FR no esté permitido.
gZﬁ:‘JircnaiTezs,, agentes EE.UU.: en EE.UU...esté permitido en confituras a 5.000
ALGINATO DE estabilizadores, mg/kg como estabilizador.
PROPILENGLICOL 405 5000 espesantes.
UE: ¢necesidad tecnolégica?
FR: el SIN 492 s6lo a 10.000 mg/kg.
EE.UU.: el SIN 491 esta permitido en EE.UU. en
. . AdOptrﬁr/ilo'ooo recubrimientos de confiteria no normalizados o productos
ESTERES DE Emulsionantes, 9/kg. de cacao a 10.000 mg/kg como emulsionante. Retrasa la
SORBITAN DE (estabilizadores - SIN 493 exudacion de la grasa en los productos de cacao, mejora
ACIDOS GRASOS 491 - 495 20000 y 494 solamente) la textura en recubrimientos de confiteria.
UE: ¢necesidad tecnolégica?
JapoOn: apoya la propuesta; se utiliza para estabilizar la
Adoptar emulsificacion.

. . EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 10.000 mg/kg.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, Retrasa la exudacion de la grasa en los productos de
ACIDOS GRASOS 473 10000 estabilizadores cacao, mejora la textura en recubrimientos de confiteria.

334, Reguladores de la acidez,
335(i), (i), Zif:;ﬁ;?;;?:é Adoptar UE: ¢necesidad tecnolégica?
336(i), (i), P Indonesia, FR: apoyan la propuesta.
337 (acentuadores del sabor -
TARTRATOS 2000 | 45 7 SIN 334 solamente).
UE: ¢necesidad tecnolégica?
o Adoptar FR: apoya la propuesta.
TOCOFEROLES 307a, b, c 500 | 15 7 Antioxidantes.

ELC: apoya la adopcion a 200 mg/kg.
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Categoria de alimentos N.° 05.1.3 (Productos para untar a base de cacao, incluidos los rellenos a base de cacao)

Informacion adicional: Esta categoria es objeto de debate por el GTe sobre la armonizacién (véase REP14/FA, parr. 44).

66

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada del GTe propuesta
) FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
Emulsionantes, agentes de EE.UU.: en EE.UU. se permite en confituras (cat.
PROPILENGLICOL 1520 240000 glaseado, humectantes. general 05.0) a 240.000 mg/kg.
Increme_n tafiores del volu_men, FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
sustancias inertes, emulsionantes, EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en confituras a 5.000
ALGINATO DE espumantes, agentes gelificantes, Mantener m '/k c.;-om o eétabiiiz ador '
PROPILENGLICOL 405 5000 estabilizadores, espesantes. hasta 99 '
despues del  ["FR-"g| SN 492 sélo a 10.000 mg/kg.
) ) , - debate sobre | £g yu.: el SIN 491 est4 permitido en EE.UU. en
ESTERES DE SORBITAN Emulsionantes, (estabilizadores la recubrimientos de confiteria no normalizados o productos
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 20000 - SIN 493 y 494 solamente) armonizacion. | ge cacao a 10.000 mg/kg como emulsionante.
FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Japdn: apoya la propuesta; se utiliza para estabilizar la
. emulsificacion.
SUCROESTERES DE . . EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 05.0
ACIDOS GRASOS 473 10000 Emulsionantes, estabilizadores seglin BPF como espesantes.

Categoria de alimentos N.° 05.1.4 (Productos de cacao y chocolate)

Informacion adicional: Esta categoria es objeto de debate por el GTe sobre la armonizacién (véase REP14/FA, parr. 44).

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido. Preocupa
gue la exposicion al propilenglicol por el uso en varias
categorias de alimentos dé lugar a una exposicion
) superior a la IDA del JECFA de 0-25 mg/kg pc.
Emulsionantes, agentes de EE.UU.: en EE.UU. se permite en confituras (cat. general
PROPILENGLICOL 1520 240000 glaseado, humectantes. 05.0) a 240.000 mg/kg.
Incrementadores del volumen, Mantener
sustancias inertes, hasta el FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
emulsionantes, espumantes, debate sobre EE.UU.: en EE.UU. estéa permitido en confituras a 5.000
ALGINATO DE agentes gelificantes, a mg/kg como estabilizador.
PROPILENGLICOL 405 5000 estabilizadores, espesantes. N
armonizacion.
FR: el SIN 492 s6lo a 10.000 mg/kg.
. ; . . EE.UU.: el SIN 491 est4 permitido en EE.UU. en
ESTERES DE SORBITAN Emulsionantes, (estabilizadores recubrimientos de confiteria no normalizados o productos
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 20000 - SIN 493 y 494 solamente) de cacao a 10.000 mg/kg como emulsionante.
. . FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 05.0
ACIDOS GRASOS 473 10000 estabilizadores

segln BPF como espesantes.
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Categoria de alimentos N.° 05.1.5 (Productos de imitacion y sucedaneos del chocolate)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
UE: ¢necesidad tecnoldgica? (Un nifio de 20kg
Suspender; no se | alcanza la IDA comiendo 40g).
ETILMALTOL 637 1000 7 Acentuadores del sabor ha proporcionado | FR: ¢necesidad? En la FR no esté permitido.
informacion sobre | UE: ¢necesidad tecnoldgica? (Un nifio de 20kg
el uso. alcanza la IDA comiendo 100g).
MALTOL 636 200 7 Acentuadores del sabor FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
UE: 2.000 mg/kg es suficiente.
Japon: apoya la propuesta; se utiliza para estabilizar
. la emulsificacion.
ESTERES Adoptar RF: s6lo en confiteria de aztcar a 2000 mg/kg.
POLIGLICERIDOS DE , EFEMA: apoya la adopcion; se utiliza en productos
ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes con contenido reducido de grasa saturada.
UE, FR: restringir a confiterias a base de cacao.
FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Japon: apoya la adopcién a 10.000 m/kg; se utiliza
. Adoptar a 10.000 para estabilizar la emulsificacion.
ESTERES mg/kg. EE.UU.: en EE.UU. se permiten hasta 3.000 mg/kg
POLIGLICERIDOS DE como emulsionantes.
ACIDO RICINOLEICO _ EFEMA: apoya la adopcion; se utiliza en productos
INTERESTERIFICADO 476 5000 7 Emulsionantes con contenido reducido de grasa saturada.
UE: ¢necesidad tecnoldgica? La DM es excesiva. Un
nifio de 20kg alcanza la IDA comiendo 2g.
Suspender.
Japon: apoya la adopcion a 10.000 m/kg; se utiliza
. para estabilizar la emulsificacion.
Emulsionantes, agentes FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
de glaseado, Solicitar EE.UU.: en EE.UU. se permite en confituras (cat.
PROPILENGLICOL 1520 240000 humectantes. informacion sobre | general 05.0) a 240.000 mg/kg.
Incrementadores del dosis de uso en
volumen, sustancias esta subcategoria. . .
inertes émulsionantes UE: ¢necesidad _tecnolc’)glca?
espum:':mtes agentes ' FR: s6lo en confiteria de azuc_ar a 1.500 m_g/kg.
gelificantes,’ EE.UU.: en EE.UU. esté.permltldo en confituras a
ALGINATO DE estabilizadores, 5.000 mg/kg como estabilizador.
PROPILENGLICOL 405 5000 espesantes.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Reguladores de la acidez, UE: las BPF no son apropiadas para un aditivo con
sustancias conservadoras, Adoptar IDA numérica.
DIACETATO DE SODIO 262(ii) | BPF 4 secuestrantes. FR: apoya la propuesta.
UE: a 20.000 mg/kg un nifio de 20 kg alcanzaria la
IDA consumiendo 25 g de alimentos.
Japon: apoya la propuesta.
FR: sélo en confiteria de azUcar a 5.000 mg/kg.
Debatir méas a EE.UU.: el SIN 491 est4 permitido en EE.UU. en
fondo. recubrimientos de confiteria no normalizados o
. productos de cacao a 10.000 mg/kg como
. ) Emulsionantes, emulsionante.
ESTERES DE SORBITAN (estabilizadores - SIN 493 EFEMA: apoya la adopcién; se utiliza en productos
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 20000 y 494 solamente) con contenido reducido de grasa saturada.
FR: sélo en confiteria de azGcar a 5.000 mg/kg.
EE.UU.: en EE.UU. se permite en la cat. 05.0 segun
BPF como espesante.
Adoptar Japon: apoya la propuesta de adopcion a 10.000
. ) mg/kg; se utiliza como inhibidor de la cristalizacion y
SUCROESTERES DE Emulsionantes, los productos proporcionan sensacion suave en la
ACIDOS GRASOS 473 10000 estabilizadores boca.

. Japon: apoya la adopcion a 20.000 mg/kg; se utiliza
OLIGOESTERES DE . Adoptar a 20.000 para prevenir la exudacion de la grasa y la escarcha
SUCROSATIPO | Y TIPO Emulsionantes, 1

>l mg/kg. del azucar.
I 473a 6000 4 estabilizadores FR: s6lo en confiteria de azlcar a 5.000 mg/kg.
334 Reguladores de la acidez,
! secuestrantes, Adoptar a 5.000 UE: la DM debe modificarse a 5000 mg/kg.
335(i), (ii), il K | o K fici
336(i). i) estabilizadores mg/kg con la nota | Indonesia: 5.0_00 m_g/_ g es su iciente.
'337’ (acentuadores del sabor - FR: apoya la disposicién original.
TARTRATOS 10000 | 45 7 SIN 334 solamente).
o UE: ¢necesidad tecnoldgica?
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 500 | 15 7 Antioxidantes. Adoptar

FR, ELC: apoyan la propuesta.
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Categoria de alimentos N.° 05.2 (Dulces distintos de los indicados en las categorias de alimentos 05.1, 05.3 y 05.4, incluidos los caramelos duros y blandos, los

turrones, etc.)

Normas sobre productos correspondientes: 309R-2011 corresponde a la subcategoria 05.2.2 - sélo permite los reguladores de la acidez y emulsionantes que figuran en el

Cuadro 3.
Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
UE: ¢ se utiliza el aditivo en todos los productos de esta
categoria a la DM propuesta? Preocupacién sobre la
L exposicion, un nifio de 20kg alcanzaria la IDA por comer
Debatir més a fondo. )
3g de alimentos.
355, 356, Reguladores de la Indonesia: apoya la disposicion.
ADIPATOS 357, 359 30000 | 1 7 acidez. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Acentuadores del
ETILMALTOL 637 200 ’ sabor. suspender;nosena | e, hecesidad tecnolégica?
proporcionado informacién T C oo . .
Acentuadores del sobre el uso. FR: ¢necesidad? En la FR no esté permitido.
MALTOL 636 200 7 sabor.
Adoptar a 2.000 mg/kg con
la nueva nota "Excluidos los | UE: 2.000 mg/kg es suficiente.
. productos regulados por la | FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES Norma Regional para la EFEMA: apoya la adopcion; se utiliza para halva.
POLIGLICERIDOS DE ) Halva con Tahina (CODEX
ACIDOS GRASOS 475 5000 7 Emulsionantes STAN 309R-2011)".
ESTERES Adoptar con nueva nota
POLIGLICERIDOS DE excluidos los productos UE: acepta la propuesta.
ACIDO RICINOLEICO regulados por CODEX FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
INTERESTERIFICADO 476 3000 7 Emulsionantes STAN 309R-2011.
UE: la DM es excesiva. Un nifio de 20kg alcanza la IDA
. Solicitar informacién sobre | comiendo 2g.
Emulsionantes, el uso en estas FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
agentes de glaseado, subcategorias. EE.UU.: en EE.UU. se permite en confituras (cat. general
PROPILENGLICOL 1520 240000 humectantes. 05.0) a 240.000 mg/kg.
Incrementadores del
volumen, sustancias
inertes, UE: 1.500 mg/kg es suficiente.
emulsionantes, Adoptar FR: s6lo en confiteria de azlcar a 1.500 mg/kg.
espumantes, agentes EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en confituras a 5.000
gelificantes, mg/kg como estabilizador.
ALGINATO DE estabilizadores,
PROPILENGLICOL 405 5000 7 espesantes.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
Adoptar a 6.000 mg/kg con | UE: 5.000 mg/kg es suficiente.
la nueva nota "Excluidos los | Indonesia: 6.000 mg/kg es suficiente. 20000 mg/kg
. productos regulados porla | excede la IDA.
. . Emulsionantes, Norma Regional para la FR: sélo en confiteria de aztcar a 5.000 mg/kg.
ESTERES DE SORBITAN (estabilizadores - SIN | ajya con Tahina (CODEX | EFEMA: apoya la adopcion; se utiliza para halva.
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 20000 493y 494 solamente) STAN 309R-2011)".
Re_guladores de_ la Adoptar a 1.000 mg/kg CON | FR: esta de acuerdo con la disposicion original.
acidez, sustancias nueva nota excluidos los ) )
EE.UU.: en EE.UU. se permite en caramelos blandos
conservadoras, productos regulados por (subcategoria 05.2.2) a 1.000 mg/k
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 3000 7 secuestrantes. CODEX STAN 309R-2011. 9 - ) 9kg.
Erglrj:tselgr:ja;ntes, Adoptar con nueva nota
gente excluidos los productos UE: apoya la propuesta.
tratamiento de las ” .
. . regulados por CODEX FR: apoya solamente para productos de confiteria
481(i), harinas, espumantes, STAN 309R-2011
ESTEAROIL LACTILATOS 482(j) 5000 7 estabilizadores. ’
UE: disposicion ya adoptada para el SIN 474 en esta cat.
a 5.000 mg/kg. Sise adopta el uso debe limitarse a solos
Adoptar a 5.000 mg/kg con | o en combinacion con el SIN 474 (IDA compartida).
la nota "SIN 473, 473ay Japoén: se utiliza para emulsionar uniformemente los
474, solos 0 en ingredientes de confiteria. Sin embargo, el SIN 473a se
combinacién”. Adoptar utiliza en caramelos duros (cat. 05.2.1) y caramelos
también enla cat. 05.2.1a | blandos (cat. 05.2.2) a DM diferentes.

. ) DM diferente. FR: s6lo en confiteria de azUcar a 5.000 mg/kg.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 05.0
ACIDOS GRASOS 473 20000 7 estabilizadores seglin BPF como espesantes.

Japon: el SIN 473a se utiliza en caramelos duros (cat.
Trasladar de la cat. 05.2.2, | 05.2.1) y caramelos blandos (cat. 05.2.2) a DM diferentes.
. adoptar con la nota "SIN Nota general: se permitira que el SIN 473a tenga la
OLIGOESTERES DE . 473,473ay 474, misma dosis de uso que el SIN 474 en la categoria
SUCROSATIPO 'Y TIPO Emulsionantes, solos/combinados". general pero una dosis de uso més alta en una
Il 473a 5000 4 estabilizadores subcategoria especifica.
Reguladores de la
334, acidez, secuestrantes, Someter la DM a debate
335(j),(ii), estabilizadores con nueva nota excluidos UE: ¢necesidad tecnol6gica? La DM es demasiado alta.
336(i),(ii), (acentuadores del los productos regulados por | FR: apoya la propuesta.
337 sabor - SIN 334 CODEX STAN 309R-2011.
TARTRATOS 20000 | 45 7 solamente).
Adoptar con nueva nota UE: la necesidad tecnoldgica debe aclararse.
excluidos los productos India, FR: apoyan la propuesta.
o regulados por CODEX ELC: no para los caramelos duros, para productos a base
TOCOFEROLES 307a, b, c 500 | 15 7 Antioxidantes.

STAN 309R-2011.

de grasa solo.
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Categoria de alimentos N.° 05.2.1 (Caramelos duros)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
UE: disposicién ya adoptada para el SIN 474 y disposicion
propuesta para el SIN 473 en la cat. general.
Adoptar a 20.000 | Japoén: se utiliza para reducir la viscosidad en los dulces
mg/kg con la nota | en tableta. Propone adopcion a 20000 mg/kg con la nota
"SIN 473, 473ay | "SIN 473, 473ay 474, solos o en combinacién"”.
474, FR: s6lo en confiteria de azlcar a 5.000 mg/kg.
solos/combinados” | Nota general: no hay disposiciones para el SIN 473, 474
. . en esta subcategoria, sélo en la categoria general a una
OLIGOESTERES DE Emulsionantes, dosis de uso mas baja. Propone ¢afiadir el SIN 473/474 a
SUCROSATIPO 1Y TIPOII 473a 50000 4 estabilizadores esta cat. a esta dosis?

