COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS S
C8) S (@) Orsanizacen

y la Agricultura \“\; | IL‘// Mundial de la Salud

Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia - Tel: (+39) 06 57051 - Fax: (+39) 06 5705 4593 - E-mail: codex@fao.org - www.codexalimentarius.org

Tema 4(b) del programa CX/FA 18/50/6
Enero de 2018

PROGRAMA CONJUNTO DE LA FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS
50.2 reunién

ARMONIZACION DE LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE NORMAS PARA
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Informe del GTe sobre la armonizacion

Este informe del grupo de trabajo electrénico (GTe) sobre la armonizacion de las disposiciones sobre
aditivos alimentarios de las normas sobre productos con la NGAA, liderado por Australia y copresidido por
los Estados Unidos de América, fue elaborado con la asistencia de los siguientes miembros del Codex:
Argentina, Brasil, Bulgaria, Canadéa, China, Ecuador, Unién Europea, Francia, India, Iran, Japén, Malasia,
Nueva Zelandia, Noruega, Republica de Corea, Reino Unido y los observadores siguientes: el Consejo de
Control de Calorias (CCC), el Comité Europeo de Fabricantes de Azucar (CEFA), el Consejo Europeo de la
Industria Quimica (CEFIC), EU Specialty Food Ingredientes, FoodDrinkEurope, la Asociacidon de Fabricantes
de Comestibles (GMA), la Federacién Internacional de Lecheria (FIL), el Consejo Internacional de Aditivos
Alimentarios (IFAC), la Asociacion Internacional de Zumos de Frutas y Hortalizas (IFU), la Asociacién
Internacional de Industrias de Alimentos Dietéticos Especiales (ISDI), la Asociacion de Colorantes
Alimentarios Naturales (NATCOL).

Trabajo de armonizacién relativo a las normas del Codex sobre productos, relacionadas con el
pescado y los productos pesqueros:

Salmén en conserva (CXS 3-1981);

Camarones en conserva (CXS 37-1991);

El atdn y el bonito en conserva (CXS 70-1981);

Carne de cangrejo en conserva (CXS 90-1981);

Sardinas y productos anélogos en conserva (CXS 94-1981);

Pescados en conserva (CXS 119-1981);

Pescado salado y pescado seco salado de la familia Gadidae (CXS 167-1989);

Aletas de tiburén secas (CXS 189-1993);

Galletas de pescado marino y de agua dulce, y de mariscos, crustaceos y moluscos (CXS 222-2001);
Anchoas hervidas secas saladas (CXS 236-2003);

Arenque del Atlantico salado y el espadin salado (CXS 244-2004);

Caviar de esturién (CXS 291-2010);

Salsa de pescado (CXS 302-2011) y

Pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013).

Y terminar la armonizacién sobre:

Algunas frutas en conserva (CXS 319-2015)

Introduccién

1. La CCFA49 convino en establecer un GTE, liderado por Australia y copresidido por los Estados
Unidos de Ameérica, abierto a todos los miembros y observadores, que trabajaria en inglés solamente para
(REP 17/FA, pérr. 55 (ii)):

0] Finalizar el trabajo de armonizacion para el resto de normas para el pescado y los productos
pesqueros: Normas para el salmon en conserva (CXS 3-1981); camarones en conserva (CXS 37-1991), el
atun y el bonito en conserva (CXS 70-1981), carne de cangrejo en conserva (CXS 90-1981), sardinas y
productos analogos en conserva (CXS 94-1981), pescados en conserva (CXS 119-1981); pescado salado y
pescado seco salado de la familia Gadidae (CXS 167-1989), aletas de tibur6n secas (CXS 189-1993);
galletas de pescado marino y de agua dulce, de mariscos, crustaceos y moluscos (CXS 222-2001), anchoas
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hervidas secas saladas (CXS 236-2003); arenque del Atlantico salado y el espadin salado (CXS 244-2004),
caviar de esturion (CXS 291-2010); salsa de pescado (CXS 302-2011) y pescado ahumado, pescado con
sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013) (el trabajo debia centrarse solo en las
disposiciones adoptadas en la NGAA e incluiria también los proyectos y anteproyectos de disposiciones que
no forman parte del mandato del GTE sobre la NGAA);

(i)  Considerar un enfoque revisado para incorporar las normas sobre productos correspondientes en el
Cuadro 3 de la NGAA (parr. 54);

(i)  Terminar la armonizacion de la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015) (anexos
sobre las peras en conserva y pifias en conserva) (parr. 49); y

(iv)  Terminar las directrices para los comités de productos sobre la armonizacion de disposiciones sobre
aditivos alimentarios de las normas sobre productos con la NGAA (parr.53).

Avances desde la 49.2reunién del CCFA

2. En 2017 el GTe terminé el trabajo a través de dos rondas de observaciones sobre el proyecto de
texto de armonizacién, con respecto a lo siguiente:

0] Examiné la aplicacion del arbol de decisiones al resto de normas para el pescado y productos
pesqueros: Normas para el salmon en conserva (CXS 3-1981); camarones en conserva (CXS 37-1991); el
atan y el bonito en conserva (CXS 70-1981), carne de cangrejo en conserva (CXS 90-1981), sardinas y
productos analogos en conserva (CXS 94-1981), pescados en conserva (CXS 119-1981); pescado salado y
pescado seco salado de la familia Gadidae (CXS 167-1989), aletas de tibur6n secas (CXS 189-1993);
galletas de pescado marino y de agua dulce, de mariscos, crustaceos y moluscos (CXS 222-2001), anchoas
hervidas secas saladas (CXS 236-2003); arenque del Atlantico salado y el espadin salado (CXS 244-2004),
caviar de esturion (CXS 291-2010); salsa de pescado (CXS 302-2011) y pescado ahumado, pescado con
sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013).

