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ANTECEDENTES

1. Deacuerdo con la seccion relativa a las Relaciones entre los Comités del Codex sobre Productos y
los Comités de Asuntos Generales del Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius (122
edicion, paginas 99-100), “Todas las disposiciones relativas a aditivos alimentarios (incluidos los
coadyuvantes de elaboracion) .... que figuran en las normas del Codex para Productos deberédn remitirse ...y
habran de ser ratificadas por d Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos’.

2. Teniendo en cuenta esa y otras disposiciones dd Manual de Procedimiento de la Comisiéon del
Codex Alimentarius, se han sometido al Comité dd Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de
los Alimentos las disposiciones para aditivos alimentarios que figuran a continuacion para su ratificacion. Se
sugiere que se incorporen en la Norma General dd Codex para Aditivos Alimentarios esos aditivos
alimentarios y sus correspondientes dosis de uso ratificadas por € Comité.

3. Seindican a continuacion las disposiciones para aditivos alimentarios estipuladas en normas de
Codex que se han presentado para ratificacion posteriormente a la 342 reunion del Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos, que se han agrupado por (i) funcion tecnoldgica,
nimero SIN y nombre del aditivo alimentario; (ii) dosis propuesta; (iii) IDA (mg/kg de peso corporal), v;
(iv) notas.

4, En este documento no se recogen disposiciones para aditivos alimentarios ratificadas
precedentemente a las mismas dosis de uso que las especificadas en proyectos de normas del Codex
examinados recientemente por d Comité.

Y 8477/S
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Parte1: 212 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTASY HORTALIZAS
ELABORADAS (ALINORM 03/27)

PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA FRUTASDE HUESO EN CONSERVA*
ENEL TRAMITE 8

(APENDICE I11)

No. . : . . IDA
SIN Aditivo alimentario  Dosis maxima (ma/kg de peso corporal) Notas
Colorantes
129 Rojo CochinillaAC | 200 mg/kg del 0-7
(paralas cirudas producto final
enlatadas “rojas’ o
“pUrpura’
Unicamente)
127 Eritrosina (para 0-0,1

cerezas dulces
Unicamente)

PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA PRODUCTOS ACUOSOSDEL COCO

—LECHE DE COCO Y NATA (CREMA) DE coco —EN EL TRAMITE 8

(APENDICE V)

No. - . : Dosis IDA

SIN Aditivo alimentario maxima (ma/kg de peso corporal) Notas
Blangueador es

223 Meabisulfitodesodio | 30 mg/kg | 0-0,7 (IDA de grupo, expresada como

diéxido de azufre)

224  Meabisulfito de 30mg/kg | 0-0,7 (IDA degrupo, expresada como
potasio diéxido de azufre)
Emulsionantes

432  Monolaureato de 0-25 (Como tota de ésteres de
polioxietilén-(20) polioxietilén-(20)
de sorbitan de sorbitan)

433  Monooleato de 0-25 (Como tota de ésteres de
polioxietilén-(20) polioxietilén-(20)
de sorbitan de sorbitan)

434  Monopalmitato de 0-25 (Como total de ésteres de
polioxietilén-(20) 1000 polioxietilén-(20)
de sorbitan mg/kg de sorbitan)

435 Monoestearato de 0-25 (Como total de ésteres de
polioxietilén-(20) polioxietilén-(20)
de sorbitan de sorbitan)

436 Triestearato de 0-25 (Como total de ésteres de
polioxietilén-(20) polioxietilén-(20)
de sorbitan de sorbitan)

Se aplica Unicamente alas frutas de hueso del género Prunus.




No. - . : Dosis IDA
SIN Aditivo alimentario maxima (ma/kg de peso cor poral) Notas
473 Esteres desacarosade | 1500 0-30 (IDA de grupo paraésteres de
acidos grasos mg/kg sacarosa de acidos grasos y
sacaroglicérides)
471  Mono- y diglicéridos Limitada | NOLIMITADA
por las
BPF
Conservantes
211 Benzoato desodio 1000 0-5 (IDA de grupo parad é&cido benzoico | Solo parala
mg/kg y sus sales de calcio, potasio y sodio, leche de coco
acetato de bencilo, alcohol de benciloy pasterizada
benzaldehido, expresada como é&cido
benzoico)
Estabilizador es/espesantes
412  Goma guar Limitada | NO ESPECIFICADA
por las
415 Goma xantén BPF NO ESPECIFICADA
466  Carboximetilcelulosa NO ESPECIFICADA
sodica
418 Gomagdan NO ESPECIFICADA (Cuando se usa

como aditivo alimentario deberia tenerse
en cuenta su ef ecto laxativo potencial)




-4-

Parte 2: 252 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS
PESQUEROS (ALINORM 03/18)

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL ARENQUE DEL ATLANTICO SALADO
Y EL ESPADIN SALADO?