Categoria de alimentos N.° 05.2.2 (Caramelos blandos)

Normas sobre productos correspondientes: 309R-2011: permite los reguladores de la acidez y emulsionantes que figuran en el Cuadro 3.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
Adoptar con nueva
nota excluidos los . |
productos regulados UE: acepta la propuesta. o
POLI-1 DECENO por CODEX STAN FR: solamente para productos de confiteria.
HIDROGENADO 907 2000 4 Agentes de glaseado 309R-2011.
Trasladar a la cat UE: disposicién ya adoptada para el SIN 474 y disposicion
eneral 05.2. ado far propuesta para el SIN 473 en la cat. general.
gon a noté "‘SIN 4p73 Japon: se utilizan para prevenir que los caramelos
. . 4733y 474 S0l0S O e‘n blandos se adhieran a los dientes y facilitar la mezcla. La
OLIGOESTERES DE . Emulsmam C()),mbin,aci()n" DM en Jap6n es 5.000 mg/kg.
SUCROSA RO THRPOH 473a 5600 estabilizaderes :

FR: solamente para productos de confiteria.
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Categoria de alimentos N.° 05.2.3 (Turrén y mazapan)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tréamite/A
probada

Clase funcional SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones para que el GTe las
someta a debate; se ha insertado solo a titulo informativo.

Categoria de alimentos N.° 05.3 (Goma de mascar)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/A
probada

Clase funcional SIN

Propuesta del
GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta

ADIPATOS

355, 356,
357, 359

20000

Reguladores de la
acidez

Adoptar a
10.000 mg/kg.

UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?

ICGA: reducir la DM a 10.000 mg/kg. Prolonga el sabor amargo y
aumenta el flujo de saliva, pero tiene baja solubilidad. Su uso en
la goma de mascar representaria el 10% de la IDA del JECFA, en
el peor de los casos. (Informacién adicional proporcionada).

ETILMALTOL

637

1000

Acentuadores del
sabor

Adoptar

UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?

ICGA: adoptar. Se utiliza como acentuador del sabor para
proporcionar mayor atraccién a los sabores de frutas. Su uso en
la goma de mascar representaria solo el 2,5% de la IDA del
JECFA. (Informacién adicional proporcionada).

MALTOL

636

200

Acentuadores del
sabor

Adoptar

UE, FR: ¢necesidad tecnolégica?

ICGA: adoptar. Prolonga la liberacion de sabor, por ejemplo, en
gomas de mascar de fresa, el maltol proporciona pronto un efecto
de sabor dulce a fresa. Su uso en la goma de mascar
representaria solo el 1% de la IDA del JECFA. (Informacion
adicional proporcionada).

ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS

475

20000

Emulsionantes

Adoptar a 5.000
mg/kg.

UE, FR: 5.000 mg/kg es suficiente.

ICGA: reducir a 10.000 mg/kg. Apoya también una dosis de 5.000
mg/kg. Se utilizan como emulsionantes y también para suavizar la
dureza de la goma de mascar, mejorando la capacidad de
masticacion. También confiere a la goma de mascar propiedades
antiadherente a los dientes. Su uso en la goma de mascar
representaria solo el 4% de la IDA del JECFA. (Informacion
adicional proporcionada).
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Dosis

Aditivo SIN max. Notas Trang'tZ/A Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
(mg/kg) probada GTe
’ UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
ESTERES d ICGA: reducir a 10.000 mg/kg. Se utilizan como emulsionantes,
POLIGLICERIDOS DE A optar/all( reducen la viscosidad en la goma de mascar. El uso en la goma
ACIDO RICINOLEICO . 10.000 mg/kg. de mascar representaria sélo el 6,7% de la IDA del JECFA.
INTERESTERIFICADO 476 20000 7 Emulsionantes (Informacion adicional proporcionada).
UE, FR: ¢necesidad tecnolégica?
ICGA: reducir la DM a 5.000 mg/kg. Se utilizan como
Adoptar a 5.000 | emulsionantes con un balance hidrofilico-lipofilico generalmente
mg/kg. mas alto que otros emulsionantes. El uso en la goma de mascar a
ESTEARATOS DE . 5.000 mg/kg representaria solo el 1% de la IDA del JECFA.
POLIOXIETILENO 430, 431 20000 7 Emulsionantes (Informacion adicional proporcionada).
UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
EE.UU.: en EE.UU. se permite en confituras (cat. general 05.0) a
240.000 mg/kg.
. Adoptar a ICGA: reducir la DM a 20.000 mg/kg. Se utiliza como humectante
Emulsionantes, 20.000 mg/kg. | que mantiene los productos frescos y aumenta su periodo de
agentes de conservacion. Su uso en la goma de mascar a 20.000 mg/kg
glaseado, representaria solo el 4% de la IDA del JECFA. (Informacion
PROPILENGLICOL 1520 240000 humectantes. adicional proporcionada).
Incrementadores del UE, FR, EE.UU.: 5.000 mg/kg es suficiente.
volumen, sustancias ICGA: aumentar la DM a 20.000 mg/kg. Se utiliza como medio
inertes, para encapsular una variedad de sustancias. La encapsulacién
emulsionantes, Adoptar a con alginato de propilenglicol ayuda a liberar mas despacio los
espumantes, 20.000 mg/kg. | edulcorantes, sabores, y otras sustancias en la goma de mascar.
agentes gelificantes, Su uso en la goma de mascar a 20.000 mg/kg representaria solo
ALGINATO DE estabilizadores, el 1,4% de la IDA del JECFA. (Informacion adicional
PROPILENGLICOL 405 10000 7 espesantes. proporcionada).
UE, FR, ICGA: 5.000 mg/kg es suficiente.
ICGA: necesarios para establecer los perfiles de sabor deseados
. Adoptar a5.000 | Para diferentes tipos de goma de mascar. Como emulsionantes, los
, Emulsionantes, P a. ésteres de sorbitan de acidos grasos pueden cambiar la liberacién
ESTERES DE (estabilizadores - mokg. de un sabor especifico, dando asi otra sensacién de sabor. Su uso
SORBITAN DE SIN 493y 494 en la goma de mascar a 5.000 mg/kg representaria solo el 1% de la
ACIDOS GRASOS 491 - 495 20000 solamente) IDA del JECFA. (Informacién adicional proporcionada).
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/A
probada

Clase funcional SIN

Propuesta del
GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta

ESTEAROIL
LACTILATOS

481(i),
482())

20000

Emulsionantes,
agentes de

tratamiento de las
harinas, espumantes,

estabilizadores.

Adoptar a
10.000 mg/kg.

UE, FR: 2.000 mg/kg es suficiente.

EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 05.0 segun BPF
como espesantes.

ICGA: reducir la DM a 10.000 mg/kg. Se utilizan para ejercer
propiedades emulsionantes y estabilizantes en las preparaciones
de goma de mascar. Se ha comprobado que las gomas de mascar
gue contienen estearoil-2-lactilatos evitan también la formacién de
dextrano en la boca. Su uso en la goma de mascar a 10.000 mg/kg
representaria solo el 2,5% de la IDA del JECFA. (Informacion
adicional proporcionada).

$UCROESTERES DE
ACIDOS GRASOS

473

15000

Emulsionantes,
estabilizadores

Adoptar

UE: disposicion ya adoptada para el SIN 474 en esta cat. a 10.000
mg/kg. Si se adopta el uso debe limitarse a solos 0 en combinacion
con el SIN 473a, 473 y 474 (IDA compartida).

Japon: los sucroésteres de &cidos grasos se utilizan para
proporcionar uniformidad de sabores o colores en la goma de
mascar. En Japén la dosis maxima de uso es 12.000 mg/kg, solos o
en combinacion con el SIN 473a.

FR: 10.000 mg/kg es suficiente.

EE.UU.: en EE.UU. el SIN 473 esta permitido segin BPF como
emulsionante, estabilizador.

ICGA: adoptar. Se utilizan para ejercer propiedades emulsionantes
y estabilizadoras sin notas de sabor amargo anormal. Disponible en
un equilibrio hidrofilico/lipofilico (EHL) que oscila entre 3 y 14,5,
mientras que los mono- y diglicéridos y mono- y di-glicéridos
acetilados tienen un EHL que varia desde 1,8 hasta 5,0. Esto
significa una posibilidad mejorada para influir en el equilibrio
hidrofilico/lipofilico para las innovaciones de goma de mascar. Con
los emulsionantes habituales aprobados para uso en la goma de
mascar no se puede obtener este alto valor de EHL. Facilita la
liberacion de sabor en comparacion con otros emulsionantes.
Tienen también un efecto positivo sobre las propiedades de textura
de la goma de mascar que desempefian un papel en la elasticidad
y sensacion en la boca. Su uso en la goma de mascar a 15.000
mg/kg representaria solo el 2,5% de la IDA del JECFA.
(Informacién adicional proporcionada).
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Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/A
probada

Clase funcional SIN

Propuesta del
GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta

OLIGOESTERES DE
SUCROSATIPO I Y
TIPO Il

473a

50000

Emulsionantes,
estabilizadores

Adoptar

UE: disposicion ya adoptada para el SIN 474 en esta cat. a 10.000
mg/kg. Si se adopta el uso debe limitarse a solos 0 en combinacion
con el SIN 473a, 473 y 474 (IDA compartida).

Japodn: se utilizan para prevenir que la goma de mascar se adhiera
a los dientes y facilitar la mezcla. La DM en Japon es 50.000 mg/kg.
FR: 10.000 mg/kg es suficiente.

ICGA: apoya la adopcién a 50.000 mg/kg. Los oligoésteres de
sucrosa tipo | y Il se utilizan como emulsionantes. Son necesarios
para evitar que la goma de mascar se adhiera a los dientes y
facilitar las diversas operaciones de mezclado durante el proceso
de fabricacion de goma de mascar. Su uso en la goma de mascar
representaria solo el 8,4% de la IDA del JECFA. Por lo tanto, el uso
a 50000 mg/kg en la goma de mascar es inocuo y esta justificado
tecnolégicamente (informacion adicional proporcionada).

TARTRATOS

334,
335(), (ii),
336(),(ii),

337

30000

45

Reguladores de la
acidez,
secuestrantes,
estabilizadores
(acentuadores del
sabor - SIN 334
solamente).

Adoptar

UE, Indonesia, FR, ICGA: aceptan la propuesta.

ICGA: se utilizan como agentes de control para proporcionar el
impacto inicial de acidez a la goma de mascar. Contribuyen a un
fuerte sabor &cido y pueden aumentar y mejorar los sabores de
frutas donde estan presentes de forma natural. Su uso en la goma
de mascar a 30.000 mg/kg representaria solo el 5% de la IDA del
JECFA. (Informacion adicional proporcionada).

TOCOFEROLES

307a, b, c

1500

Antioxidantes

Adoptar

UE, India, FR, ELC: apoyan la propuesta.

ICGA: se utilizan como antioxidantes, presentes de forma natural
en otros alimentos. Son necesarios debido al alto grado de
insaturacion de muchas de las sustancias utilizadas en la parte
masticatoria de la goma de mascar. Esas sustancias estan muy
sometidas a la oxidacion y las gomas de mascar pueden ser
quebradizas a no ser que se conserven adecuadamente mediante
antioxidantes. Para los tocoferoles se requiere una dosis de uso
mas alta en comparacion con otros antioxidantes ya permitidos en
la goma de mascar (por ejemplo, BHA, BHT y galatos), para lograr
un efecto antioxidante equivalente. Los antioxidantes presentes en
la goma de mascar se extraen solo parcialmente durante la
masticacion. El uso en la goma de mascar a 1.500 mg/kg
representaria solo el 3,8% de la IDA del JECFA. (Informacion
adicional proporcionada).
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Categoria de alimentos N.° 05.4 (Decoraciones (p. €j. para productos de pasteleria fina), revestimientos (que no sean de fruta) y salsas dulces)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.
Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
Adoptar, a 2000
mg/kg con la nota UE: restringir el uso a rellenos y revestimientos para
"para uso en rellenos | productos de pasteleria fina a 2.000 mg/kg.
y revestimientos para | FR: permitir solo el SIN 355-357. Restringir el uso a
productos de rellenos y revestimientos para productos de pasteleria
355, 356, _ pasteleria fina fina a 2.000 mg/kg.
ADIPATOS 357, 359 30000 | 1 7 Reguladores de la acidez solamente”
Adoptar a 2.000 UE, FR: 2.000 mg/kg es suficiente.
. mg/kg con nota . . oo
ESTERES *10.000 mg/kg en UE: (DM real en decoraciones bat_lqlas. _ -
POLIGLICERIDOS DE decoraciones EFEMA: apoya la propuesta, se utilizan para la aireacion
ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes batidas". en decoraciones batidas.
ESTERES
zg:‘lglgl‘gfgllf\:gl_oé CDOE Adoptar UE, FR: aceptan la propuesta.
INTERESTERIFICADO 476 5000 7 Emulsionantes
. UE: ¢necesidad tecnolégica? La DM es demasiado alta.
Emulsionantes, agentes Debatir més a fond FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
de glaseado, ebatirmas afondo. | gg jy . en EE.UU. se permite en confituras (cat.
PROPILENGLICOL 1520 240000 humectantes. general 05.0) a 240.000 mg/kg.
Incrementadores del UE: 1.500 mg/kg es suficiente; se permiten 5.000 mg/kg
volumen, sustancias sélo para rellenos, remates y rebozados para productos
inertes, emulsionantes, Adoptar a 5.000 de pasteleria fina y postres.
espumantes, agentes ’ FR: se permiten 5.000 mg/kg so6lo para rellenos, remates
i mg/kg. e
gelificantes, y rebozados para productos de pasteleria fina y postres.
ALGINATO DE estabilizadores, EE.UU.: en EE.UU. esta permitido en confituras a 5.000
PROPILENGLICOL 405 7500 7 espesantes. mg/kg como estabilizador.
. . UE, FR: 5.000 mg/kg es suficiente.
ESTERES DE Emulsionantes, Adoptar a 10.000 | EE.UU.: en EE.UU. el SIN 491 esta permitido en
SORBITAN DE (estabilizadores - SIN mg/kg. rebozados y capas de azlcar a 10.000 mg/kg como
ACIDOS GRASOS 491 - 495 20000 493 y 494 solamente) emulsionante.
) UE, FR, EFEMA: aceptan la propuesta.
Emulsionantes, agentes Ad 5.000 EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 2.000 mg/kg
_ de tratamiento de las optar/lzz : como emulsionantes, estabilizadores.
ESTEAROIL 481(i), harinas, espumantes, mg/kg. EFEMA: se utilizan para la aireacién en decoraciones
LACTILATOS 482(i) 5000 7 estabilizadores. batidas.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada propuesta
UE, FR: 5.000 mg/kg es suficiente.
Japoén: apoya la propuesta. Los sucroésteres de 4cidos
Adoptar a 5.000 grasos se utilizan para estabilizar la emulsificacion de
. ) mg/kg. salsas a base de azlcar y chocolate.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 05.0
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores seglin BPF como espesante.
334 Reguladores de la acidez, .
335(j) (ii)’ secuestrantes, UE, Indonesia, FR: aceptan la propuesta.
336(i)'(ii)’ estabilizadores Adoptar EE.UU.: en EE.UU. se permiten segln BPF como
537’ (acentuadores del sabor - reguladores de la acidez.
TARTRATOS 8000 | 45 7 SIN 334 solamente).
TOCOFEROLES 307a, b, c 500 | 15 7 Antioxidantes Adoptar UE, India, FR, ELC: apoyan la propuesta.

Categoria de alimentos N.° 06.0 (Cereales y productos a base de cereales, derivados de granos de cereales, de raices y tubérculos, legumbres, leguminosas y médula o

corazén blando de palmera, excluidos los productos de panaderia de la categoria de alimentos 07.0)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna; varias normas sobre productos correspondientes en las subcategorias.

77

Dosis - . . .
- . Tramite/ Clase funcional Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada SIN Propuesta del GTe propuesta
(mg’kg)
Trasladar a subcategorias
para considerar con
ESTERES POLIGLICERIDOS respecto a las normas Brasil, FR: apoyan la propuesta.
DE ACIDO-RICINOLEICO sobre productos
INFERESTERIFHICADO 476 5000 7 Emulsionantes correspondientes.
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Categoria de alimentos N.° 06.1 (Granos enteros, triturados o en copos, incluido el arroz)

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: 202-1995: no permite aditivos alimentarios; 169-1989, 201-1995, 172-1989, 153-1985, 199-1995, 198-1995: no aborda los aditivos

alimentarios.
Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe
(mg/kg) Aprobada sobre la propuesta
ESTERES POLIGLICERIDOS
DE ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes
Suspender Brasil, UE, FR: suspender.