(i)  Examino la aplicacion del arbol de decisiones a la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-
2015) (anexos sobre las peras en conserva y pifias en conserva).

(i)  Examind un enfoque revisado para incorporar las normas sobre productos pertinentes en el Cuadro 3
de la NGAA.

(iv)  Elabord un proyecto de documento de directrices para que los comités sobre productos lleven a cabo
el trabajo de armonizacién de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas sobre productos
con la NGAA.

3. A la 1.7 circular se recibieron observaciones del Brasil, Nueva Zelandia y EU Specialty Food
Ingredients. A la 2.% circular se recibieron observaciones de Nueva Zelandia, el Brasil, EU Specialty Food
Ingredients, la Federacién Internacional de Lecheria, el Canada, el Jap6n y la Uni6on Europea. Cada
conjunto de observaciones fue examinado detenidamente y cuando fue necesario se hicieron cambios al
proyecto de documentos sobre armonizacion.

Recomendaciones
4, Se recomienda que el Comité:

0] Tenga en cuenta el documento explicativo que resume los problemas y explicaciones para el GTe
durante la evaluacion, proporcionado en el Apéndice 1.

(i)  Apoye las propuestas contenidas en los apéndices 2 y 3 para las revisiones de las secciones sobre
aditivos alimentarios de las Normas para el salmén en conserva (CXS 3-1981); camarones en conserva
(CXS 37-1991); el atin y el bonito en conserva (CXS 70-1981), carne de cangrejo en conserva (CXS 90-
1981), sardinas y productos analogos en conserva (CXS 94-1981), pescados en conserva (CXS 119-1981);
pescado salado y pescado seco salado de la familia Gadidae (CXS 167-1989), aletas de tiburén secas (CXS
189-1993); galletas de pescado marino y de agua dulce, de mariscos, crustaceos y moluscos (CXS 222-
2001), anchoas hervidas secas saladas (CXS 236-2003); arenque del Atlantico salado y el espadin salado
(CXS 244-2004), caviar de esturion (CXS 291-2010); salsa de pescado (CXS 302-2011) y pescado
ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013); para la revisién de las
categorias de alimentos pertinentes de la NGAA respectivamente.

(i)  Apoye las propuestas contenidas en el apéndice 4 para la revision de las categorias de alimentos
pertinentes de la NGAA y de las secciones sobre aditivos alimentarios de la Norma para algunas frutas en
conserva (CXS 319-2015) (anexos sobre las peras en conserva y pifias en conserva).

(iv) Apoye el enfoque revisado en el Apéndice 5 para incorporar las normas sobre productos
correspondientes en el Cuadro 3 de la NGAA.
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(v)  Apoye un examen ulterior del proyecto de documento de directrices para que los comités sobre
productos lleven a cabo el trabajo de preparacion para ayudar al CCFA en la realizaciéon del trabajo de
armonizacioén de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas sobre productos con la NGAA.

Lista de apéndices

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

2. Enmiendas propuestas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas del Codex sobre
productos para el pescado y productos pesqueros

3. Enmiendas propuestas al Cuadro 1, 2 y 3 de la NGAA relativas a las normas para el pescado y productos
pesqueros

4. Enmiendas propuestas a la NGAA vy las disposiciones sobre aditivos alimentarios dentro de los anexos
sobre las peras en conserva y pifia en conserva de la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-
2015)

5. Enfoque revisado para incorporar las normas sobre productos correspondientes en el Cuadro 3 de la
NGAA

6. Proyecto de documento de directrices para que los comités sobre productos lleven a cabo el trabajo de
preparacion para ayudar al CCFA en la realizacion del trabajo de armonizacion de las disposiciones sobre
aditivos alimentarios de las normas sobre productos con la NGAA.
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Apéndice 1

DOCUMENTO EXPLICATIVO - CUESTIONES, OBSERVACIONES DE LAS PRESENTACIONES Y
PROPUESTAS DE LA PRESIDENCIA PARA EL GTe

Introduccién

En este documento se presentan problemas, preguntas y observaciones recibidos de las presentaciones,
gue se derivan del trabajo de armonizacion realizado hasta la fecha. También se presenta un enfoque
propuesto tal como fue expuesto por la Presidencia para su examen por el GTe.

1. En la elaboracion de notas como parte del trabajo de armonizacién, el uso del término “alimento no
normalizado” parece crear mas preocupacion y confusion al trabajo de armonizacion. ¢Podria elaborar el
GTe algunos principios o entendimiento comin en torno a este punto? Se propone que el GTe examine
ulteriormente la utilizacién del término "alimentos no normalizados"en las notas.

¢ Es necesario utilizar este término cada vez que se escriba una nueva nota, dado que la utilidad del término
no esta clara ni qué se entiende por el término? Una preocupacion es que como el término se utiliza para
cada nueva nota que se escribe, su uso puede hacer que sea superfluo. ¢No seria mejor explicarlo al
principio de la NGAA, o antes de la lista de notas? Es decir, qué se entiende por el término "alimento no
normalizado”. Preocupaque la forma en que se escriben estas notas y la referencia a "alimentos no
normalizados” puede ser engafosa, confusa y contraproducente.

Como punto de partida se puede convenir que todos los productos que estén comprendidos en la categoria
de alimentos tengan acceso a las disposiciones sobre aditivos alimentarios enumeradas. Estos productos
pueden estar comprendidos en una norma del Codex sobre productos y se denominan alimentos
normalizados. Peromuchas veces habra otros productos que estén comprendidos en la categoria de
alimentos, pero no en una norma del Codex sobre productos, denominados, por tanto, "alimentos no
normalizados". También hay que tener en cuenta que algunas categorias de alimentos incluyen productos
de méas de una norma sobre productos. Por lo tanto, los productos que pueden no cumplir con una norma
sobre productos podrian seguir cumpliendo otra norma sobre productos pertinente para esa categoria de
alimentos y, por lo tanto, no serian clasificados como "alimentos no normalizados".