EN EL TRAMITE 6 (APENDICE 1V)

- . . Dosis IDA
IS\IICI)\.I Aditivo alimentario méxima (mg/kg de peso cor poral) Notas
Acido ascor bico

300 Acido ascorbico BPF NO ESPECIFICADA (IDA de
grupo para d &cido ascorbicoy
sus sales de sodio, potasio y
calcio)

330 Acido citrico BPF NO LIMITADA (IDA degrupo
parad acido citrico y sus saes de
calcio, potasio, sodio y amonio)

Antioxidante

310 Galato de propilo 100 mg/kg 0-14

200 - Sorbatos 200 mg/kg 0-25 (Como suma de acido

203 (expresada sorbico y sus sorbatos de calcio,

como acido | potasio y sodio (expresada como
sorbico) acido sorhico))
Conservantes
210- Benzoatos 200 mg/kg 0-5 (Evauacion como
213 (expresada aromatizante no finalizada en la
como acido | 572reunién (2001); serequiere
benzoico) maés informacién para determinar
si la sustancia se utiliza
actualmente como aromatizante)

Se permite solo e uso de los siguientes aditivos.
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Parte 3: 35 REUNION DEL COM I;I'E DEL CODEX SOBRE LA LECHE Y LOSPRODUCTOS
LACTEOS (ALINORM 03/11)

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA SUEROSEN POLVO® EN EL TRAMITE 8
(APENDICE 1V)

No. Aditivo

SIN alimentario

Dosis maxima

IDA

(mg/kg de peso corporal)

Notas

Blanqueadores

[928 Perdxido de
benzoilo

- fosfato de calcio
tribasico, como
portador de suero
liquido destinado

para productos
SEcos con
excepcion de
alimentos para
lactantes]

[100 mg/kg,
pero no
autorizado en
los sueros en
polvo para
alimentos para
lactantes]

DOSIS DE
TRATAMIENTO

ACEPTABLE: 0-40 mg/kg

DE HARINA,;
CONDICIONAL, PARA

FINES ESPECIALES: 40-75

mg/kg DE HARINA

En su 552 reunion
(2000) no formul 6
conclusiones sobre la
aceptabilidad de los
usos propuestos en €
proyecto de NGAA,
debido aque no se
disponia de
informacion sobre
toxicidad y dosis de
ingestion

PROYECTO DE NORMA REVISADO PARA LASNATAS (CREMAS)
Y LASNATAS (CREMAS) PREPARADAS AL TRAMITE 8
(APENDICE I1)

Solamente los aditivos mencionados en la tabla a continuacién pueden utilizarse para las categorias de
producto que se especifican. Dentro de cada clase de aditivos, y cuando sea permitido segun la tabla,
solamente podran utilizarse los aditivos que se indican a continuacion y €lo solamente dentro de las

limitaciones que se especifican.

Los estabilizantes y espesantes, incluidos los almidones modificados podran usarse en forma individual o en
combinacion, cumpliendo con las definiciones de los productos |acteos y solamente en la medida en que sean
necesarios para esa funci 6n, tomando en cuenta todo uso de gelatinay almidon, tal como se contempla en la

Seccion 3.2.

Aditivo clase
funcional:

Categoria de
Producto:

Estabilizantes*

Reguladoresde
acidez*

Espesantesy
emulsificador es*

Gasesimpelentes

Nata (crema) liquida
preenvasada
(24.2):

Nata (crema) para
montar/batir
(24.2):

Nata (crema)
envasada a presion
(24.3):

Nata (crema)
Montada/batida
(2.4.9):

Nata (crema)
Fermentada
(2.4.5):

Nata (crema)
Acidificada
(2.4.6):

3

Solo los aditivos indicados deberian utilizarse dentro de los limites especificados.




* Estos aditivas podran utilizarse cuando sea necesario para garantizar la estabilidad del producto, la
integridad de la emulsion, tomando en cuenta € contenido graso y la duracién del producto. Con
respecto a la duracion, se deberd dar consideracion especial al nivel del tratamiento térmico aplicado,
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ya que algunos productos de escasa pasteurizacién no requieren € uso de ciertos aditivos.

X= El uso de aditivos que pertenecen a esta clase esta justificado a nivel tecnoldgico

-= El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no esta justificado a nivel tecnol 6gico

ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA LECHES FERMENTADAS

Solamente podran emplearse las clases de aditivos que se indican en la siguiente tabla para las categorias de
productos que se especifican. Dentro de cada clase de aditivos, y cuando esté permitido de acuerdo con la
tabla, solamente podran emplearse los aditivos especificos listados y solamente dentro de los limites

especificados.

De acuerdo con la Seccién 4.1 del Preambulo de la Norma General para Aditivos Alimentarios (CODEX
STAN 192 (Rev. 2-1999), podra haber aditivas adicionales en las leches fermentadas aromatizadas como

ADELANTADO AL TRAMITE 8

(APENDICE I11)

resultado del acumulado de excedentes de los ingredientes no |acteos.

L eches Fer mentadas L eches Fer mentadas Tratadas
Té micamente L uego de la Fer mentacion
Simple Aromatizada Simple Aromatizada

Clase de aditivos
Colorantes - X - X
Edulcorantes - X - X
Emulsionantes - X - X
Potenciadores del - X - X
sabor
Acidos - X X X
Reguladoresde la - X X X
acidez
Estabilizadores Na X X X
Espesantes xt X X X
Conservadores - - - X
Gases de envasado - X X X

X = El uso de aditivos que pertenecen a la clase esta tecnol 6gicamente justificado. En el caso de los

productos aromatizados, esta justificado € uso de los aditivos en la parte lactea.
- = El uso de aditivos que pertenecen a la clase no esta tecnol 6gicamente justificado

1 El uso esta restringido a la reconstitucion y recombinacion si asi 1o permite la legislacion nacional

del pais de ventaa consumidor final.