Acentuadores del sabor,

agentes de tratamiento de
PROTEASA 1101(i) | BPF 7 las harinas, estabilizadores.

Emulsionantes, agentes de

481(i), tratamiento de las harinas,
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 4000 7 espumantes, estabilizadores.
Brasil, UE: suspender.
Adoptar con la nota UE: no se permite en la norma para el arroz.
" | FR: permitir para el arroz solo.
. . para UISO ene flrroz Observacion general: la Norma del Codex para
Antiaglutinantes, agentes solamente. el Arroz (CS 198-1995) no trata los aditivos

TALCO 553(iii) | BPF 7 de glaseado, espesantes. alimentarios.

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

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: ninguna; la subcategoria 06.2.1 tiene normas sobre productos correspondientes.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del
(mg/kg) Aprobada GTe sobre la propuesta
%IER—%}
POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Ermulsionantes Trasladar a
subcategorias para
334; Reguladores-de-la-acidez; considerarlos con Brasil. ER: apovan la propuesta
335€)H); sectestrantes-estabilizadores respecto a las normas » PR apoy prop '
3360){iD); {acentuadores-del-sabor-SIN sobre productos
FARTRATOS 337 6000 | 45 4 334-solamente): correspondientes.
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Categoria de alimentos N.° 06.2.1 (Harinas)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de la acidez no estéan justificados horizontalmente, EEE estan justificados con la nota 25.
"Para uso a BPF Gnicamente en harinas de soja con toda su grasa".

Normas sobre productos correspondientes: 301R-2011: referencias a la cat. 06.2.1 Cuadros 1y 2; 176-1989, 154-1985, 173-1989, 170-1989, 178-1991, 155-1985: no tratan los
aditivos alimentarios; 152-1985: incluye enzimas y agente de tratamiento de las harinas especificos.
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Aditivo SIN Dosis méx. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE .
ACIDOS GRASOS 475 10000 Emulsionantes No trasladar de | Brasil: Iran: apoyan la propuesta. _ _
- la catecoria UE: ¢ necesidad técnica para uso general? si son necesarios en
ESTERES 9 | la harina de soja limitarlos con nota, la DM es demasiado alta.
POLIGLICERIDOS DE general. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes
Brasil: adoptar a 5.000 mg/kg sin nota. Brasil permite el uso en
) harinas con aditivos alimentarios.
Emulsionantes, agentes de UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica para el uso general?
tratamiento de las harinas, Iran: no apoya la disposicion.
) ) espumantes, EFEMA: apoya la propuesta, se utilizan para mejorar el
ESTEAROIL LACTILATOS |  481(i), 482(i) 5000 7 estabilizadores. Adoptar 25.000 | w0 e Ia harina para hornear
con la nota 186 — - - ; -
Reguladores de la acidez, "S6lo para uso Brasn._Aprobar. Bra5|_l permite el uso a 5.000 mg/kg en harinas
334, secuestrantes, en las harinas con adltlvos.allmentarlo’s.'
335(),(ii), estabilizadores con aditivos”. UE:_ ¢necesidad tecnologica?
336(),(ii), 337 (acentuadores del sabor - |I’1Fi|a: apoya la propuesta para _eI_SIN 307a, b, c.
TARTRATOS 6000 | 45 SIN 334 solamente). Irén, FIIR: apoya la propuesta original de no trasladarlo de la cat.
general.
o FR: podria utilizarse en harina para uso industrial, no para los

TOCOFEROLES 307a, b, c 600 Antioxidantes consumidores individuales.
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Categoria de alimentos N.° 06.2.2 (Almidones)

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: ninguna.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
ESTERES POLIGLICERIDOS Brasil: ¢apoya la propuesta?
DE ACIDOS GRASOS 475 10000 Emulsionantes UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
ESTERES POLIGLICERIDOS . .
DE ACIDO RICINOLEICO Brasil, FR: capoya la Qro_puesta?
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes UE: ¢necesidad tecnologica?
No trasladar de la
Reguladores de | categoria general.
334, la acidez,
335(i), (ii), secubgtls_traéltes, Brasil: ¢apoya la propuesta?
336(i),(ii), estabilizadores UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
337 (acentuadores
del sabor - SIN
TARTRATOS 6000 | 45 334 solamente).
Brasil: ¢necesidad tecnol6gica?
UE: la DM es demasiado alta.
India, FR: apoyan la propuesta.
Japon: se utiliza en almidén procesado con grasa y
Adoptar aceite para evitar su oxidacion. El almidon procesado con
grasay aceite se hace de almidén y aceite y grasas
comestibles. Este almidon es muy adhesivo a las
TOCOFEROLES 307a. b ¢ 600 Antioxidantes proteinas, por lo que se utiliza en la mezcla para rebozar

alimentos fritos como chuleta de cerdo.
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Categoria de alimentos N.° 06.3 (Cereales para el desayuno, incluidos los copos de avena)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

- Dosis max. | Nota | Tramite/ Clase funcional Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN Propuesta del GTe
(mg/kg) S Aprobada SIN propuesta
Adoptar con la nota | Brasil, UE: apoyan la propuesta.
"para uso en Brasil: permite el uso en copos de avena con nueces y
. . cereales para el semillas a 10.000 mg/kg.
ESTERES POLIGLICERIDOS . desayuno tipo UE, FR: restringir a los cereales de desayuno tipo
DE ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes granola solamente”. | granola sélo.
ESTERES POLIGLICERIDOS No trasladar de la | Brasil: no permite el uso.
DE ACIDO RICINOLEICO cateqoria general UE: ¢necesidad tecnolégica?
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes 9 9 ’ FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Emulsionantes,
agentes de
Lrg:ﬁ]n:sento de las Adoptar Brasil, UE, FR: permiten el uso a 5.000 mg/kg.
481(i), espumantes,
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 5000 7 estabilizadores.
Brasil: no permite el uso.
UE: ¢necesidad tecnolégica?
Adoptar Japon: los sucroésteres de acidos grasos se utilizan
. o . P como estabilizador a 10000 mg/kg en cereales para el
SUCROESTERES DE ACIDOS Emulsionantes, desayuno para evitar el amontonamiento/adherencia de
GRASOS 473 10000 7 estabilizadores los productos.
Adoptar a 200 Brasil: permltg el uso aI 100 mg/kg.
o markg UE, India, FR: apoyan la propuesta.
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 85 7 Antioxidantes : ELC: apoya 200 mg/kg.

Categoria de alimentos N.° 06.4 (Pastas y fideos y productos analogos (p. ej. fécula de arroz en hojas, “vermicelli” de arroz, pastas y fideos de soja)

Normas sobre productos correspondientes: 249-2006 corresponde a la subcategoria 06.4.3.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
UE: se opone a la adopcidn en la cat. general. Pese a
gue se permite en CS 249-2006 esta norma solo es
Debatir el uso en | aplicable a la cat. 06.4.3.
i ) las subcategorias. | Japén: se utilizan para proporcionar textura suave y
SUCROESTERESDE Emulsionantes; elastica, prevenir retrogradacion después de la coccion.
ACIDOS-GRASOS 43 2000 4 estabilizaderes FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
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Categoria de alimentos N.° 06.4.1 (Pastas y fideos frescos y productos analogos)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de acidez estan justificados horizontalmente; los EEE estan justificados en fideos, en

pasta caso por caso.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
ESTERES POLIGLICERIDOS
DE ACIDO RICINOLEICO No trasladar de la | g i) yE FR: suspender.
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes categoria general.
UE: apoya la propuesta, pero la DM parece alta (un nifio
Aprobar con la de 25 kg alcanzaria la IDA consumi_end0_25 )8 N
. nota 211 "Solo Japon: apoya la propuesta; el propilenglicol se utiliza en
Emulsionantes, | fideos frescos como humectante para evitar que su
agentes de pare}_gso e.r.] 0s superficie se seque y prolongar su periodo de
PROPILENGLICOL 1520 20000 g:?rfw?ei?:ﬁtes e conservacion. La DM en Japon es 20.000 ma/kg.
: FR: ¢necesidad? Enla FR no esta permitido.
Incrementadores
del volumen,
sustancias inertes, UE: acepta la propuesta.
: Aprobar con la . " ’ -
emulsionantes, nota 211 "Solo Japon. se utlllz_a_en los fideos como gstablllzador para
espumantes, para uso en los mejorar la elasticidad. La DM en Japo6n es 10.000
agentes fideos. " mg/kg.
gelificantes, ’ FR: ¢necesidad? En la FR no esté permitido.
ALGINATO DE estabilizadores,
PROPILENGLICOL 405 10000 espesantes.
Aprobar con la UE: suspender.

. ; . nota 211 "Solo Japon: el SIN 473 se utiliza como estabilizador en los
SUCROESTERES DE ACIDOS Emulsionantes, para uso en los | fideos, piel del wantan y shou mai para mejorar la
GRASOS 473 2000 estabilizadores fideos." elasticidad. La dosis méxima de uso es 2000 mg/kg.

E;gglzadores dela Adoptar a 5.000 Brasil: permite el uso a 5.000 mg/kg. Solicita
334, secuesltrantes mg/kg con |a' nota justificacion tecnologica de las BPF.
335(i), (i), estabilizadore‘s 128 "Acido UE: las BPF no son apropiadas para un aditivo con IDA
336(i),(ii), (acentuadores del tartarico (SIN 334) numérica. Solamente es eficaz como regulador de la
337 sabor - SIN 334 solamente.” acidez el éc_ido tartarico (SIN 334): Aﬁadir _Ia nota 128.
TARTRATOS BPE 45 solamente). FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
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Categoria de alimentos N.° 06.4.2 (Pastas y fideos deshidratados y productos analogos)
Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): los reguladores de la acidez/EEE estan justificados horizontalmente con la nota 256 "sélo para uso en

fideos, pasta sin gluten y pasta destinada a dietas hipoproteicas".
Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN Dosis méx. Notas Trémite/ Clase funcional SIN Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada del GTe propuesta
. Brasil: no permitidos en Brasil en la cat.
Solicitar . 0s aditi L.
aclaracion UI;. en esta cat. no son necesarios aditivos con IDA numérica.
355, 356, . sobre el uso Irdn: apoya la propuesta de la nota 256.
ADIPATOS 357, 359 1000 | 1 7 Reguladores de la acidez - FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES,
POLIGLICERIDOS DE Suspender. Brasil, UE, FR: suspender.
ACIDOS GRASOS 475 20000 7 Emulsionantes
ESTERES No trasladar
POLIGLICERIDOS DE dela . .
ACIDO RICINOLEICO categoria | Brasil UE, FR: suspender.
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes general.
Incrementadores del volumen,
sustancias inertes, Brasil: en Brasil se permite en pastas secas a 5000 mg/kg.
. Adoptar a .
emulsionantes, espumantes, 5.000 ma/k UE, FR: suspender.
ALGINATO DE agentes gelificantes, ’ 98- | UE: en esta cat. no son necesarios aditivos con IDA numérica.
PROPILENGLICOL 405 1000 4 estabilizadores, espesantes.
Reguladores de la acidez,
sustancias conservadoras, Suspender. Brasil, UE, FR: suspender.
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 3000 7 secuestrantes.
Brasil: adoptar sin la nota 256. En Brasil se permiten en fideos
. " ) . Adontar y pastas a 5000 mg/kg.
ESTERES DE SORBITAN Emulsionantes, (estabilizadores P UE: en esta cat. no son necesarios aditivos con IDA numérica.
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 5000 | 11 4 - SIN 493 y 494 solamente) FR: ¢necesidad? Enla FR no estan permitidos.
Brasil: adoptar sin la nota 256. En Brasil se permiten en fideos
. y pastas a 5000 mg/kg.
] Emulsionantes, agentes de Adoptar UE: en esta cat. no son necesarios aditivos con IDA
481(j), tratamiento de las harinas, numeérica.
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 5000 4 espumantes, estabilizadores. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
$UCROESTERES DE Emulsionantes, Suspender Brasil: apoya la solicitud de informacién sobre el uso.
ACIDOS GRASOS 473 2000 estabilizadores P UE: suspender.
Brasil: en Brasil se permiten a 500 mg/kg (base de aceite o
grasa). Adoptar a 500 mg/kg con la nota 15, sin la nota 256.
Adoptar a 500 UE: 2.000 mg/kg es demasiado elevada. Un nifio de 20 kg
mg/kg. . -
o alcanzaria la IDA comiendo 20g.
TOCOFEROLES 307a, b, c 2000 4 Antioxidantes

FR: adoptar con la nota 256.
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Categoria de alimentos N.° 06.4.3 (Pastas y fideos precocidos y productos analogos)

Normas sobre productos correspondientes: 249-2006 (fideos instantaneos): incluye reguladores de acidez, antioxidantes, colorantes, acentuadores del sabor, EEE,
humectantes, agentes de tratamiento de las harinas, sustancias conservadoras, antiaglutinantes especificos.

Aditivo SIN D(();IS/%?X' Notas ATpr?(;Tt])g(cej/a Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de I(;srorglueertlsgos del GTe sobre la
UE: suspender. No estan justificados en pastas precocidas
Adoptar a 2.200 g:irtfi;lvljls cuales se necesita solamente un nimero limitado de
mg/kg con la nueva PENY | t
nota "sélo para uso en !Jran., af:epta a propuesta. .
fideos hervidos". apon: se utilizan en .fl'deOS hervidos para prolongar el
355, 356, Reguladores de la periodo de conservacion. La DM en Japén es 2.200 mg/kg.
ADIPATOS 357, 359 1000 | 1 7 acidez FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Adoptar a 2.000
mg/kg con la nota 194
" Para uso en fideos
instantaneos de UE: acepta el planteamiento; la DM debe estar armonizada
conformidad con la con CS 249-2006, es decir 2000ppm.
. Norma para fideos FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES instantaneos (CODEX
I?OL|GL|CER|DOS DE STAN 249-2006)
ACIDOS GRASOS 475 20000 7 Emulsionantes solamente.”
Egllzllzgl_El(S:ERlDOS DE Adoptar a 500 mg/kg UE: acepta el planteamiento; la DM debe estar armonizada
< con CS 249-2006, es decir 500ppm.
ACIDO RICINOLEICO con la nota 194. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes ¢ ’ P '
Adoptar con la nota FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTEARATOS DE _ P Nota general: 5.000 mg/kg concuerda con CODEX STAN
POLIOXIETILENO 430, 431 5000 | 2 4 Emulsionantes 194. 249-2006.
Emulsionantes, Adoptar a 10,00 UE: acepta el planteamiento; la DM debe estar armonizada
agentes de glaseado, mg/kg con la nota con CS 249-2006, es decir 1000ppm.
PROPILENGLICOL 1520 20000 4 humectantes. 194. FR: ¢necesidad? En la FR no esté permitido.
Incrementadores del
volumen, sustancias Adoptar con la nota UE: acepta la propuesta.
inertes, emulsionantes, 194 y la nueva nota Japon: apoya la propuesta; el SIN 405 se utiliza para
espumantes, agentes "10.000 mg/kg en mejorar la elasticidad de los fideos hervidos. La DM en
gelificantes, fideos hervidos Japoén es 10.000 mg/kg.
ALGINATO DE estabilizadores, solamente”. FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
PROPILENGLICOL 405 5000 7 espesantes.
Reguladores de la
acidez, sustancias Suspender UE, FR: suspender.
conservadoras,
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 3000 7 secuestrantes.
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Aditivo SIN Dosis méx. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mag/kg) Aprobada propuesta
) UE: acepta la propuesta.
. i Emulsionantes, Adoptar conlanota | FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES DE SORBITAN (estabilizadores - SIN 194. Nota general: 5.000 mg/kg concuerda con CODEX STAN
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 5000 | 11 4 493 y 494 solamente) 249-20086.
Emulsionantes, UE: acepta la propuesta.
. Adoptar con la nota b . . . .
agentes de tratamiento Japén: apoya la propuesta; estearoil lactilatos se utilizan
) 194 y la nueva nota - i ) .
de las harinas, . . para mejorar la elasticidad de los fideos hervidos. La DM en
; para uso en fideos .
481(i), espumantes, hervidos solamente" Japon es 5.000 mg/kg.
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 5000 4 estabilizadores. " | FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
. ) Adoptar con la nota UE, Japén: aceptan la propuesta.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, P Nota general: 2.000 mg/kg concuerda con CODEX STAN
ACIDOS GRASOS 473 2000 estabilizadores 194. 249-2006.
Reguladores de la UE: ¢se necesitan otros tartratos? En CS 249-2006 solo se
334, acidez, secuestrantes, identifica el &cido tartarico (es decir, la nota 128)
335(i),(ii), estabilizadores Adoptar con la nota o ; " o)
2 FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
336(i),(ii), (acentuadores del 194 y la nota 128. )
Nota general: 7.500 mg/kg concuerda con CODEX STAN
337 sabor - SIN 334 249-2006
TARTRATOS 7500 | 45 4 solamente). ’
UE: acepta la propuesta.
Japon: apoya la propuesta; los tocoferoles se utilizan en
fideos precocidos como antioxidante para prolongar su
Adoptar conlanota | periodo de conservacion. La DM en Jap6n es 200 mg/kg.
211"Solo parauso en | FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
los fideos." Nota general: los tocoferos figuran en CODEX STAN 249-
2006 a 200 mg/kg solos o en combinacién con el SIN 306.
o Ademas, la nota 211 abarcaria los productos regulados por
TOCOFEROLES 307a,b, 200 4 Antioxidantes CS 249-2006, por lo que la nota 194 no es necesaria.
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Categoria de alimentos N.° 06.5 (Postres a base de cereales y almidoén (p.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

ej. pudines de arroz, pudines de mandioca)