Propuesta de la Presidencia: solicitar ideas y sugerencias al GTe sobre el uso del término "alimentos no
normalizados" en las nuevas notas de la NGAA como parte del trabajo de armonizacion.

Observaciones
1. circular

Nueva Zelandia: esta totalmente de acuerdo en que esto es un punto de confusién que requiere trabajo
adicional con respecto a las notas existentes y la creacion de nuevas notas en la NGAA. El documento de
orientacion sobre la armonizacion también podria resumir este problema.

2.7 circular

El Japdn proporciond algunas observaciones de utilidad para este tema, incluyendo un organigrama para
ayudar a examinar la manera de abordar y escribir las notas como resultado del trabajo de armonizacion,
para afiadirlas a las disposiciones de la NGAA relacionadas con los alimentos normalizados y no
normalizados.

El Canada proporcioné observaciones y sugerencias muy detalladas relacionadas con la explicacion de los
alimentos normalizados y no normalizados. En particular, el Canada apoy6 la adicién de una explicacion
sobre el uso de los términos en el Predmbulo de la NGAA, asi como en el documento de directrices sobre la
armonizacién que se esta elaborando. También sugiridque al Preambulo de la NGAA podia afiadirse una
nueva seccién que aborde el uso de las notas. La otra sugerencia sobre la mejora de las notas en la NGAA
para que sean mas consistentes parece mas amplia que la armonizacién y puede ser necesario abordarla
como parte de un retoque futuro, una vez la NGAA haya sido finalizada (¢,a través de un futuro GTe?).

La Union Europea sefald que si el uso del término “alimento no normalizado”creaba un problema para la
armonizacion de disposiciones sobre aditivos alimentarios entonces podria solicitarse una aclaracion con
respecto a la necesidad tecnolégica del aditivo alimentario y el alimento en particular. Si no se identifican
productos especificos, entonces tales disposiciones podrian revocarse y evitar el uso del término. Este es
un enfoque diferente al planteado por otros.

Propuesta de la Presidencia: la cuestion de como se consideran los alimentos normalizados y no
normalizados en las disposiciones de la NGAA es importante para considerar como escribir las notas en la
NGAA. Sin embargo, los problemas planteados son mas amplios que simplemente la armonizacion de la
NGAA y posiblemente podrian abordarse mediante la adicién de una nueva seccion al Preambulo de la
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NGAA. Se sugiere que la cuestion de los alimentos normalizados y no normalizados y como se consideran
dentro de las disposiciones de la NGAA se considere por separado del trabajo de armonizacion.

La sugerencia de la mejora de las notas en la NGAA parece apropiada, pero una vez mas, es un tema mas
amplio que el trabajo de armonizacion. Esta labor tendria que ser considerada junto a las demés prioridades
del Comité.

El Comité puede desear examinar como desea abordar la cuestién de los alimentos normalizados y no
normalizados, y la mejora de las notas de la NGAA, fuera del trabajo especifico de armonizacion.

2. Tal como se acordd durante el trabajo anterior de armonizacién, como principio general, cuando un
aditivo de grupo figure en la NGAA, la armonizacién debe abarcar todos los aditivos dentro del grupo,
siempre que tenga la finalidad tecnolégica apropiada. Este principio general se ha aplicado a los diferentes
fosfatos que figuran en el Cuadro 1 de la NGAA que tienen todos la clase funcional y la funcién tecnolégica
de reguladores de la acidez (excepto el SIN 452(v) y el SIN 542, por lo que no se han incluido en la nota).

Propuesta de la Presidencia: aplicar las disposiciones para todos los fosfatos, que todos tienen la clase
funcional de reguladores de la acidez, a la armonizacién de CS 37 (autorizacion dada para el acido
fosforico, SIN 338), CS 70 (autorizaciéon dada para el difosfato disédico, SIN 450(i) y CS 90 (autorizaciones
dadas para el acido fosforico (SIN 338) y difosfato disodico (SIN 450(i)) con el Cuadro 1 y el Cuadro 2
(categoria de alimentos 09.4) de la NGAA, utilizando la nota BB.

Observaciones
Nueva Zelandia, el Japén, el Canadé&: estan de acuerdo

La Unién Europea: estd de acuerdo con el principio general, pero planteé problemas sobre esta situacion
particular. Sefialé la conclusion de la 33.* reunion del CCFFP (2014) relacionada con el uso de fosfatos en
CS 37, CS 70 y CS 90 tal como se expone en REP14/FFP (parrafos 101 y 102). Se llegé a la conclusion de
gue los fosfatos no estaban justificados tecnoldégicamente como humectantes y como tales no debian
afiadirse a estas normas y, por lo tanto, las disposiciones actuales fueron retenidas. Los problemas se
basaban en la posible repercusion organoléptica y retencion de agua adicional (observaciones
proporcionadas en CX/FFP 14/33/11). Por consiguiente, la Union Europea sugiere que no debe ampliarse el
uso de fosfatos en estas normas ya que la actuacién de los fosfatos como humectantes debe evitarse.

Propuesta de la Presidencia: tomando nota de las observaciones de la UE, que se refieren a problemas del
CCFFP sobre la ampliacion del uso de fosfatos que actian como humectantes en estas normas
(REP14/FFP), no se propone la ampliaciéon de autorizaciones a todos los fosfatos que tienen la funcion
tecnolégica de reguladores de la acidez. Cabe sefialar que la mayoria de estos fosfatos pertinentes tienen
también la funcién tecnolégica de humectante. Por lo tanto, se propone que se realice una armonizacion
simple de la NGAA que refleje solo las disposiciones en CS 37, CS 70 y CS90. Esto exigia una modificacion
de la nota BB.