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Brasil: los permite a 2.000 mg/kg.
UE: 30.000 mg/kg es demasiado elevada. Un nifio de
355 356 Adopr:]agr/EgZOOO 20 kg alcanzaria la IDA (5 mg/kg pc/d) por comer 3g de
' ' ) : un postre.
ADIPATOS 357, 359 30000 | 1 7 Reguladores de la acidez FR: cnecesidad? En la FR no estan permitidos.
AUS: apoya la propuesta. En AUS estan permitidos a
5000 mg/kg en postres a base de productos lacteos y
grasa.
Adoptar a 9.000 UE, FR: 2.000 mg/kg es suficiente.
. mg/kg. Japoén: Adoptar a 9.000 mg/kg; el SIN 475 se utiliza
ESTERES como estabilizador para mantener estables las
POLIGLICERIDOS DE . espumas de aire en masa de arroz; los productos
ACIDOS GRASOS 475 9000 7 Emulsionantes resultantes tienen texturas suaves y esponjosas.
AUS: apoya la propuesta. En AUS estan permitidos a
ESTERES 5000 mg/kg en postres a base de productos lacteos y
. grasa.
POLIGLICERIDOS DE AdOpr;ar/E 5.000 UE: si se utilizan como alternativa al SIN 475, la IDA es
'IAI\\I(‘:I'IEDI(?)EZI'FIEZ’\RKI)FITCEK:DO 97k 3 veces mas alta que para el SIN 475. Limitar la DM a
. 2000 mg/kg.
o 476 5000 Emulsionantes FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Incrementadores del
volumen, sustancias inertes,
emulsionantes, espumantes, Suspender UE, FR: suspender.
ALGINATO DE agentes gelificantes,
PROPILENGLICOL 405 10000 7 estabilizadores, espesantes.
ESTERES DE Emulsionantes,
SORBITAN DE (estabilizadores - SIN 493 y Adoptar Brasil, UE, FR: apoyan la propuesta.
ACIDOS GRASOS 491 - 495 5000 7 494 solamente)
Brasil, UE, Japdn, Iran: adoptar
. Japon: estearoil lactilatos se utilizan como
ESTEAROIL 481() tEn:uIs[on?ntdes,l agﬁntgs de Adoptar estabilizadores en productos a base de almidén para
i ratamiento de las harinas ; i i
)s Ie ) evitar la retrogradacion de los almidones.
LACTILATOS 482(i) 6000 7 espumantes, estabilizadores. FR: 5.000 mg/kg es suficiente.
Adoptar a 5.000 UE: disposicién ya adoptada para el SIN 474 en esta
ma/kg con ﬁota cat. a 5.000 mg/kg.
"s0l0S 0 en Brasil, Japon, FR: adoptar a 5.000 mg/kg con la nota
SUCROESTERES DE Emulsionartes, combinacion: SIN. | 30 para proporcionar et suave y
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores 473,473a,y 474" :

elastica, evitar la retrogradacion.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
334, Reguladores de la acidez, Brasil: adoptar
335(i), (i), secuestrantes, estabilizadores L P
A Adoptar FR: apoya la propuesta.
336(i), (i), (acentuadores del sabor - SIN UE- s necesidad tecnolaica?
TARTRATOS 337 2860 | 45 7 334 solamente). ¢ gica:
Adoptar a 500 Brasil: en Brasil se permiten a 500 mg/kg (base de
mg/kg con la nota | aceite o grasa).
o 15 "sobre labase | UE: ¢necesidad tecnolégica?
TOCOFEROLES 307a, b, c 150 7 Antioxidantes

de aceite o grasa".

FR, ELC: apoyan la propuesta.

Categoria de alimentos N.° 06.6 (Mezclas batidas para rebozar (p. ej. para empanar o rebozar pescado o carne de aves de corral))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
355, 356, .
ADIPATOS 357, 359 1000 | 1 7 Reguladores de la acidez Suspender | UE, FR: suspender.
. UE: ¢se necesitan aditivos con IDA numérica en esta cat.?
ESTERES | Adontar EFEMA: apoya la adopcién del SIN 475, actualmente se
POLIGLICERIDOS DE . P utiliza en esta cat.
ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES - No trasladar de
POLIGLICERIDOS DE la catedoria UE: ¢ se necesitan aditivos con IDA numérica en esta cat.?
ACIDO RICINOLEICO ene?al FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes 9 ’
Emulsionantes, agentes de .
PROPILENGLICOL 1520 500 | 72 7 glaseado, humectantes. Suspender | UE, FR: suspender.
Emulsionantes, agentes de
tratamiento de las harinas, .
ESTEAROIL 481(i), espumantes, Suspender UE, FR: suspender.
LACTILATOS 482(i) 7500 | 2 7 estabilizadores.
UE: ¢ se necesitan aditivos con IDA numérica en esta cat.?
Japoén: adoptar a 10.000 mg/kg; los sucroésteres de acidos
Ad grasos se utilizan como estabilizadores para aceites en
optar . ; ) i
, . mezclas tipo mezclas batidas que contienen harina, huevos,
SUCROESTERES DE Emulsionantes, agua y aceites.
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores FR: ¢cnecesidad? En la FR no estan permitidos.
UE: puede apoyarlos.
o Adoptar a 100 ELC: apoya 100 mg/kg.
TOCOFEROLES 307a, b, ¢ 5 7 Antioxidantes mg/kg.

FR: ¢ Necesidad técnica?
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Categoria de alimentos N.° 06.7 (Productos a base de arroz precocidos o elaborados, incluidas las tortas de arroz (sélo del tipo oriental))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis - . .
Aditivo SIN MAx. Notas Tramite/A Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
probada GTe propuesta
(mg/kg)
EST}ERES POLIGLICERIDOS No trasladar de la
DE ACIDO RICINOLEICO cateqoria aeneral UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes goriag '

. i . UE: ¢necesidad tecnolégica? La DM es demasiado alta.
SUCROESTERES DE ACIDOS Emulsionantes, Adoptar Japon: se utilizan para evitar la retrogradacion.
GRASOS 473 10000 ’ estabilizadores FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Categoria de alimentos N.° 06.8.1 (Bebidas a base de soja)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna
. Dosis max. Tramite/ . Observaciones de los miembros del GTe sobre
Aditivo SIN (mg/kg) Notas Aprobada Clase funcional SIN Propuesta del GTe la propuesta®
ESTERES )
DIACETILTARTARICO Y DE Emulsionantes, Brasil: en Brasil se permiten a 400 mg/kg.
ACIDOS GRASOS DE secuestrantes, Iran: ¢apoyan la disposicion?
GLICEROL 472e 1000 3 estabilizadores.
':::ilgglttmggtt::’ Brasil: en Brasil se permite a 400 mg/kg.
p ’ | Irdn: ¢apoya la disposiciéon?
POLIDIMETILSILOXANO 900a 50 4 emulsionantes. Mantener. El CCASIA
- , esta examinando el
ESTERES POLIGLICERIDOS desarrollo de la Norma
DE ACIDO RICINOLEICO Regiona| para Productos EFEMA: apoya la adOpCién.
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes de Soja no Fermentados.
ESTERES DE
PROPILENGLICOL DE EFEMA: apoya la adopcion.
ACIDOS GRASOS 477 500 4 Emulsionantes

. . . Brasil: en Brasil se permiten a 400 mg/kg.
SUCROESTERES DE ACIDOS Emulsionantes, Japén: el SIN 473 se utiliza para estabilizar la
GRASOS 473 500 4 estabilizadores emulsificacion.

8 Observacion general: UE, Japén: Apoyan la propuesta de mantener las disposiciones; FR: énecesidad? En la FR no estan permitidos.
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Categoria de alimentos N.° 06.8.2 (Pelicula de bebida a base de soja)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada SIN P propuesta
Antiaglutinantes, Mantener. El
antiespumantes, CCASIA esta . _ N
POLIDIMETILSILOXANO 900a 50 4 emulsionantes. examinando el | UE: ;necesidad tecnologica’
desarrollo de la UE, Jap6n: Apoyan la propuesta de mantener las
. . Norma Regional disposiciones.
EETAI\ECRIE% PR?(I;]Iﬁg:_CEITE(IDDOS para Productos de FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Soja no
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes Fermejntados.
Categoria de alimentos N.° 06.8.3 (Cuajada de soja (tofu))
Normas sobre productos correspondientes: ninguna
Dosis Tramite/ . .
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad | Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) a propuesta
Antiaglutinantes, Mantener. El
antiespumantes, CCASIA esta . , T
POLIDIMETILSILOXANO 900a 50 4 emulsionantes. examinando el UE: ¢necesidad tecnologica
desarrollo de la UE, Japén: apoyan la propuesta de mantener las
. . Norma Regional disposiciones.
EETAI\ECRIE% ’;?éllﬁé:_cgggos para Productos de FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
Soja no
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes Fermejntados.

Categoria de alimentos N.° 06.8.4 (Cuajada de soja semideshidratada)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis Tramite/ . . .
Aditivo SIN MAX. Notas | Aprobad Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre
SIN la propuesta
(mg/kg) a

. . Mantener. El CCASIA esti UE: ¢necesidad tecnolégica?

ESTERES POLIGLICERIDOS examinando el desarrollo de la UE, Japdn: apoyan la propuesta de mantener las
DE ACIDO RICINOLEICO . Norma Regional para Productos | disposiciones.

INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes | 4e Soja no Fermentados. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
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Categoria de alimentos N.° 06.8.4.1 (Cuajada de soja semideshidratada dura cocida en salsa espesa)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones para que el GTe
las someta a debate; se ha insertado solo a titulo informativo.

Categoria de alimentos N.° 06.8.4.2 (Cuajada de soja semideshidratada frita)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones para que el GTeas
someta a debate; se hainsertado solo a titulo informativo.

Categoria de alimentos N.° 06.8.4.3 (Cuajada de soja parcialmente deshidratada distinta de la incluida en las categorias de alimentos 06.8.4.1y 06.8.4.2)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo

SIN

Dosis max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones para que el
GTelas someta a debate; se hainsertado solo a titulo informativo.

Categoria de alimentos N.° 06.8.5 (Cuajada de soja deshidratada (kori tofu))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe
(mg/kg) Aprobada SIN P sobre la propuesta
Mantener. El CCASIA esta UE: ¢necesidad tecnol6gica?
. . S UE, Jap6n: apoyan la propuesta de
ESTERES POLIGLICERIDOS examinando el desarrollo de la mantener las disposiciones
DE ACIDO RICINOLEICO _ Norma Regional para Productos | pp.’ ecesidad? En la FR no estan
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes | de Soja no Fermentados.

permitidos.
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Categoria de alimentos N.° 06.8.6 (Soja fermentada (por €j. natto, tempe))

Normas sobre productos correspondientes: 313R-2013: No permite coadyuvantes de elaboracion.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe
(mg/kg) Aprobada SIN sobre la propuesta
ESTERES
POLIGICLERIDOS DE No trasladar de la categoria UE: ¢necesidad tecnolégica?
ACIDO RICINOLEICO general. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes

Categoria de alimentos N.° 06.8.7 (Cuajada de soja fermentada)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
ESTERES POLIGLICERIDOS No trasladar de la | UE: ¢necesidad tecnoldgica?
DE ACIDO RICINOLEICO categoria general. | FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes gonag ' -6 ' P :

Categoria de alimentos N.° 06.8.8 (Otros productos a base de proteina de soja)

Normas sobre productos correspondientes: 175-1989: permite el uso general de reguladores de la acidez, antiespumantes, agentes endurecedores, preparaciones de enzimas,

disolventes de extraccion, agentes antiestaticos, agentes de tratamiento de las harinas, agentes de control de la viscosidad.

Aditivo SIN Dosis méax. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE No trasladar de la | UE: ¢necesidad tecnoldgica?
ACIDO RICINOLEICO categoria general. | FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes
UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
. . Adoptar Japodn: se utilizan para dispersar el polvo de proteinas de
OLIGOESTERES DE Emulsionantes, P manera uniforme al agua. La DM en Japdn es 10.000
SUCROSA TIPO 1 Y TIPO i 473a 10000 4 estabilizadores mg/kg.




CX/FA 16/48/7 Apéndice |

Categoria de alimentos N.° 07.0 (Productos de panaderia)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembgos del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Brasil, Iran: apoyan la disposicion original.
355, 356, Reguladores de la Adoptar EE.UU.: en EE.UU. su uso esta permitido a 500 mg/kg
ADIPATOS 357, 359 2000 | 1 7 acidez. como reguladores de la acidez.
ESTERES,
ZS:S(G)LIIQ?(I:EF\jIgLOESK:DoE Suspender Brasil, UE: suspender.
INTERESTERIFICADO 476 5000 7 Emulsionantes
{/rz)chfnn;enm:l?;;er?c%ﬂ Brasi_l: en Brasil se permite a 2.000 mg/kg.
inertes ’ UE: limitar a la cat. 07.2 a 2000 mg/kg.

- Japon: se utiliza como estabilizador de la espuma para
emulsionantes, Adoptar a 10.000 proporcionar voluminosidad y suavidad al pan. La DM en
espumantes, agentes mg/kg. Jans '
gelificantes, apon e,S 10.000 mg/kg. . .

ALGINATO DE estabilizadores, E(I)Erﬁ%uléiz%n EE.UU. su uso esta permitido a 5.000 mg/kg
PROPILENGLICOL 405 5000 7 espesantes. ’
Brasil: en Brasil no se permite.
UE: considerar en las subcategorias. Reducirla DMy
Reguladores de la q excluir del pan preparado exclusivamente con harina de
acidez, sustancias Adoptar trigo, agua, levadura o fermento y sal.
. conservadoras, FR: apoya la propuesta.
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 4000 7 secuestrantes. EE.UU.: en EE.UU. su uso esta permitido a 4.000 mg/kg.
Reguladores de la Brasil: adoptar a 5.000 mg/kg.
334, acidez, secuestrantes, UE: considerar en las subcategorias. Reducirla DMy
335(i),(ii), estabilizadores Adoptar a 5.000 excluir del pan preparado exclusivamente con harina de
336(i),(ii), (acentuadores del ma/kg. trigo, agua, levadura o fermento y sal.
337 sabor - SIN 334 FR: ¢apoya la disposicion original?
TARTRATOS 10000 | 45 7 solamente).
Brasil: adoptar a 500 mg/kg con la nota 15.
Adoptar a 500 UE: considerar en las subcategorias. Excluir del pan
mg/kg con la nota | preparado exclusivamente con harina de trigo, agua,
15 "Sobre la base | levadura o fermento y sal.
de aceite o FR: ¢apoya la disposicion original?
o grasa". ELC: solo para galletas con largo periodo de
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 7 Antioxidantes

conservacion.

9 Observacion general: UE: se opone a la adopcién de aditivos en la categoria general. El pany los productos de panaderia ordinaria son productos bésicos. Solicita que se debata el uso en subcategorias especificas. FR:

énecesidad? En la FR no estan permitidos.

92
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Categoria de alimentos N.° 07.1 (Pan y productos de panaderia ordinaria)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

93

Aditivo SIN D(():q';”ga)‘x' Notas Agz)nggg; Clase fSL:’r\llcmnal Proptégrseta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
Brasil: en Brasil se permiten a 3.000 mg/kg.
Adoptar a 3.000 | UE: no apoya la propuesta.
ESTEARATOS DE . mg/kg. Iran: ¢acepta disposicion original?
POLIOXIETILENO 430, 431 5000 7 Emulsionantes FR: ¢necesidad tecnolégica?
Emulsionantes, Brasil: en Brasil se permite a 1.500 mg/kg.
agentes de Adoptar a 1.500 | UE: no apoya a 10.000 mg/kg: La DM es demasiado alta.
glaseado, mg/kg. Irdn: ¢acepta disposicion original?
PROPILENGLICOL 1520 10000 7 humectantes. FR: ¢necesidad tecnoldgica?
Brasil, Iran, Japon: adoptar
UE: no lo apoya. 3.000 mg/kg es suficiente. Excluir del pan
preparado exclusivamente con harina de trigo, agua, levadura o
fermento y sal.
Japon: estearoil lactilatos se utilizan como estabilizadores en el pan
para evitar la retrogradacion del almidon.
. Adoptar EE.UU.: permitidos en productos de panaderia fermentados con
Emulsionantes, levadura (subcategorias 07.1.1.1, 07.1.3, 07.1.4, 07.1.6) como
agentes de agente de tratamiento de la harina. Son necesarios 5000 mg/kg,
tratamiento de aumentan el volumen, retrasan la pérdida de frescura, textura mas
) las harinas, fina del producto.
ESTEAROIL 481(i), espumantes, EFEMA: lo apoya; se utiliza en todas las subcategorias de esta
LACTILATOS 482(i) 5000 7 estabilizadores. categoria de alimentos.
Brasil: en Brasil no se permiten.
UE: no lo apoya. ¢Necesidad tecnoldgica? No existe ninguna
disposicion para el SIN 474 en esta cat.
Ir&n: acepta la propuesta.
Adoptar Japo6n: adoptar. Se utilizan como estabilizadores de la espuma
para proporcionar voluminosidad y suavidad al pan.
. . FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, EE.UU.: permitidos en productos de panaderia (cat. general 07.0)
ACIDOS GRASOS 473 10000 4 estabilizadores

segun BPF como emulsionantes, estabilizadores.
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Categoria de alimentos N.° 07.1.1 (Panes y panecillos)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de I(:)sron;ferg?aros del GTe sobre la

(mg/kg) Aprobada
UE: el uso no esta justificado en esta categoria de

Adoptar con nueva ; o = o
alimentos. Solicita informacién especifica sobre el uso.

ESTERES POLIGLICERIDOS _ nota "en panelcl:lllos FR: restringir el uso a panecillos solo.
DE ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes solamente”. EFEMA: apoya la disposicion original.
. Brasil: apoya la propuesta.
] ) Emulsionantes, UE: solicitar aclaracion; ¢se utiliza tanto en panecillos
ESTERES DE SORBITAN DE (estabilizadores - SIN Adoptar como en pan?
AC'DOS GRASOS 491 - 495 10000 7 493 y 494 Solamente) FR: restringir.e| uso a paneci"os solo.

Categoria de alimentos N.°© 07.1.1.1 (Panes leudados con levadura y panes especiales)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

D?;ls/lr(nga)\x. Notas Tramite/ Clase funcional SIN En esta categoria de alimentos no hay disposiciones para que el GTe

Aditivo SIN Aprobada las someta a debate; se ha insertado solo a titulo informativo.

Categoria de alimentos N.° 07.1.1.2 (Panes leudados con bicarbonato)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dc();lgs“r(r;]a)lx. Notas Tramite/ Clase funcional SIN En esta categoria de alimentos no hay disposiciones para que el GTe

Aditivo SIN Aprobada las someta a debate; se hainsertado solo a titulo informativo.

Categoria de alimentos N.° 07.1.2 (“Crackers”, excluidos los “crackers” dulces)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Brasil: en Brasil no se permiten.
UE: ¢necesidad tecnol6gica?
Japén: apoya la propuesta; los ésteres poliglicéridos de
. Adoptar acidos grasos se utilizan como estabilizadores en crackers
ESTERES para evitar la retrogradacion del almidon.
POLIGLICERIDOS DE . Irdn, FR, EFEMA: aceptan la propuesta.
ACIDOS GRASOS 475 6000 7 Emulsionantes EFEMA: se utiliza para mejorar la textura de los crackers.
Emulsionantes, . . .
) ) (estabilizadores - Adoptar a 10.000 LB”rEa.s!Ir.]eecnesBiaa:C;I ;iﬁgg:gl,a 10.000 mg/kg.
ESTERES DE SORBITAN SIN 493y 494 mg/kg. Iréh CFR' aceptan la disposiéic’m
DE ACIDOS GRASOS 491 - 495 5000 | 11 7 solamente) T '
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Categoria de alimentos N.° 07.1.3 (Otros productos de panaderia ordinaria (p. ej. “bagels”, “pita”, “muffins” ingleses, etc.))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
UE: no lo apoya.
Japdn: apoya la propuesta; los ésteres poliglicéridos de
. . Adoptar acidos grasos se utilizan como estabilizadores en
ESTERES POLIGLICERIDOS ) crackers para evitar la retrogradacion del almidon.
DE ACIDOS GRASOS 475 6000 7 Emulsionantes Irdn, FR, EFEMA: aceptan la propuesta.
Emulsionantes, Brasil, Irdn, FR: apoyan la propuesta.
ESTERES DE SORBITAN DE (estabilizadores - SIN Adoptar UE: no lo apoya.
ACIDOS GRASOS 491 - 495 10000 | 11 7 493 y 494 solamente) EFEMA: se utiliza mucho para tortas.

Categoria de alimentos N.° 07.1.4 (Productos similares al pan, incluidos los rellenos a base de pan y el pan rallado)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis P . .
. : Tramite/ . Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas Aprobada Clase funcional SIN GTe propuesta
(mg/kg)
ESTERES POLIGLICERIDOS Adobtar UE: en esta cat. no son necesarios.
DE ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes P Irdn, FR, EFEMA: aceptan la disposicion.
] ) Emuls!o_nantes, Adoptar a 10.000 Bra.5|l: en Brasil se permite a 1Q.000 mg/kg.
ESTERES DE SORBITAN DE 491 - (estabilizadores - SIN ma/k UE: en esta cat. no son necesarios.
ACIDOS GRASOS 495 5000 | 11 7 493 y 494 solamente) 9kg. Iran: acepta la disposicion.

Categoria de alimentos N.° 07.1.5 (Panes y bollos dulces al vapor)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Dosis L . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobada GTe propuesta
(mg/kg)
UE: en esta cat. no son necesarios.
Adoptar a 10.000 Iran,’ E_FEMA:_ aceptan la d!SpOSICIOﬂ. -
. . mglkg Jap_on. se utilizan para evitar la retrogradacion de los
ESTERES POLIGLICERIDOS . ’ almidones y mantener suave la textura del pan al vapor.
DE ACIDOS GRASOS 475 6000 7 Emulsionantes La DM en Japén es 10.000 mg/kg.
Emulsionantes, Brasil: en Brasil se permiten a 10.000 mg/kg.
ESTERES DE SORBITAN DE (estabilizadores SIN AdOp?rﬁ(lo'ooo UE: en esta cat. no son necesarios.
ACIDOS GRASOS 491 - 495 5000 | 11 7 493 y 494 solamente) 9/kg. Iran: acepta la disposicion.
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Categoria de alimentos N.° 07.1.6 (Mezclas para pan y productos de panaderia ordinaria)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN D?rilg/lr(r;;a)lx. Notas ATp:?ongg?i/a Clase fSL:’r\llcmnaI P&%ﬁ)lé?rséa Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
UE: en esta cat. no son necesarios.
. Irdn, EFEMA: aceptan la disposicion.
ESTERES Adoptar a Japoén: se utilizan para evitar la retrogradacién de los almidones y mantener
POLIGLICERIDOS DE ) 10.000 mg/kg. suave la textura del pan al vapor. La DM en Jap6n es 10.000 mg/kg.
ACIDOS GRASOS 475 6000 7 Emulsionantes FR: restringir a productos de panaderia ordinaria.
Emulsionantes, Brasil: en Brasil se permiten a 10.000 mg/kg.
(estabilizadores- Adoptar a UE: en esta cat. no son necesarios.
ESTERES DE SORBITAN 491 - SIN 493y 494 10.000 mg/kg. | Irén: acepta la disposicion.
DE ACIDOS GRASOS 495 5000 | 11 7 solamente) FR: restringir a productos de panaderia ordinaria.

Categoria de alimentos N.° 07.2 (Productos de pan

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

aderia fina (dulces, salados, aromatizados) y mezclas)

Aditivo

SIN

Dosis max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional
SIN

Propuesta del
GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta

ETILMALTOL

637

200

7

Acentuadores
del sabor

Suspender

Brasil, UE, Irén, FR: ¢ necesidad tecnoldgica?

MALTOL

636

200

7

Acentuadores
del sabor

Suspender

Brasil, UE, Iran, FR: ¢ necesidad tecnolégica?

NISINA

234

6,25

233

Sustancias
conservadoras

Adoptar

Brasil: en Brasil no se permite.

Iran: ¢necesidad tecnolégica?

FR: en la FR no esta permitida. Su uso puede provocar resistencia
microbiana.

ELC: apoya la propuesta; la necesidad tecnolégica permite dosis de
aplicacion variables en funcion del tipo de producto; dosis de 3,75 a 6,25
mg/kg estén justificadas en los bufiuelos. Se utiliza en varios paises: China,
Filipinas, Japon y Australia/Nueva Zelandia (productos de harina que se
cocinan solamente en planchas calientes). (Informacion adicional
proporcionada).

IFAC: apoya la propuesta. Las esporas aerobias que forman mesdfilos se
encuentran cominmente en las harinas de cereales y la harina. Las
temperaturas de horneado o coccion de planchas calientes pueden ser
insuficientes para eliminar las esporas bacterianas. Los productos de
panaderia fina con actividad acuosa mas alta pueden ser extremadamente
perecederos y pueden permitir el desarrollo de bacterias, especialmente los
productos rellenos. Los estudios han demostrado que la nisina es eficaz
contra organismos deteriorantes del acido lacteo grampositivo, formadores
de esporas, y patégenos. El uso de nisina en productos de panaderiay
mezclas no reduce el deterioro del producto y mantiene estos productos

seguros para el consumo humano. (Informacién adicional proporcionada).
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Aditivo SIN D?;I;/ITQ?X. Notas A-g?é?)gzla Clase fSl:’r\]monal Pmplé?feta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
ESTERES Brasil, UE, FR, EFEMA: apoyan la propuesta.
POLIGLICERIDOS DE Adoptar Irén: ¢necesidad tecnolégica?
ACIDOS GRASOS 475 10000 7 Emulsionantes EFEMA: se utilizan ampliamente en productos de panaderia fina.
ESTEARATOS DE 430, Adoptar a Brasil: en Brasil se permiten a 3000 mg/kg.
POLIOXIETILENO 431 4000 7 Emulsionantes 3.000 mg/kg. Iran, FR: ¢necesidad tecnolégica?
Emulsionantes, Brasil, UE, FR, EFEMA: apoyan la propuesta.
ESTERES DE (estabilizadores Adoptar Irdn: ¢necesidad tecnologica?
SORBITAN DE ACIDOS 491 - - SIN 493y 494 EE.UU.: el SIN 491 est& permitido en EE.UU. en pasteles (cat. 07.2.1) y
GRASOS 495 10000 7 solamente) mezclas de pasteles (07.2.3), a 6.100 mg/kg como emulsionante.
Brasil: en Brasil no se permiten.
UE: disposicion ya adoptada para el SIN 474 en esta cat. a 10.000
mg/kg. El uso debe ser a solos 0 en combinacion con el SIN 474 (IDA
Adoptar con la | compartida).
nota "solos o Irén: ¢necesidad tecnolégica?
en Japon: apoya la propuesta; el SIN 473 se utiliza en productos de
combinacio: pasteleria fina como estabilizador de espuma para proporcionar
SIN 473, 473a | voluminosad y suavidad. El SIN 473 se utiliza también para evitar la
y 474" retrogradacion de los almidones en los donuts.
. . FR: apoya la propuesta.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, EE.UU.: permitidos en productos de panaderia (cat. general 07.0)
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 estabilizadores seglin BPF como emulsionantes, estabilizadores.

Categoria de alimentos N.° 07.2.1 (Tortas, galletas y pasteles (p.ej. rellenos de fruta o crema))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

97

. Dosis max. Tréamite/ . Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN (mg/kg) Notas Aprobada Clase funcional SIN GTe propuesta
Emulsionantes, agentes Adoptar a 1.500 Br,as.|I., UE: ado_ptar a :_L:500_rr1_g/kg.
de glaseado, mark Irén: ¢acepta disposicion original?
PROPILENGLICOL 1520 50000 7 humectantes. 9/kg. FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
) Brasil, UE, Iran, EFEMA: apoyan la propuesta.
Emulsionantes, agentes FR: 5.000 mg/kg es suficiente.
, de tratamiento de las Adoptar EE.UU.: permitidos en productos de panaderia
481(i), harinas, espumantes, fermentados con levadura (cat. general 07.2) a 5.000
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 5500 7 estabilizadores. mg/kg como agente de tratamiento de las harinas.
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Categoria de alimentos N.° 07.2.2 (Otros productos de panaderia fina (p. ej. “donuts”, panecillos dulces, “scones” (bollos ingleses) y “muffins”))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

98

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Emulsionantes, agentes de | Adoptar a 1.500 Fr;?]S-IL:a%gbgdgigrgs?ciléiogrig}ggig'
PROPILENGLICOL 1520 10000 7 glaseado, humectantes. mg/kg. FR: .c',necesidad? En la ER no esta permitido.
Brasil, UE, Iran, EFEMA: apoyan la propuesta.
. FR: 5.000 mg/kg es suficiente.
Emulsionantes, agentes de EE.UU.: permitidos en productos de panaderia
, tratamiento de las harinas, Adoptar fermentados con levadura (cat. general 07.2) a 5.000
481(i), espumantes, mg/kg como agente de tratamiento de las harinas.
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 5000 7 estabilizadores. También especificamente 07.2.2 a 5000 mg/kg.

Categoria de alimentos N.° 07.2.3 (Mezclas para pasteleria fina (p. €j. tortas, tortitas o panqueques))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna

Aditivo SIN Dosis méx. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Emulsionantes, agentes de | Adoptar a1.500 E;?,S.'L’a%gbtidﬁgfés?ciléiocﬁig}ﬁgfg'
PROPILENGLICOL 1520 10000 7 glaseado, humectantes. mg/kg. FR: ¢necesidad? En la FR no est4 permitido.
Brasil: adoptar a 5.000 mg/kg.
UE, Iran, EFEMA: apoyan la disposicion original.
FR: 5.000 mg/kg es suficiente.
. Adoptar a 5.000 EE.UU.: permitidos en productos de panaderia
Emulsionantes, agentes de mg/kg. fermentados con levadura (cat. general 07.2) a 5.000
) tratamiento de las harinas, mg/kg como agente de tratamiento de las harinas.
481(i), espumantes, EFEMA: se utiliza ampliamente en esta categoria de
ESTEAROIL LACTILATOS 482(i) 8000 7 estabilizadores. alimentos.
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Categoria de alimentos N.° 08.0 (Carne y productos carnicos, incluidos los de aves de corral y caza)

Normas sobre productos correspondientes: Las normas correspondientes para las subcategorias 08.2.2 y 08.3.2

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada del GTe propuesta
) )
DE-ACIDOS-GRASOS 475 5000 7 Emulsionantes
ESIERES%GER@QS’ = .
p Considerar el
BE-ACIDO-RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO 476 5000 7 Emulsionantes uso en Ia§ Brasil, UE, Irén, FR: apoyan la propuesta.
subcategorias
335Kty secuestrantes, estabilizadores
3364 {acentuadores-del-sabor—SIN
FARTRATOS 337 | BRF 45 7 334-solamente):

Categoria de alimentos N.° 08.1 (Carne fresca, incluida la de aves de corral y caza)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): Los reguladores de la acidez/EEE no estén justificados horizontalmente.