La nueva nota BB propuesta:

Nota BB: solo para uso como requladores de |la acidez: en los productos regulados por la Norma
para los camarones en conserva (CXS 37-1991) solo esta permitido acido fosférico (SIN 338) hasta
un maximo de 540 mg/kg como fdsforo; en los productos requlados por la Norma para el atun y el
bonito en conserva (70-1981) solo esta permitido difosfato disoédico (SIN 450(i)) hasta un maximo de
4 400 mag/kg como fosforo (incluyendo fosfatos naturales); en los productos requlados por la Norma
para la carne de cangrejo en conserva (CXS 90-1981) solo esta permitido acido fosfdrico (SIN 338) y
difosfato disédico (SIN 450(i)) hasta un_ maximo de 4 400 mg/kg, solos o en combinacién, como
féosforo (incluyendo fosfatos naturales).

3. CS 70, CS 94 y CS 119 contienen una frase especifica relativa a las sustancias aromatizantes.

"Solo se permite el uso de las sustancias aromatizantes naturales, compuestos aromatizantes naturales y
aromatizantes que dan sabor ahumado, regulados por esta Norma y que cumplan con las Directrices para el
uso de aromatizantes (CXG 66-2008)".

En la primera circular se sugeria que en lugar de mantener esta frase se consideraba apropiado utilizar la
nueva frase del Manual de procedimiento (25.2 edicion) pagina 60:

“El aromatizante utilizado en productos regulados por esta norma cumplira con las Directrices para el uso de
aromatizantes (CXG 66-2008).”



CX/FA 18/50/6 6

Observaciones
1.% circular

Nueva Zelandia: cuestion6 si era apropiado y si formaba parte del mandato del trabajo de armonizacién
cambiar las disposiciones existentes en la norma sobre productos relacionadas con los aromatizantes.
Actualmente la norma sobre productos permite solo ciertos tipos de aromatizantes, y los aromatizantes
artificiales parecen estar excluidos. Esta intencion se pierde utilizando la redaccion propuesta de la
armonizacion. El CCFA podria considerar si es conveniente (eliminar esta limitacién) o mantener la situacion
para permitir el uso de determinados tipos de aromatizantes para distintas categorias de alimentos.

Observacion de la Presidencia: se observa que el trabajo de armonizacion de la CCFA48 (2016) en el
documento del programa CX/FA 16/48/6 (tema 7 en el apéndice 2) acordé mantener las limitaciones para
los aromatizantes dentro de las normas del Codex para productos especificos del chocolate CXS 87-1981,
CXS 105-1981 y CXS 141-1983. Por lo tanto, existe una prioridad para mantener las restricciones sobre los
tipos de aromatizantes.

Propuesta de la Presidencia para la 2.° ronda de observaciones del GTe: mantener las actuales
restricciones mediante una nota en las normas sobre productos, que limitan el tipo de aromatizantes
utilizados (CS70-1981, CS94-1981, CS119-1981). Esta nota debe afadirse a la nueva frase sobre
aromatizantes del Manual de procedimiento).

La nueva nota debe decir:

“Los aromatizantes utilizados en los productos requlados por esta norma cumplirdn _con las
Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008). En los productos regulados por esta norma
solo_estan permitidas sustancias aromatizantes naturales, complejos de aromatizantes naturales y
aromatizantes de humo."

2.% circular
Nueva Zelandia, el Japén, el Canada, la UE: estan de acuerdo

El Japon también apoya la incorporacién de esta nueva oracion en el Manual de procedimiento, porque
seria util para los comités de productos examinar la seccidn sobre aditivos alimentarios (incluidos los
aromatizantes) de la norma sobre productos. Ademas, sugiere que el CCFA podria considerar la inclusion
de "armonizacion de disposiciones sobre aromatizantes" dentro del mandato del GTe sobre la armonizacion.

El Canadéa propuso una segunda frase alternativa que indique que las "sustancias aromatizantes sintéticas"
no estan permitidas, en lugar de insertar los tres tipos de aromatizantes permitidos, es decir, "las sustancias
aromatizantes sintéticas no estan permitidas en los productos regulados por esta horma".

Propuesta de la Presidencia: hacer los cambios propuestos inicialmente. Las consideraciones adicionales
del CCFA tienen mérito, pero no esta claro si pueden abordarse a través del trabajo de armonizacién. Se ha
tomado nota de la segunda frase alternativa, pero se propone quedarse con la frase inicial.

4, Actualmente existe una disposicién para el amaranto en la NGAA en el Tramite 7 con una dosis de
uso de 300 mg/kg. En afios anteriores, afadiriamos notas a las disposiciones existentes para justificar el
uso en la norma sobre productos y, a continuacion, mantener la disposicion en el Tramite 7 para permitir la
consideracion futura de alimentos no normalizados. Sin embargo, el CCFA no esta revisando actualmente
los colorantes y, por lo tanto, no hay ninguna garantia de que esa disposicidon se someta a debate. Como un
modo de avanzar se propone incluir una nueva disposicién para la adopcién en la NGAA que se encargue
del uso del amaranto de CXS 37-1991 (es decir, a través de la armonizacion), pero mantener también la
disposicion existente en el Tramite 7 (a 300 mg/kg) para permitir que en el futuro los alimentos no
normalizados sean sometidos a debate. La misma situacion es aplicable a la tartrazina.

Observaciones
1.7 circular

Nueva Zelandia: estd de acuerdo. Observa que esto se refiere a la categoria de alimentos 09.4 y CXS 37-
1991 (Camarones en conserva). En la pagina 23 del anexo B la segunda entrada de amaranto y tartrazina
no tendria que estar en negrita y subrayada ya que se trata del Tramite 7 existente. El mismo criterio debe
aplicarse a CXS 319-2015 (algunas frutas en conserva) para mantener la coherencia.