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN Dosis méx. Notas Trémite/ Clase funcional SIN Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada del GTe propuesta
Agentes-deretencidn-delcolor Brasil, UE, FR: apoyan la propuesta.
NHRATOS 251252 150 | 30 ¥ sustanelas-conservaderas: Ir&n: no apoya la disposicion.
Agentes-deretencidn-delcolor UE, FR: apoyan la propuesta.
NITRITOS 249,250 130 | 32 7 sustancias-consen/adoras: Iran: no apoya la disposicion.
UE, FR: apoyan la propuesta.
. EE.UU.: permitido en EE.UU. en carne, productos
Reguladeres-dea-acidez; Considerar el | carnicos, aves de corral y productos de aves de corral
antioxidantes;-emulsionantes; ;
g i uso en las (cat. general 08.0) a 2.000 mg/kg como aromatizante.
326 20000 * humectantes: subcategorias | No el uso de aditivo alimentario.
Acentuadeores-del-saber;
agentes-de tratamiento-delas UE, FR: apoyan la propuesta.
PROTEASA 11044 | BRE 7 harinas-estabilizadores-
. UE, FR: apoyan la propuesta.
Reguladeres-de-la-acidez; EE.UU.: permitido en EE.UU. en carne, productos
antioxidantes inerementadores Arni
7 ' carnicos, aves de corral y productos de aves de corral
delvolumen-emulsionantes; ;
’ i (cat. general 08.0) a 2.000 mg/kg como aromatizante.
LACTATO-DE-SODIO 325 20000 + humectantes-espesantes: No el uso de aditivo alimentario.
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Categoria de alimentos N.° 08.1.1 (Carne fresca, incluida la de aves de corral y caza, en piezas enteras o en cortes)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): Los reguladores de la acidez no estan justificados horizontalmente, los EEE estéan justificados con la nota
16 "para uso en el glaseado, rebozado o decoracion de frutas, hortalizas, carnes o pescados".

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Brasil: apoya la propuesta del GTe.
Agentes de retencion No trasladar de | UE: se opone a la disposicion. No son necesarios en la
del color, sustancias la categoria carne fresca, se engafiaria a los consumidores.
conservadoras. general. Irdn: no apoya sustancias conservadoras en la carne fresca.
NITRATOS 251, 252 150 | 30 FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Brasil: apoya la propuesta del GTe.
UE: se opone a la disposicién. No son necesarios en la
- carne fresca, se engafiaria a los consumidores (la apariencia
Agentes de retencion No trasladar de . -
" . de la carne refleja frescura. Utilizados como agentes de
del color, sustancias la categoria o > : .
retencion del color). Los nitritos tienen riesgos para la salud,
conservadoras. general. L
el uso se debe restringir.
Irdn: no apoya sustancias conservadoras en la carne fresca.
NITRITOS 249, 250 130 | 32 FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES ] No trasladar de | Brasil: apoya la propuesta del GTe.
POLIGLICERIDOS DE la categoria UE: se opone a la disposicion.
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes general. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES No trasladar de | Brasil: apoya la propuesta del GTe.
POLIGLICERIDOS DE . A : L
A la categoria UE: se opone a la disposicion.
ACIDO RICINOLEICO eneral FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes 9 ' e ’ P )
Brasil: apoya la propuesta del GTe.
UE: se opone a la disposicion.
No trasladar de | FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Reguladores de la la categoria EE.UU.: permitido en EE.UU. en carne, productos carnicos,
acidez, antioxidantes, general. aves de corral y productos de aves de corral (cat. general
emulsionantes, 08.0) a 2.000 mg/kg como aromatizante. No el uso de aditivo
LACTATO DE POTASIO 326 20000 humectantes. alimentario.
Acentuadores del
sabor, agentes de No trasladar de | Brasil: apoya la propuesta del GTe.
tratamiento de las la categoria UE: Se opone a la disposicion.
harinas, general. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
PROTEASA 1101(i) | BPF estabilizadores.
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Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Reguladores de la Brasil: apoya la propuesta del GTe.
acidez, antioxidantes, UE: se opone a la disposicion.
incrementadores del No trasladar de | FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
p
volumen, la categoria EE.UU.: permitido en EE.UU. en carne, productos carnicos,
emulsionantes, general. aves de corral y productos de aves de corral (cat. general
humectantes, 08.0) a 2.000 mg/kg como aromatizante. No el uso de aditivo
LACTATO DE SODIO 325 20000 espesantes. alimentario.
gcei%télzadores dela Brasil: en Brasil no se permiten en productos cérnicos.
334, secues’trantes Solicitar UE: suspender; se necesita justificacion para el uso en carne
335(i), (i), estabilizadoreé informacion fresca.
336(i),(ii), d del sobre la dosis Brasil, UE: las BPF no son apropiadas para una IDA
337 (acbentua ores de de uso. numérica.
sabor - SIN 334 FR: apoya la disposicién segtn BPF.
TARTRATOS BPF 45 solamente).

Categoria de alimentos N.° 08.1.2 (Carne fresca picada, incluida la de aves de corral y caza)

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

horizontalmente.
Normas sobre productos correspondientes: ninguna.
Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
Brasil: permitidos en Brasil en albdndigas, salchichas
Agentes de frescas y hamburguesas a 300 mg/kg .
retencion del Adoptar a 300 UE: se opone. El uso en carne fresca engafia al consumidor
color, sustancias mg/kg. (la apariencia no refleja la frescura real).
conservadoras. Irdn: no apoya sustancias conservadoras en la carne fresca.
NITRATOS 251, 252 150 | 30 FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Brasil: permitidos en Brasil en albondigas, salchichas
frescas y hamburguesas a 150 mg/kg.
Agentes de UE: se opone. El uso en carne fresca engafia al consumidor
retencion del Adoptar a 150 (la apariencia fresca no refleja la frescura real); debido a
color, sustancias mg/kg. preocupaciones de seguridad el uso de nitritos debe
conservadoras. limitarse a donde sean necesarios.
Iran: no apoya sustancias conservadoras en la carne fresca.
NITRITOS 249, 250 130 | 32 FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES No trasladar de la Brasil: apoya la propuesta, en Brasil no estan permitidos
POLIGLICERIDOS DE categoria FR: 'ﬁecesidad7 Enla FR’no estan permitidos .
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes general. ¢ ’ P ’
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- Dosis max. Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN Notas
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
EgTLIIEgLEIgERIDOS DE No trasladar de la | Brasil: apoya la propuesta, no se permite en Brasil.
ACIDO RICINOLEICO categoria UE: se opone a la disposicion.
. PR . -
INTERESTERIEICADO 476 5000 Emulsionantes general. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Brasil, UE: apoyan la propuesta del GTe.
Reguladores de No trasladar de la | FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitido.
la acidez, catetoria EE.UU.: permitido en EE.UU. en carne, productos carnicos,
antioxidantes, engral aves de corral y productos de aves de corral (cat. general
emulsionantes, ¢ ' 08.0) a 2.000 mg/kg como aromatizante. No el uso de aditivo
LACTATO DE POTASIO 326 20000 humectantes. alimentario.
Acentuadores del
sabor, agentes de | No trasladar de la | Brasil: apoya la propuesta, no se permite en Brasil.
tratamiento de las categoria UE: se opone a la disposicion.
harinas, general. FR: ¢necesidad? En la FR no esta permitida.
PROTEASA 1101(i) | BPF estabilizadores.
Reguladores de
la acidez, Brasil, UE: apoyan la propuesta del GTe.
antioxidantes, No trasladar de la FR: ¢necesidad? En la FR no esté permitido.
incrementadores cateqoria EE.UU.: permitido en EE.UU. en carne, productos carnicos,
del volumen, engral aves de corral y productos de aves de corral (cat. general
emulsionantes, 9 ' 08.0) a 2.000 mg/kg como aromatizante. No el uso de aditivo
humectantes, alimentario.
LACTATO DE SODIO 325 20000 espesantes.
:?egu_ladores de Brasil: en Brasil no se permiten en productos carnicos.
a acidez, . i AL
334, Solici UE: suspender; se necesita justificaciéon para el uso en carne
335(i), ii), e aes, ormeaar | fresca.
336(i),(ii), estabi 'Z% oresd | |r|1 o(rjma_cmén sobre Brasil, UE: las BPF no son apropiadas para una IDA
337 (acbentUEéIl?lr;;»4 e adosis deuso. | il
sabor - . . . .
TARTRATOS BPE 45 solamente). FR: apoya la disposicion segun BPF.
Brasil: no permite el uso.
UE: se opone. Podria inducir a error al consumidor (los
antioxidantes podrian dar apariencia de frescura a carne
Adoptar deteriorada).
P FR: apoya la propuesta.
EE.UU.: permitidos en EE.UU. en salchichas, albondigas,
o remates de pizzas, empanadas de carne a 300 mg/kg como
TOCOFEROLES 307a, b, c 300 | 15 7 Antioxidantes antioxidantes.
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Categoria de alimentos N.° 08.2 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, en piezas enteras o en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: las normas sobre productos correspondientes a la subcategoria 08.2.2.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Adoptar con la Brasil, FR: no permiten el uso.
355, nueva nota UE: ¢ necesidad tecnoldgica en la cat. 8.2 y
356, "excluidos los subcategorias?
357, . productos Iran: no lo apoya.
ADIPATOS 359 3000 | 1 7 Reguladores de la acidez | reqgulados porla | EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 3000 mg/kg.
Norma para el
Jamon Curado
Cocido (CODEX | Brasil, UE, FR: apoyan la propuesta.
STAN 96-1981) | Iran: no lo apoya.
. y la Norma para | EE.UU.: permitido en los EE.UU. en carne y productos
Reguladores de la acidez, | |3 Espaldilla de | de aves de corral (subcategorias 08.2.1.1y 08.2.1.2) a
sustancias Cerdo Curada | 1.000 mg/kg como sustancia conservadora.
DIACETATO DE conservadoras, Cocida (CODEX
SODIO 262(ii) 1000 7 secuestrantes. STAN 97-1981)".
Brasil: adoptar a 200 mg/kg con la nota 16 o la nota 3.
ﬁ@ﬁ;acr:nﬁgg UE: trasladar a las subcategorias 08.2.1y 08.3.1
notas 42, 3, y la (tratamiento de superficie de los pfoductos_ carnicos
nueva’no’ta desecados), en la cat. 08.3.2 (patéy gelatlna) yenla
excluyendo CS cat. 08.4 para las tripas a base de colageno con una
) actividad acuosa superior a 0,6.
200- Sustancias 96-1981y 97- | | <h 1o lo apoya.
SORBATOS 203 2000 | 42 6 conservadoras. 1981. FR:¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
Brasil: no permite el uso.
Solicitar UE: apoya el _e~nfoque, pero 3.000 njg/kg es demasiado
informacion elevado_(un nifio de 20 kg alcanzaria la IDA
sobre DM cqnsumlendo 139).
excluir el uso’ de Iran: no lo apoya.
FR: adoptar disposicién original sin nota.
prodl_Jctos EE.UU.: en EE.UU. se permiten en productos de aves
307a, b, normalizados. | 4o'corral a 300 mg/kg.
TOCOFEROLES c 3000 7 Antioxidantes

ELC: apoya 500 mg/kg.
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Categoria de alimentos N.° 08.2.1 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados sin tratar térmicamente, en piezas enteras o0 en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN D(():qlsllga)‘x' Notas A—g?ongléﬁg Clase fSL:’r\llcmnaI Propté(?rseta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
AUS: apoya la propuesta. En AUS esta permitido a 200 mg/kg en
Adoptar. En las carne procesada. _
observaiciones Brasil, UE, FR_: no permiten el uso.
se indica el uso EE.UU.: permitido en los EE.UU. en carne y produc_tos de aves de
por algunos corral (cat. general 08.2) a 200 mg/kg como sustancia o .
) iembros conservadora. Se ha demostrado que es un agente antimicrobiano
ETIL-LAUROIL Sustancias MIEMDos. eficaz contra bacterias, levaduras y mohos. En EE.UU. se utiliza,
ARGINATO 243 200 2 conservadoras

ademas de buenas practicas de higiene, no en su lugar.

Categoria de alimentos N.° 08.2.1.1 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados (incluidos los salados) y sin tratar térmicamente, en piezas

enteras o0 en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN Dc():qlgllr(réa)lx. Notas AE?OIEI;Z; Clase fSl,Illr\llcmnaI PropLée_I_séa del Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
Brasil: en Brasil se permiten a 300 mg/kg, lo cual es suficiente para
la funcion tecnoldgica.

UE: 100-110 mg/kg es suficiente.
Agentes de Iran: apoya la propuesta. En Irdn se permiten a 120 mg/kg.
retencion del color, | Adoptar a 500 | FR: limitar a 250 mg/kg debido a preocupaciones cancerigenas.
sustancias mg/kg. EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 500 mg/kg como sustancias
conservadoras. conservadoras en la preparacion del curado. Sustancias
conservadoras y agentes de retencién del color a 3,05 onzas/100
libras de carne o productos de aves de corral (curado en seco); 2,75
NITRATOS 251, 252 1600 | 30 7 onzas/100 libras de carne o aves de corral picadas.
AUS: apoya la propuesta. En AUS esta permitido a 125 mg/kg en
carne curada.
Brasil: en Brasil se permiten a 150 mg/kg expresados como nitrito
de sodio.
UE: la DM de 30 a 80 ppm se consideré suficiente para las normas
Agentes de de carne (CS 88-1981, 89-1981, 96-1981, 97-1981 y 98-1981).
retencion del color, | Adoptar a 250 Proponer esta DM para los alimentos no normalizados similares de
sustancias mg/kg. la cat. 08.2.1.1 - 250 mg/kg es demasiado alta.
conservadoras. Iran: apoya la propuesta. En Irdn se permiten a 120 mg/kg.
FR: limitar a 250 mg/kg debido a preocupaciones cancerigenas.
EE.UU.: en EE.UU. se permiten como agentes de retencion del
color a 1 onza/100 libras de carne o productos de aves de corral
(curado en sec0);0,25 onzas/100 libras de carne o productos aves
NITRITOS 249, 250 420 | 32 7

de corral picados.
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Aditivo SIN D?;'gsllga)lx' Notas Ag?c:?)';g; Clase fsulplmonal Proplée_liseta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
ESTERES ] Brasil, FR: no permiten el uso.
POLIGLICERIDOS DE UE: ¢ necesidad tecnol6gica de emulsionantes?
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes Solicitar Irdn: apoya la disposicion.
ESTERES aclaracion ) )
POLIGLICERIDOS DE sobre el uso. Brasil, FR: r:jo germlteln el us(;J. I
< UE: ¢necesidad tecnolégica de emulsionantes?
ACIDO RICINOLEICO o ; S
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes Iran: apoya la disposicion.
Reguladores de Brasil: no permiten el uso.
334, la acidez, UE: ¢necesidad tecnoldgica? Las BPF no son apropiadas para un
335(i),(ii) secuestrantes, aditivo con IDA numérica.
, estabilizadores Adoptar Iran: apoya la propuesta.
336(i),(ii) (acentuadores FR: apoya la propuesta segun BPF.
, 337 del sabor - SIN EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 08.2 segun BPF
TARTRATOS BPF 45 334 solamente). como reguladores de la acidez.