Propuesta de la Presidencia para la 2. ronda de observaciones del GTe: continuar con este enfoque, como
se ha hecho en la segunda circular. Sin embargo, no parece conveniente ampliar este enfoque al proyecto
de disposiciones sobre colorantes en la categoria de alimentos 04.1.2.4 con respecto a la Norma para
algunas frutas en conserva. Solo el anexo para los mangos en conserva incluye actualmente colorantes
especificos. Estos colorantes ya estan adoptados en la NGAA y se han afiadido notas para incluir su uso
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para los mangos en conserva. Las peras en conserva también permiten el uso de colorantes en los envases
especiales de vacaciones para las disposiciones adoptadas en los Cuadros 1y 2. Se han afadido notas a
disposiciones sobre colorantes adoptadas en la categoria de alimentos 04.1.2.4 para tener en cuenta el uso
en envases especiales de vacaciones para peras en conserva. El Comité debe examinar ulteriormente
cualquier disposicién adicional sobre colorantes que esté actualmente en el procedimiento de tramites en la
categoria de alimentos 04.1.2.4 y no incorporarla como parte del trabajo de armonizacion.

2. circular
Nueva Zelandia, el Japon, el Canada, la UE: estan de acuerdo

El Japon también sugiere una oracion adicional que se afiada al final del punto 2 del principio de aplicacién
practica que diga "En el caso de colorantes y edulcorantes, estos proyectos y anteproyectos de
disposiciones sobre aditivos alimentarios estan incluidos en la NGAA para su adopcién y se mantienen en
su tramite actual”.

El Canada observd que el uso de tartrazina y amaranto debia armonizarse como se ha indicado
anteriormente, pero con una nota que limite su uso en la armonizacion con CS 37. Cualquier cambio en el
futuro, debido a la consideracidon de las disposiciones en el Tramite 7, podria abordarse mediante la
modificacion de la nota. Esto se ha hecho utilizando la nota AA.

Propuesta de la Presidencia: hacer los cambios propuestos inicialmente. No parece haber ninguna razén
para destacar especificamente los colorantes y edulcorantes por lo que no se propone afiadir la frase
adicional a los principios de aplicacién practica como ha sugerido el Japon.

5. El GTe sobre la armonizacion tenia el encargo de finalizar la armonizacion de los anexos sobre las
peras en conserva y pifias en conserva de la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015)
(véase el parr. 55(ii)(c) de REP17/FA). Sin embargo, el parr. 49 de REP17/FA pide también que el GTE
sobre la armonizacién prepare propuestas para abordar el uso general de los reguladores de la acidez en
los productos regulados por CXS 319-2015. La Unica parte de CXS 319-2015 no incluida en el mandato del
GTe, es el anexo sobre los mangos en conserva. Con el fin de armonizar completamente CXS 319-2015
con la NGAA, el anexo sobre los mangos en conserva tamhbién debe armonizarse.

Propuesta de la Presidencia: aunque no figura explicitamente en el mandato del GTE, en el apéndice 4 del
documento se formulan propuestas para armonizar completamente la Norma para algunas frutas en
conserva (CXS 319-2015) (incluidos los anexos sobre los mangos en conserva, las peras en conserva y la
pifia en conserva) con la NGAA.

Observaciones
1.7 circular

Nueva Zelandia: esta de acuerdo. Observa que la redaccién en REP 17/FA parece ser incorrecta ya que la
pifia en conserva figura en CXS 42-1981 (pifia en conserva) y no en CXS 319-2015. Sobre esta base se
formulan observaciones adicionales.

Se entiende que todavia tienen que armonizarse varias normas mas del Codex que estan relacionadas con
la categoria de alimentos 04.1.2.4 de la NGAA. Por lo tanto, seria (til si la segunda circular pudiera resumir
el trabajo solicitado del CCPFV hasta la fecha y qué trabajo de armonizacion queda todavia por hacer.

Como respuesta se ha observado que la Comision del Codex Alimentarius, en su periodo de sesiones de
2017, acordd adoptar un anexo sobre la pifia en conserva en CXS 319-2015 (véase el apéndice Ill de
REP17/CAC, que se remitia al apéndice Il de REP17/PFV). La CAC también revocd la norma existente para
la pifia en conserva CXS 42-1981 (véase el apéndice V de REP17/CAC). Lamentablemente, las enmiendas
a las normas del Codex todavia no han sido aplicadas por completo para su visualizacion en el sitio Web del
Codex. Sin embargo, el trabajo de armonizacion en el Apéndice 4 se ha realizado sobre el resultado de la
CAC sefialando que habra cambios recomendados.

2.* circular
Nueva Zelandia, el Japon, el Canada, la UE: estan de acuerdo

Propuesta de la Presidencia: realizar los cambios propuestos en la 2.° circular; es decir, armonizar los tres
anexos (pifia, mango, peras) de la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015) sobre la base
de los resultados de la CAC40.

6. Se sefial6 a la Presidencia que en la 49.2 reunion del CCFA a la disposicidn sobre el acido ascérbico
(SIN 300) en la categoria de alimentos 09.2.1 se afadieron tres notas (XS189, XS222, XS236) por error. No
era conveniente afiadir esas notas a la disposicién de la categoria de alimentos 09.2.1, ya que las tres notas
pertenecen a normas sobre productos que recaen bajo la categoria de alimentos 09.2.5. Si bien es cierto
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que el acido ascoérbico no esta permitido en las aletas de tiburon secas (CXS 189-1993), galletas de
pescado marino y de agua dulce, y de mariscos, crustdceos y moluscos (CXS 222-2001), y anchoas
hervidas secas saladas (CXS 236-2003), las notas XS189, XS222 y XS236 debian afiadirse a la disposicion
sobre acido ascérbico (SIN 300) en la categoria de alimentos 09.2.5, no en la 09.2.1. El GTe sobre la
armonizacion propone que se afiadan las notas XS189, XS222 y XS236 a la disposiciéon sobre el &acido
ascorbico (SIN 300) en la categoria de alimentos 09.2.5.