Categoria de alimentos N.° 08.2.1.2 (Productos céarnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados (incluidos los salados), desecados y sin tratar térmicamente, en

piezas enteras o en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.
Aditivo SIN Dc();lsnr(ga)\x. Notas gfgﬂ';gg Clase fSu”r\llmonaI Promé?féa del Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
AUS: adoptar a 500 mg/kg. En AUS se permiten a 500 mg/kg en
carne curada desecada lentamente.
Brasil: en Brasil se permiten a 300 mg/kg. Esta dosis es suficiente
para el efecto técnico.
Agentes de UE: 100-110 mg/kg es suficiente.
retencioén del color, Adoptar a 500 Irén: apoya la propuesta. En Irdn se permiten a 120 mg/kg.
sustancias mg/kg. FR: limitar a 250 mg/kg debido a preocupaciones cancerigenas.
conservadoras. EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 500 mg/kg como sustancias
conservadoras en la preparacion del curado. Sustancias
conservadoras y agentes de retencion del color a 3,05 onzas/100
libras de carne o productos de aves de corral (curado en seco); 2,75
NITRATOS 251, 252 450 | 30 7

onzas/100 libras de carne o aves de corral picadas.
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Aditivo SIN D?:q';”r:;‘x' Notas A-I;)r?c:?;;?i/a Clase fsu”r\llaonal Proplégl:seta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
AUS: apoya la propuesta. En AUS estan permitidos a 125 mg/kg en
carne curada secada lentamente.
Brasil: en Brasil se permiten a 150 mg/kg expresado como nitrito de
Agentes de sodio. 150 mg/kg es suficiente.
retencion del color, Adoptar a 250 UE: la DM de 30, respectivamente, 80 ppm se considero suficiente para
sustancias mg/kg. las normas de carne (CS 88-1981, 89-1981, 96-1981, 97-1981 y 98-
conservadoras. 1981). Proponer esta DM para los alimentos no normalizados similares
de esta cat. La DM de 250 mg/kg es demasiado alta.
Irdn: apoya la propuesta. En Irdn se permiten a 120 mg/kg.
NITRITOS 249, 250 300 | 32 7 FR: limitar a 250 mg/kg debido a preocupaciones cancerigenas.
ESTERES ’ Brasil, FR: no permiten el uso.
POLIGLICERIDOS DE UE: ¢necesidad tecnoldgica de emulsionantes?
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes Solicitar Iran: apoya la disposicion.
ESTERES aclaracion sobre Brasil. FR e el
- el uso. rasil, FR: no permiten el uso.
Z%LDICSLSCE.EHSS; CD(I)E UE: ¢necesidad tecnolégica de emulsionantes?
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes Iran: apoya la disposicion.
Reguladores de la Brasil: no permite el uso.
334 acidez, UE: ¢necesidad tecnol6gica? Las BPF no son apropiadas para un
335()) (ii)’ secuestrantes, aditivo con IDA numérica.
336(i)l (ii)‘ estabilizadores Adoptar Iran: apoya la propuesta.
‘337‘ (acentuadores del FR: apoya la propuesta seguin BPF.
sabor - SIN 334 EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 08.2 seglin BPF
TARTRATOS BPF 45 solamente). como reguladores de la acidez.
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Categoria de alimentos N.° 08.2.1.3 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, fermentados y sin tratar térmicamente, en piezas enteras o en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

. Dosis méx. Tramite/ Clase funcional Propuesta del . .
Aditivo SIN (mg/kg) Notas Aprobada SIN GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
Agentes de . . .
retencion del color, Adoptar a 300 Bra}sn. en Brasil se permiten a 300 mgfkg.
. UE: 100-110 mg/kg es suficiente.
sustancias mg/kg. FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos
NITRATOS 251, 252 450 | 30 7 conservadoras. e ’ p '
Brasil: en Brasil se permiten a 150 mg/kg.
Agentes de UE: la DM de 30, respectivamente, 80 ppm se considero suficiente para
retencion del color, Adoptar a 150 las normas de carne (CS 88-1981, 89-1981, 96-1981, 97-1981 y 98-
sustancias mg/kg. 1981). Proponer esta DM para los alimentos no normalizados similares
conservadoras. de esta cat. Solicita un debate ulterior de la DM de 150 mg/kg.
NITRITOS 249, 250 130 | 32 7 FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES . ) .
POLIGLICERIDOS DE S:Ea}s!lﬁgclqeéirgj%get;r:r;tglg eilczsc?é emulsionantes?
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes | no trasladar de | ¢ g '
ESTERES la categoria
POLIGLICERIDOS DE general. Brasil, FR: no permiten el uso.
ACIDO RICINOLEICO UE: ¢necesidad tecnoldgica de emulsionantes?
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes
Reguladores de . .
334, la acidez, Bras!:. no pgrmlte e_l uso. baica? _
335(i).(ii) Secuestrantes, Brasil, UI(Ej: _wecesn%a:l tecng dgica? Las BPF no son apropiadas
estabilizadores Adoptar para un aditivo con numerica.
o e FR: apoya la propuesta segin BPF.
336(3i),(ii) (acentuadores A ; ,
EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 08.2 segin BPF
337 del sabor - SIN como reguladores de la acidez
TARTRATOS BPF 45 334 solamente). 9 ’
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Categoria de alimentos N.° 08.2.2 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, tratados térmicamente en piezas enteras o en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: 96-1981, 97-1981: incluyen sustancias conservadoras, antioxidantes, acentuadores del sabor, reguladores de la acidez,

humectantes, espesantes especificos.

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tranllltg/ f (_Zlaselz Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
(ma/kg) Aprobada uncional SIN
AUS: apoya la propuesta. En AUS se permite a 200 mg/kg.
Brasil, FR: no permiten el uso.
Adoptar con la nota EE.UU.: permitido en los EE.UU. en carne y productos de aves
excluidas CS 96-1981 | de corral (cat. general 08.2) a 200 mg/kg como sustancia
. y 97-1981. conservadora. Se ha demostrado que es un agente antimicrobiano
ETIL-LAUROIL Sustancias eficaz contra bacterias, levaduras y mohos. En EE.UU. se utiliza,
ARGINATO 243 200 2 conservadoras. ademas de buenas practicas de higiene, no en su lugar.
AUS: apoya la propuesta. En AUS esta permitida a 12,5 mg/kg en
esta cat.
Brasil: en Brasil no se permite en productos carnicos.
UE: 12,5 mg/kg es suficiente.
Irdn: no lo apoya.
Adoptar con.la nueva r':rlliqc:rggrg)a?\?so%ié El uso puede dar lugar a resistencia en los
nota "excluidos los EE.UU.: en EE.UU. se permite a 5,5 mg/kg como sustancia
productos regulados conservadora
JZ?T:(,L?] gﬁrrr:;opg{)acizlo ELC: apoya 25 mg/kg sin nueva nota, propone que las normas
(CODEX STAN 96- so_t_)re productos se enmleﬂden para permJtlr la nisina. La nisina se
1981) y la Norma para utiliza sola o en combmamqn con otros metodos_ de COhtI’O! para
la Espaldilla de Cerdo protg_ger c_igl desarrgll_o de Listeria y microorganismos patégenos.
Curada Cocida ?JUSt'IflcaCIon tecnolodgica del uso de nisina a 50-12,5 mg/kg en
(CODEX STAN 97- jamén de pavo cortado'en dados envasado al vacio, 125 mg/kg en
1981)" jamén envasado al vacio y 75-100 mg/kg en pastas liquidas de
’ carne que simulan jamoén cocido (informacién adicional
proporcionada).
IFAC: apoya la adopcion sin nota. Modificar CODEX STAN 96-
. 1981 y 97-1981 para permitir su uso ya que los datos muestran
Sustancias que la nisina puede mejorar la seguridad alimentaria de los
NISINA 234 25 | 233 3 conservadoras productos regulados por esas normas.
Agentes de Brasil: apoya la propuesta. En Brasil se permiten a 300 mg/kg.
retencién del Adgg:lalraani(t);) T%/kg UE: ¢necesidad tecnoldgica? No figura en las normas sobre
color, excluye CS 96—1981 y productos, ¢en qué productos no normalizados se utiliza?
sustancias 97.1981 Iran: apoya a 150 mg/kg.
NITRATOS 251, 252 365 | 30 7 conservadoras. ’ FR: 250 mg/kg es suficiente.
ESTERES Brasil: no permite el uso.
E’OLIGLICERIDOS DE (’:\Ie::etgjisrlizd;ér?;;? UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica? Los emulsionantes no figuran
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes ' en las normas sobre productos.
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Dosis

o . Tramite/ Clase . .
Aditivo SIN (nrwnga})lz'g) Notas Aprobada funcional SIN Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del GTe sobre la propuesta
ESTERES ] Adoptar con la nota Brasil: no permite el uso.
POLIGLICERIDOS DE que %xcluye CS 96 UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica? Los emulsionantes no figuran
ACIDO RICINOLEICO " | enlas normas sobre productos.
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes 1981y 97-1981. Irén: acepta la propuesta original de adoptar sin nota.
Emulsionantes,
agentes de Adoptar con la nota Brasil: no permite el uso.
tratamiento de que F()excluye CS 96- UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica? Los emulsionantes no figuran
las harinas, en las normas sobre productos.
ESTEAROIL 481(2)), espubrr:antdes, 1981y 97-1981. Irdn: acepta la propuesta original de adoptar sin nota.
LACTILATOS 482(i 4000 7 estabilizadores.
Brasil: no permite el uso.
UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica? Los emulsionantes no figuran
Adoptar con la nota en las normas sobre productos
. . qi%gi«jugf_%%f& Irén: acepta la propuesta original de adoptar sin nota.
SUCROESTERES DE Emulsionantes, y : Japén: se utiliza para mejorar la capacidad de retencién de agua
ACIDOS GRASOS 473 5000 | 15 7 estabilizadores y elasticidad de piezas o cortes de carnes.
Reguladores
de la acidez, Brasil: no permite el uso.
334 secuestrantes, Brasil, UE: ¢necesidad tecnolégica? Las BPF no son apropiadas
335(i) (”)’ estabilizadore Adoptar con la nota para un aditivo con IDA numérica.
336(i)’(ii)’ S gue excluye CS 96- Iran: acepta la propuesta original de adoptar sin nota.
’337' (acentuadores 1981y 97-1981. FR: apoya la propuesta segun BPF.
del sabor - SIN EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 08.2 segun BPF
334 como reguladores de la acidez.
TARTRATOS BPF 45 solamente).
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Categoria de alimentos N.° 08.2.3 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, congelados, en piezas enteras o en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

110

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tréamite/ Clase funcional SIN Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada del GTe propuesta
AUS: apoya la propuesta. En AUS se permite a 200 mg/kg.
Brasil, FR: no permiten el uso.
UE: ¢ necesidad de sustancias conservadoras en la carne
congelada?

Adoptar EE.UU.: en EE.UU. se permite en carne y productos de aves de
corral (cat. general 08.2) a 200 mg/kg como sustancia
conservadora. Se ha demostrado que es un agente

. antimicrobiano eficaz contra bacterias, levaduras y mohos. En
ETIL-LAUROIL Sustancias EE.UU. se utiliza, ademés de buenas préacticas de higiene, no
ARGINATO 243 200 | 3 3 conservadoras en su lugar.
Agentes de retencién Ad Brasil: en Brasil se permiten a 300 mg/kg.
del color, sustancias optar a 300 UE: ¢ necesidad tecnoldgica en carne congelada?
’ mg/kg - < ) g ¢}
NITRATOS 251, 252 220 | 30 7 conservadoras. Iran, FR: aceptan la propuesta.
Brasil: en Brasil se permiten a 150 mg/kg.
UE: la DM de 30, respectivamente, 80 ppm se consider6
Agentes de retencién Adoptar a 150 suficiente para las normas de carne (CS 88-1981, 89-1981, 96-
del color, sustancias mark 1981, 97-1981 y 98-1981). Proponer esta DM para los
conservadoras. kG- alimentos no normalizados similares de esta cat. Solicita un
debate ulterior de la DM de 150 mg/kg.
NITRITOS 249, 250 170 | 32 7 FR: ¢necesidad? En la FR no estan permitidos.
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes Solicitar Brasil, FR: no permiten el uso.
ESTERES aclaracion UE: ¢necesidad tecnolédgica de emulsionantes?
POLIGLICERIDOS DE sobre el uso. Iran: acepta la disposicion.
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes
Reguladores de la Brasil: no permite el uso.
acidez, Brasil, UE: ¢necesidad tecnol6gica? Las BPF no son
334, secuestrantes, apropiadas para un aditivo con IDA numérica.
335(i),(ii), estabilizadores Adoptar Iran: acepta la propuesta.
336(i),(ii), 337 (acentuadores del FR: apoya la propuesta segun BPF.
sabor - SIN 334 EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 08.2 segln
TARTRATOS BPF 45 solamente). BPF como reguladores de la acidez.




CX/FA 16/48/7 Apéndice |

Categoria de alimentos N.° 08.3 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados)

Normas sobre productos correspondientes: las normas correspondientes a la subcategoria 08.3.2.

Aditivo SIN Dosis max. Notas Tramite/ Clase funcional SIN Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada GTe propuesta
Brasil, FR: no permiten el uso.
UE: ¢necesidad tecnoldgica? Si se utilizan en productos
especificos trasladar a subcategoria apropiada.
355, 356, ) Adoptar a 3.000 Iran: no apoya la propuesta.
ADIPATOS 357, 359 3000 | 1 7 Reguladores de la acidez. markg con. I EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 3.000 mg/kg.
Incrementadores del nueva nota
yolumen, sustancias excluidas CS 88- Brasil: apoya el uso, limitar a 3000 mg/kg.
inertes, emulsionantes, 1981, 89-1981y UE, FR: ¢para qué clase funcional? ¢Necesidad
espumantes, agentes 89-1981. T .°p,) q e
gelificantes, tef:nologlca.
. Iran: apoya la propuesta.
ALGINATO DE estabilizadores,
PROPILENGLICOL 405 5000 7 espesantes.
Brasil, Irdn: apoyan la propuesta.
UE: ¢necesidad tecnoldgica? Excluir el uso de productos
Adoptar con la normalizados
Reguladores de la acidez, | Nota que excluye | . apoya la édopcién segln BPF.
sustancias CS 88-1981, 89- | 'y . permitido en los EE.UU. en carne y productos
DIACETATO DE . conservadoras, 1981y 89-1981. | o aves de corral (subcategorias 08.3.1.1y 08.3.1.2) a
SODIO 262(ii) 1000 7 secuestrantes. 1.000 mg/kg como sustancia conservadora.
AUS: apoya la propuesta. En AUS estan permitidos a
1500 mg/kg en productos carnicos picados elaborados
sin cocinar fermentados.
ﬁ&igtgz)géiﬁ?& Brasil: en Brasil se permiten a 200 mg/kg. Solicita
excluidas CS 88- justificacion técnica de la D’M de 2.000 mg/kg.
1981, 89-1981 y UE: tra_ls_ladar a subcategquqs 08.3.1 (tratamiento de
8§-1981 superficie de_ productos_, carnicos desecados) y 08.3.2
. ’ (paté y gelatina); excluir de las normas sobre productos
Sustancias correspondientes.
SORBATOS 200-203 2000 | 42 6 conservadoras Iran, FR: no apoyan la propuesta.
Brasil: no permite el uso.
UE: trasladar a las subcategorias apropiadas. 3000
Adoptar a 500 mg/kg es demasiado alta (un nifio de 20 kg alcanza IDA
mg/kg con la nota | comiendo 139).
gue excluye CS Irdn: no apoya la propuesta.
88-1981, 89-1981 | FR: ¢apoya la disposicion original?
y 89-1981. EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 300 mg/kg como
o antioxidantes.
TOCOFEROLES 307a, b, c 3000 7 Antioxidantes

ELC: apoya 500 mg/kg.
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Categoria de alimentos N.° 08.3.1 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados sin tratar térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo

SIN

Dosis max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional
SIN

Propuesta del
GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la
propuesta

ETIL-LAUROIL ARGINATO

243

200

Sustancias
conservadoras.

Adoptar a 315
mg/kg.

AUS: apoya la propuesta. En AUS se permite a 315 mg/kg.
Brasil, UE, FR: no permiten el uso.

EE.UU.: en EE.UU. se permite en carne y productos de
aves de corral (cat. general 08.2) a 200 mg/kg como
sustancia conservadora. Se ha demostrado que es un
agente antimicrobiano eficaz contra bacterias, levaduras y
mohos. En EE.UU. se utiliza, ademés de buenas préacticas
de higiene, no en su lugar.

Categoria de alimentos N.° 08.3.1.1 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluidos los salados) desecados y sin tratar térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditivo SIN Dosis méx. Notas Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
Brasil: en Brasil se permiten a 300 mg/kg, lo cual es
suficiente para la funcion técnica.
UE: 100-110 mg/kg es suficiente.
Irdn: permitidos pero a una DM mas baja.
Agentes de FR: restringir a 250 mg/kg ya que 7% de nitratos se
retencién del color, Adoptar a 500 convierten en nitritos que son carcinégenos.
sustancias mg/kg. EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 500 mg/kg como
conservadoras. sustancias conservadoras en la preparacién del curado.
Sustancias conservadoras y agentes de retencion del color a
3,05 onzas/100 libras de carne o productos de aves de
corral (curado en seco); 2,75 onzas/100 libras de carne o
NITRATOS 251, 252 1250 | 30 7 aves de corral picadas.
ESTERES POLIGLICERIDOS DE Brasil, FR: no permiten el uso.
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes UE: ¢necesidad tecnolégica de emulsionantes?
- - No trasladar de la
,E?:-II-IIDEOR ER?CTI\OI IO‘II_GEIIéCOERIDOS DE categoria general. | pragil, FR: no permiten el uso. _
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes UE: ¢necesidad tecnolégica de emulsionantes?
gggzlzadores dela Brasil: no permite el uso.
334, ' Brasil, UE: ¢necesidad tecnoldgica? Las BPF no son
335(i),(ii), secuestrantes, apropiadas para un aditivo con IDA numérica.
N estabilizadores Adoptar .,
336(i),(ii), FR: apoya la propuesta segin BPF.
(acentuadores del ’ .
337 sabor - SIN 334 EE.EJU.. en EE.UU. se permiten en la (_:at. general 08.3
TARTRATOS BPE 45 solamente). segun BPF como reguladores de la acidez.
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Categoria de alimentos N.° 08.3.1.2 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluidos los salados) y secos, y sin tratar

térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

113

. Dosis max. Tramite/ . Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN (mg/ka) Notas Aprobada Clase funcional SIN GTe propuesta
Brasil: en Brasil se permiten a 300 mg/kg, lo cual es
suficiente para la funcién técnica.
UE: 100-110 mg/kg es suficiente.
Irédn: permitidos pero a una DM més baja.
) - o .
Agentes de retencion del FR: restringir a 2_50 mg/kg ya que_74) de nitratos se
color. sustancias Adoptar a 500 convierten en nitritos que son carcindégenos.
consérvadoras mg/kg. EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 500 mg/kg
) como sustancias conservadoras en la preparacion del
curado. Sustancias conservadoras y agentes de
retencién del color a 3,05 onzas/100 libras de carne o
productos de aves de corral (curado en seco); 2,75
NITRATOS 251, 252 365 | 30 7 onzas/100 libras de carne o aves de corral picadas.
Eg[IIEGRLEIgERIDOS DE Brasil, FR: no permiten el uso.
A . UE: ¢necesidad tecnoldgica de emulsionantes?
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes No trasladar de
ESTERES la categoria
POLIGLICERIDOS DE general. Brasil, FR: no permiten el uso.
ACIDO RICINOLEICO UE: ¢necesidad tecnolégica de emulsionantes?
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes
Reguladores de la acidez, Bras!l: no pgrmlte ?' uso. L.
334, secuestrantes Brasil, UE: ¢necesidad tecnologica? Las BPF no son
335(?),(@@), estabilizadore’s Adoptar apropiadas para un aditivo con IDA numérica.
336(i), (ii), (acentuadores del sabor - FR: apoya la propuesta segun BPF.
TARTRATOS 337 BPE 45 SIN 334 solamente) EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 08.3

segun BPF como reguladores de la acidez.
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Categoria de alimentos N.° 08.3.1.3 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, fermentados y sin tratar térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.
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Aditi Dosis max. Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
itivo SIN Notas
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
AUS: adoptar a 500 mg/kg. En AUS se utilizan a esa
dosis.
Brasil: en Brasil se permiten a 300 mg/kg, lo cual es
suficiente para la funcién técnica.
UE: 100-110 mg/kg es suficiente.
Agentes de Irédn: permitidos pero a una DM més baja.
retencioén del color, Adoptar a 500 FR: restringir a 250 mg/kg ya que 7% de nitratos se
sustancias mg/kg. convierten en nitritos que son carcindgenos.
conservadoras. EE.UU.: en EE.UU. estan permitidos a 500 mg/kg como
sustancias conservadoras en la preparacion del curado.
Sustancias conservadoras y agentes de retencion del
color a 3,05 onzas/100 libras de carne o productos de
aves de corral (curado en seco); 2,75 onzas/100 libras de
NITRATOS 251, 252 365 | 30 ’ carne o aves de corral picadas.
ESTERES POLIGLICERIDOS N?atgft';‘gd;ri;’ € | Brasil, FR: no permiten el uso. .
DE ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes general. UE: ¢necesidad tecnoldgica de emulsionantes?
ESTERES POLIGLICERIDOS No trasladar de Brasil, FR: no permiten el uso
DE ACIDO RICINOLEICO la categoria UE: 'ﬁeceéidad tecnologica dé emulsionantes?
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes general. e 9 ’
gg%zlzadores dela Bras?l: no permite QI uso. _
334, secues’trantes Brasil, UE: ¢necesidad tecnoldgica? Las BPF no son
335(i), (ii), o ’ apropiadas para un aditivo con IDA numérica.
SN estabilizadores Adoptar . P
336(i),(ii), (acentuadores del FR: apoya la propuesta seguin BPF.
337 sabor - SIN 334 EE.L,JU.: en EE.UU. se permiten en la gat. general 08.3
TARTRATOS BPE 45 solamente). segun BPF como reguladores de la acidez.
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Categoria de alimentos N.° 08.3.2 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y tratados térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: 88-1981, 89-1981, 98-1981: incluyen sustancias conservadoras, antioxidantes, acentuadores del sabor, reguladores de la acidez,
humectantes, colorantes especificos.

Aditivo

SIN

Dosis max.
(mg/kg)

Notas

Tramite/
Aprobada

Clase funcional
SIN

Propuesta del
GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la
propuesta

ETIL-LAUROIL
ARGINATO

243

200

Sustancias
conservadoras.

Adoptar con la
nota que excluye
CS 88-1981, 89-
1981y 98-1981.

Brasil, FR: no permiten el uso.

EE.UU.: en EE.UU. se permite en carne y productos de aves
de corral (cat. general 08.2) a 200 mg/kg como sustancia
conservadora. Se ha demostrado que es un agente
antimicrobiano eficaz contra bacterias, levaduras y mohos.
En EE.UU. se utiliza, ademas de buenas practicas de
higiene, no en su lugar.

NISINA

234

25

233

Agentes de
retencion del
color, sustancias
conservadoras.

Adoptar con la
nota que excluye
CS 88-1981, 89-
1981y 98-1981.

AUS: apoya la propuesta. En AUS se permite a 12,5 mg/kg.
UE: 12,5 mg/kg es suficiente. No es necesario modificar las
normas. Los productos normalizados incluyen productos que
se venden en envases herméticamente cerrados que han
sido sometidos a tratamiento térmico después del sellado en
tal medida que el producto es estable en el almacenamiento,
por lo tanto, no se necesita la nisina (véase CS 88-1981).
Las demés sustancias conservadoras se utilizan
principalmente por su impacto en las propiedades
sensoriales (es decir, los nitritos, cloruro de potasio -
retencion del color, sabor).

Irdn: no apoya la propuesta.

FR: no lo apoya, el uso puede dar lugar a resistencia en los
microorganismos.

EE.UU.: en EE.UU. se permite a 5,5 mg/kg como sustancia
conservadora.

ELC: Apoya 25 mg/kg sin nueva nota, propone que las
normas sobre productos se enmienden para permitir la
nisina. La nisina se utiliza sola o en combinacién con otros
métodos de control para proteger del desarrollo de Listeria y
microorganismos patdgenos. Justificacion tecnolégica para
el uso de nisina a 6,25-25 mg/kg, 125 mg/kg en mortadela de
pavo lista para el consumo, y 125 mg/kg en salchichas de
mortadela de cerdo a rodajas envasadas al vacio
(informacién adicional proporcionada).

IFAC: apoya la adopcion sin nota. Modificar CODEX STAN
89-1981 y 98-1981 para permitir su uso ya que los datos
muestran que la nisina puede mejorar la seguridad
alimentaria de los productos regulados por esas normas. Ha
presentado observaciones a la CL 2014/8-FA a este efecto.
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. Dosis max. Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN Notas
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
A Adoptar a 300 Brasil: en Brasil se permiten a 300 mg/kg.
gentes de mg/kg con la nota | UE: ¢necesidad tecnoldgica en la carne procesada con
retencion del o - 9 P
color sustancias que excluye CS tratamiento térmico?
! 88-1981, 89-1981 | Iran: permitidos pero a una DM mas baja.
NITRATOS 251, 252 365 | 30 7 conservadoras. y 98-1981. FR: restringir a 250 mg/kg.
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE _ _
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes Brasil, FR: no permiten el uso. .
- No trasladar de la | UE: ¢Necesidad tecnolégica? No figuran emulsionantes en
ESTERES categoria general. | las normas sobre productos correspondientes.
POLIGLICERIDOS DE Irdn: ¢no apoya la disposicién?
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes
Adoptar con la
nota "para su uso
en productos de Brasil: no permite el uso.
. carne picada y UE: ¢Necesidad tecnolégica? Las clases funcionales no
Emulsionantes, dados enlatados | figuran en las normas sobre productos correspondientes.
agentes de Gnicamente"y la | Iran: no apoya la disposicion.
tratamiento de las nuevanotaque | FR: restringir a los productos de carne picada y en dados
] harinas, excluye CS 88- enlatados.
ESTEAROIL 481(i), espumantes, 1981, 89-1981 y
LACTILATOS 482(i) 4000 7 estabilizadores. 98-1981.
Brasil: no permite el uso.
UE: ¢Necesidad tecnoldgica?
Emulsionantes/estabilizadores no figuran en las normas
Adoptar con 12 sobre productos correspondientes
nota que excluye Iran: P la di ponc )
CS 96-1981 y 97- ran: no apoya la disposicion. -
1081 Japon: se utiliza como estabilizador en la produccion de
. . ’ salchichas. Este aditivo retiene la grasa en el producto y da
SUCROESTERES DE Emulsionantes, jugosidad y elasticidad.
ACIDOS GRASOS 473 5000 | 15 7 estabilizadores FR: lo apoya con la nota “en funcién de la grasa".
geg;ldaedzores de Brasil: no permite el uso.
334, ! Adoptar con la Brasil, UE: ¢necesidad tecnologica? Las BPF no son
335(0) (ii secuestrantes, : o >
(i), (i), estabilizadores nota que excluye | apropiadas para un aditivo con IDA numérica.
336(3i), (ii), (acentuadores CS 88-1981, 89- FR: apoya la propuesta segun BPF.
337 del sabor - SIN 1981y 98-1981. EE.UU.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 08.3
TARTRATOS BPE 5 334 solamente). segun BPF como reguladores de la acidez.
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Categoria de alimentos N.° 08.3.3 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y congelados)

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

117

Aditi Dosis max. Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
itivo SIN Notas
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
AUS: adoptar a 315 mg/kg. En AUS se utiliza a esa dosis.
Brasil, FR: no permiten el uso.
UE: ¢necesidad de sustancias conservadoras en la carne
cruda congelada?
Adoptar a 315 EE.UU.: en EE.UU. se permite en carne y productos de aves
mg/kg. de corral (cat. general 08.2) a 200 mg/kg como sustancia
conservadora. Se ha demostrado que es un agente
. antimicrobiano eficaz contra bacterias, levaduras y mohos.
Sustancias En EE.UU. se utiliza ademés de buenas préacticas de higiene,
ETIL-LAUROIL ARGINATO 243 200 | 3 3 conservadoras. no en su lugar.
Agentes de Brasil: en Brasil se permiten a 300 mg/kg.
retencion del Adoptar a 300 UE: ¢necesidad tecnoldgica?
color, sustancias mg/kg. Irédn: permitidos pero a una DM més baja.
NITRATOS 251, 252 365 | 30 7 conservadoras. FR: restringir a 250 mg / kg.
ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes
- No trasladar de la | Brasil, FR: no permiten el uso.
ESTERES categoria general. | UE: ¢necesidad tecnoldgica de emulsionantes?
POLIGLICERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes
Reguladores de . .
la acidez Bras!l. no permite e_I uso. -
334, ! Brasil, UE: ¢necesidad tecnoldgica? Las BPF no son
e secuestrantes, : o >
335(i), (ii), estabilizadores Adoptar apropiadas para un aditivo con IDA numérica.
336(i), (ii), (acentuadores FR: apoya la propuesta segun BPF.
337 del sabor - SIN EE.L}U.: en EE.UU. se permiten en la cat. general 08.3
TARTRATOS BPE 5 334 solamente). segun BPF como reguladores de la acidez.
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Categoria de alimentos N.° 08.4 (Tripas comestibles (p. €]. para embutidos))

Normas sobre productos correspondientes: ninguna.

Aditi Dosis max. Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
itivo SIN Notas
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
UE: ¢ Necesidad tecnolégica? (IDA baja de 0,1 mg/kg
DIOCTILSULFOSUCCINATO Emulsionantes, Suspender E(;Q/:dfr)]ecesidad? En la FR no esta permitido.
DE SODIO 480 200 7 humectantes. CCTA: apoya la propuesta.
FR: no lo apoya. El uso puede dar lugar a resistencia en
los microorganismos.
EE.UU.: en EE.UU. se permite a 7 mg/kg como sustancia
conservadora.
ELC: apoya la adopcién a 7 mg/kg; justificacion tecnoldgica
a 5 mg/kg para tripas de ovino utilizadas en la produccion
de salchichas envasadas al vacio (informacién adicional
Adoptar proporcionada).
IFAC: El tratamiento previo de la nisina para tripas
comestibles antes del relleno ofrece un enfoque alternativo
de la aplicacion del agente antimicrobiano a las superficies
de los productos de carne, como salchichas y embutidos.
Reduce la interaccion con el componente de carne, mejora
. de la eficacia de la nisina en la reduccion del deterioro
Sustancias provocado por bacterias de 4cido lactico. (Informacién
NISINA 234 71233 3 conservadoras. adicional proporcionada).
fé%ggf:?gndgel color, Adoptar a 250 UE.: no apoya el uso en tripas comestibles.
) FR: restringir a 250 mg/kg.
sustancias mg/kg. CCTA: apoya la adopcion a 250 mg/kg
NITRATOS 251, 252 150 | 30 7 conservadoras. ’ ’
Agentes de UE: no apoya el uso en tripas comestibles. El uso de
retencion del color, Adoptar a 250 nitritos debe limitarse por razones de seguridad.
sustancias mg/kg. FR: restringir a 250 mg/kg.
NITRITOS 249, 250 130 | 32 7 conservadoras. CCTA: apoya la adopcién a 250 mg/kg.
ESTERES POLIGLICERIDOS UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica de emulsionantes?
DE ACIDOS GRASOS 475 5000 Emulsionantes No trasladar de | CCTA: apoya la propuesta.
= = la categoria
EETAECIZQIE%FI;(IJ(l:_Iﬁ(S:_CEI?E(I)DOS gene?al. UE, FR: ¢necesidad tecnologica de emulsionantes?
INTERESTERIFICADO 476 5000 Emulsionantes CCTA: apoyala propuesta.
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. Dosis max. Tramite/ Clase funcional Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN Notas
(mg/kg) Aprobada SIN GTe propuesta
Incrementadores
del volumen,
sustancias inertes,
ggnptﬂﬁ;(;:?:;(’as, Suspender ch: FR: ¢necesidad tecnologica?
TA: apoya la propuesta.
agentes
gelificantes,
ALGINATO DE estabilizadores,
PROPILENGLICOL 405 20000 7 espesantes.
AUS, UE, FR: apoyan la disposicion original.
AUS: en AUS estan permitidos a 100 mg/kg.
CCTA: 10 000 mg kg son necesarios para algunas
Someter DM a apligaqiones de tripas comestibles para irjhipir el )
debate sobre la crecimiento (_je mphps. Nuestros datos técnicos solo
base de las muestran ]a |rjh|b|C|on de mohos a 7000 mg/kg,. 200 mg/kg
observaciones no tiene ningun efecto. La envoltura del embutido
" | representa menos del 1% del peso total de la salchicha por
. lo que la dosis real en una salchicha terminada es inferior a
42y Sustancias 100 mg/kg. La envoltura es tan fina que necesita esta
SORBATOS 200-203 200 | 222 7 conservadoras. dosis de sorbato bajo ciertas condiciones de uso.
Emulsionantes,
] ) (estabilizadores- Suspender UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica?
ESTERES DE SORBITAN DE SIN 493y 494 CCTA: apoya la propuesta.
ACIDOS GRASOS 491 - 495 3500 7 solamente)
UE, FR: ¢necesidad tecnoldgica de
. . . emulsionantes/estabilizadores?
SUCROESTERES DE ACIDOS Emulsionantes, Adoptar Japén: se utilizan para mejorar la capacidad de retencién
GRASOS 473 5000 7 estabilizadores de agua y evitar la migracién de grasa.
Reguladores de la
acidez,
3350)3(3;;’ secuestrantes, UE: <;nece_si_dad tecnolégica? _Las BPF no son apropiadas
Sl estabilizadores Adoptar para un aditivo con IDA numérica.
336(1). (1), (acentuadores del FR, ELC: apoyan la propuesta
337 ' ’ ’
sabor - SIN 334
TARTRATOS BPF 45 solamente).
CCTA: apoya la propuesta; el aditivo es un antioxidante (Gtil
o Adoptar en el aceite de fruncido utilizado en la funda para facilitar la
TOCOFEROLES 307a, b, c 5000 7 Antioxidantes

compactacion.
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