Propuesta de la Presidencia: para evitar confusiones, las notas XS189, XS222 y XS236 deben ser
eliminadas de la disposicion adoptada actualmente para el acido ascoérbico (SIN 300) en la categoria de
alimentos 09.2.1 y afiadirlas a la categoria de alimentos 09.2.5.

2. circular
Nueva Zelandia, el Japén, el Canada, la UE: estan de acuerdo

Propuesta de la Presidencia: realizar los cambios propuestos en la 2.° circular; es decir, eliminar las notas
XS189, XS222 y XS236 de la disposicion sobre el acido ascoérbico en la categoria de alimentos 09.2.1 y
afadirlas a la categoria de alimentos 09.2.5.

7. Es importante observar que las notas de exclusion, es decir, XS302, solo han sido proporcionadas
con respecto a las categorias de alimentos pertinentes de esa norma del Codex, tal como se indica en el
anexo C de la NGAA. Esto también es aplicable a las categorias de alimentos generales, queindican que las
categorias de alimentos de la NGAA estan en un sistema jerarquico. Por ejemplo, en el caso de CXS 302-
2011, la categoria de alimentos correspondiente en la NGAA es 12.6.4, por lo que la nota de exclusion
XS302 puede aplicarse a los aditivos alimentarios de la categoria de alimentos 12.6.4 y la categoria de
alimentos de orden superior 12.6.

Propuesta de la Presidencia: enmiendas hechas para reflejar este enfoque.

8. Nueva Zelandia pregunt6 qué nota es mas adecuada; la actual nota 382 o la nueva nota LL en el
apéndice 3 relativa a CXS 311-2013 y la categoria de alimentos 9.2.5.

Respuesta de la Presidencia: la utilizacion de la nota 382 o la nueva nota LL fue elegida en cada caso para
cada disposicién. En esencia se intenté mantener el estilo del lenguaje utilizado en la disposicion original
adoptada. Si la nota 382 se utiliz6 en la disposicion aprobada originalmente, entonces se mantuvo la
nota 382. Si se afadid una nueva disposicion con el fin de armonizarla con la norma sobre productos,
entonces se utilizé tambiénla nota 382, ya que la redaccién de la nota 382 es mas restrictiva (con respecto
al uso de alimentos no normalizados) que la nota LL. Sin embargo, si la disposicién original empleaba una
nota que era necesario reemplazar que utiliza el tipo de texto "excluido el uso en", entonces la nota fue
sustituida por la nota LL.

2. circular
Nueva Zelandia y la UE estan de acuerdo

El Japdén estd de acuerdo en general en que la nota apropiada debe determinarse caso por caso. No
obstante, creia que la nota apropiada para la disposicién sobre el tartrato en la categoria de alimentos
09.2.5 debia ser la nota 382 en lugar de la nota LL, ya que es comparable a los demas aditivos alimentarios,
diéxido de carbono (SIN 290), eritorbato de sodio (SIN 316), lactato de potasio (SIN 326) y nitrégeno (SIN
941). La justificaciéon es porque los tartratos solo estan permitidos en el pescado ahumado y el pescado
aromatizado con humo regulado por CXS 311-2013.

Propuesta de la Presidencia: sustituir la nota LL por la 382 para la disposicion sobre tartrato en la categoria
de alimentos 09.2.5.

9. A titulo informativo y para que se tome nota: en el apéndice 3 se han proporcionado otros dos tipos
de modificaciones en las enmiendas propuestas a los Cuadros 1 y 2 de la NGAA adicionales al nhuevo texto
habitual en negrita/subrayado y tachade para el texto eliminado.

En las entradas que se recomienda mantener la disposicion en el procedimiento de tramites o que deben
ser examinadas por el GTe de la NGAA, el texto se presenta en verde. Para las disposiciones que seran
examinadas por el GTe de la NGAA, el GTe sobre la armonizacién no realizarda ninguna accion. Para las
disposiciones que se recomienda que permanezcan en el procedimiento de tramites, no se considerara la
adopcion de las disposiciones en la NGAA, sin embargo, cualquier nota adicional recomendada (que figura
en texto en negrita subrayado) se afiadira a la disposicién en el procedimiento de tramites.

10. Attitulo informativo y para que se tome nota: cuando un aditivo alimentario no tiene especificaciones
del JECFA, la disposicion de la norma sobre productos no ha sido transferida a la NGAA. Por ejemplo, para
CXS 302-2011 las disposiciones no han sido transferidas a la NGAA en el caso de:
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- Malatos - 351 (i) v (ii)
- Tartratos - 335 (i) y 336 (i) y (ii)

11. Observaciones relativas al Apéndice 5 (enfoque revisado para incorporar las normas sobre productos
correspondientes en el Cuadro 3 de la NGAA).

Observaciones
Nueva Zelandia, el Japén y la UE apoyaron el enfoque.

El Canada no apoyé el enfoque, pero apoyd que se cambiara el titulo de la columna 5 como se habia
propuesto.

Nueva Zelandia indicé que la propuesta del punto 4 podia ampliarse o que podia escribirse un punto 5
adicional para expresar cuando son aplicables ambos tipos de restricciones (por ej. CS 13-1981) que solo
se eliminan las restricciones del tipo 2 de la columna 5.

Observa, ademas, que, si el CCFA acepta el enfoque revisado, la informacién general y la propuesta debian
resumirse en una nota explicativa que se afiadiria después del Cuadro 3 revisado. Esto ademas de la nueva
nota propuesta que es necesario mantener.

El Japon observa que, si el CCFA acepta la propuesta, entonces es necesario describirla claramente en la
NGAA vy los principios de aplicacion practica (en el Apéndice 3 y debe incluirse en las Directrices para la
armonizacion que se estan desarrollando).

El Canada no apoyo el enfoque propuesto, ya que le preocupaba que si alguna parte de la informacion
actual se elimina de la columna 5 podria confundir a los usuarios inexpertos de la NGAA. Hacer el cambio
exigiria a los usuarios buscar en diferentes partes de la NGAA para comprender las disposiciones. Preferiria
mantener una lista més larga de la columna 5 para que toda la informacién pertinente figure en un solo
lugar. Se ha tomado nota de estas observaciones del Canada y se han examinado, pero se adoptara el
enfoque original propuesto debido al apoyo de un niimero de paises.

Propuesta de la Presidencia: si el CCFA acepta el Apéndice 5, entonces seria necesario realizar cambios
adicionales al Cuadro 3. Estos incluirian las enmiendas propuestas que se describen en el Apéndice 5,
incluyendo cambios en el titulo de la columna 5 y la nota adicional, asi como eliminar entradas en la
columna 5. Se ha considerado también afadir una explicacion del nuevo enfoque, tomando nota de las
observaciones del Japén y Nueva Zelandia (pero sefialando la oposicién del Canada al enfoque propuesto).
En el Apéndice 5, bajo el Cuadro 3 se ha proporcionado un resumen explicativo adicional.

12. Problemas relacionados con las notas en la NGAA planteados por la presentacién canadiense
(apéndice 3). Esto guarda también relacién con la propuesta del Canada de afadir informacién que explique
el uso de notas en la NGAA, dentro del preambulo (tema 1 del Apéndice 1). El objetivo es ordenar y
simplificar el uso de notas, sefialando que algunas de las sugerencias pueden estar fuera del trabajo actual
de armonizacion.

0] ¢El uso de una "sola" nota hace que las distintas notas XS sean superfluas cuando estas normas
sobre productos no incluyen el tema de la nota "solo"? Algunos ejemplos planteados incluyen:

e La nota 144 (solo para uso en productos agridulces) excluiria la utilizaciéon del aditivo alimentario en
cualquier alimento normalizado, por tanto, haciendo que las diferentes notas XS sean superfluas. ¢Es
aceptable eliminar estas notas XS de estas disposiciones? ¢hay problemas para los alimentos no
normalizados? Ejemplos son los edulcorantes, como el acesulfame de potasio, para las categorias de
alimentos 09.2, 09.3 y 09.4.

e La nota 300 (para uso en calamar salado solamente) cuando las distintas normas sobre productos no
incluyen calamares salados, por lo tanto, las notas de exclusién, XS, son superfluas y pueden eliminarse.
Un ejemplo concreto son los ésteres acéticos y de acidos grasos de glicerol (SIN 472a) de la categoria
de alimentos 09.2.5. Las notas de exclusion XS167, XS189, XS222, XS236, XS244 y XS311 pueden
considerarse superfluas y, por lo tanto, podrian eliminarse.

e Otro ejemplo es la nota 382 (solo para uso en pescado ahumado CXS 311-2013) para el rojo allura AC
(129) para la categoria de alimentos 09.2.5.

¢, Consiste la convencion en incluir todas las notas XS pertinentes por motivos de exhaustividad y claridad?
¢ Hay algun problema con respecto a los alimentos no normalizados?

(i) ¢, Cudl es el mecanismo para eliminar de la NGAA notas obsoletas? Ejemplos son las notas 266
(sustituida por XS244) y 267 (sustituida por LL, XS167, XS189, XS222 y XS236) y 333 (sustituida por
XS311).
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Propuesta de la Presidencia:

() En esta fase no se propone eliminar ninguna nota (XS) de exclusion. Se considera apropiado
mantenerlas todas ya que dan certeza. Esto podria ser un tema de debate en el CCFA para decidir si es
necesaria una opinion politica; ¢ es conveniente utilizar siempre notas de exclusién para dar certeza, con
independencia de las notas actuales?

(ii) se considera conveniente utilizar el trabajo de armonizacién para eliminar las notas que han quedado
obsoletas debido a la inclusion de las notas (XS) de exclusion, afiadidas durante el trabajo de
armonizacién. Sin embargo, solo deben eliminarse las notas en que el trabajo de armonizacion tiene una
repercusion directa (por ejemplo, las notas 266, 267 y 333). La eliminacién de otras notas en que el
trabajo de armonizacion no repercute debe abordarse como parte de un trabajo mas amplio de retoque,
durante el trabajo de armonizacién. Esa mejora y retoque de las notas son mas complicados y podria
considerarse parte de una eventual revision general y descripcion futura de la NGAA una vez haya sido
terminada (¢ futuro debate en el CCFA?).

13. El Jap6n sefial6 la contradiccién entre la nota 120 (solo para uso en caviar a 2 500 mg/kg) y XS291
(con exclusién de los productos regulados por CXS 291-2010 (caviar de esturién) y por lo tanto propuso la
eliminacién de XS291 ("excluyendo los productos regulados por"). Esta cuestion se refiere a las
disposiciones sobre benzoato de la categoria de alimentos 09.3 (Pescado y productos pesqueros
semiconservados, incluidos moluscos, crustdceos y equinodermos) y la armonizacion con CXS 291-2010
(Norma para el caviar de esturién).

¢El término caviar es lo mismo que caviar de esturion o las notas son complementarias, es decir, no esta
permitido para el caviar de esturién, pero esta permitido para el caviar? Una blusqueda rapida en Internet
sugiere que no todo el caviar es caviar de esturion, en cuyo caso las dos notas podrian mantenerse y
considerarse complementarias

Propuesta de la Presidencia: solicitar asesoramiento al CCFA (o CCFFP) sobre esta cuestion y, por lo tanto,
si las dos notas pueden considerarse complementarias y no inconsistentes, o si es necesario eliminar la
nota 120 actual y afiadir XS291 ya que son contradictorias.

14. El Japén pregunt6 si la nota adicional "(y como antioxidante en la pifia en conserva)" era necesaria
con la adicién de CS 319-2015 a la columna del lado derecho para la entrada del &cido ascérbico, L- en las
enmiendas propuestas al Cuadro 3 del apéndice 4. El motivo de este punto de vista se explica en que el
acido ascorbico, L- tiene disposiciones en CXS 319-2015 para la pifia en conserva tanto como regulador de
la acidez como antioxidante debido a la seccion 4.2.

Cabe sefalar que la observacion del Japén es correcta pero el CCPFV28 pidié especificamente al CCFA
gue tomara nota de que el acido ascorbico, L- es la Unica disposicion sobre antioxidantes para la pifia en
conserva (véase el parrafo 51 de REP 17/PFV). Sin embargo, para que la nota sea mas (til se propone que
se modifiqgue del modo siguiente: "(como regulador de la acidez en general y como antioxidante en la pifia
en conserva)".

Propuesta de la Presidencia: modificar la nueva entrada de CS 319-2015 (como reguladores de la acidez en
general y como antioxidante en la pifia en conserva) frente al 4cido ascorbico, L- en el Cuadro 3 que se
modifica ligeramente con respecto a lo propuesto originalmente.
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Apéndice 2

ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS PARA EL PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS

Se proponen las siguientes enmiendas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios.

El nuevo texto se indica en negrita/subrayado. El texto que debe eliminarse se indica tachade-

A. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL SALMON EN CONSERVA (CXS 3-1981)

No se propone ninguna enmienda a la Seccion 4 de la Norma para el salmén en conserva (CXS 3-1981), ya
gue en estos productos no esta permitido ningun aditivo alimentario.

B. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LOS CAMARONES EN CONSERVA (CXS 37-1991)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccidén 4 de la Norma para los camarones en conserva (CXS
37-1991).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por esta norma es aceptable el uso _de requladores de la acidez,
colorantes y secuestrantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para los
aditivos _alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 09.4 (Pescado y productos
pesgueros (incluidos los moluscos, crustaceos v equinodermos) en conserva, con inclusién de los
enlatados o fermentados) v solo algunos reguladores de la acidez del Cuadro 3 tal como se indica en
el Cuadro 3 de la Norma general paralos aditivos alimentarios(CXS 192-1995).

238 X cidofostor =10 ol Bei

C. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA (CXS 70-1981)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccidn 4 de la Norma para el atun y el bonito en conserva
(CXS 70-1981).
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4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos requlados por esta norma es aceptable el uso de reguladores de la acidez,
utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 v 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS
192-1995) en la categoria de alimentos 09.4 (Pescado vy productos pesqueros (incluidos los
moluscos, crustaceos v equinodermos) en conserva, con inclusiéon de los enlatados o fermentados)
y solo algunos reguladores de la acidez, emulsionantes, gelificantes, estabilizadores, y espesantes
del Cuadro 3 tal como se indica en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995).

Los aromatizantes utilizados en productos requlados por esta norma deben cumplir con las
Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008). En los productos requlados por esta norma
solo estan permitidas sustancias aromatizantes naturales, complejos de aromatizantes naturales vy
aromatizantes de humo.

D. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LA CARNE DE CANGREJO EN CONSERVA (CODEX STAN 90-1981)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para la carne de cangrejo en conserva
(CXS 90-1981).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por esta norma es aceptable el uso de reguladores de la acidezy
secuestrantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 v 2 de la Norma general para los aditivos




CX/FA 18/50/6 13

alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 09.4 (Pescado vy productos pesgueros
(incluidos los moluscos, crustaceos y eguinodermos) en conserva, con inclusion de los enlatados o
fermentados) v solo _algunos reguladores de la acidez v potenciadores del sabor del Cuadro 3 tal
como seindica en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

S6 e ol o los siaui
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E. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LAS SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN CONSERVA (CXS 94-1981)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para las sardinas y productos analogos
en conserva (CXS 94-1981).

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos requlados por esta norma solo es aceptable el uso de determinados reguladores de
la acidez, emulsionantes, gelificantes, estabilizantes v espesantes del Cuadro 3, tal como se indica
en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

Los aromatizantes utilizados en los productos requlados por esta norma deben cumplir con las
Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008). En los productos requlados por esta norma
solo estan permitidas sustancias aromatizantes naturales, complejos de aromatizantes naturales vy
aromatizantes de humo.

NG oS [ I [ Dosis maxi |
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F. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA PESCADOS EN CONSERVA (CXS 119-1981)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccion 4 de la Norma para pescados en conserva (CXS 119-
1981).

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por esta norma solo es aceptable el uso de determinados requladores de
la acidez, emulsionantes, gelificantes, estabilizantes y espesantes del Cuadro 3, tal como se indica
en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

Los aromatizantes utilizados en los productos regulados por esta norma deben cumplir con las
Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008). En los productos requlados por esta norma
solo estan permitidas sustancias aromatizantes naturales, complejos de aromatizantes naturales y
aromatizantes de humo.

| E . Z |

G. PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA PESCADO SALADO Y PESCADO SECO SALADO DE LA FAMILIA GADIDAE
(CXS 167-1989)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para pescado seco salado y pescado
seco salado de la familia Gadidae (CXS 167-1989).
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4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos requlados por _esta norma es aceptable el uso _de conservantes utilizados de
acuerdo con los Cuadros 1v 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en
la_cateqoria de alimentos 09.2.5 (Pescados y productos pesqueros ahumados, desecados,
fermentados y/o _salados, incluidos _moluscos, crustaceos v _eguinodermos) v _sus categorias de
alimentos generales.

S6 e ol o los siaui
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H. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LAS ALETAS DE TIBURON SECAS (CXS 189-1993)

No se propone ninguna enmienda a la seccion 4 de la Norma para las aletas de tiburon secas (CXS 189-
1993), ya que en estos productos no esta permitido ningin aditivo alimentario.

. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA GALLETAS DE PESCADO MARINO Y DE AGUA DULCE Y DE MARISCOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS (CXS 222-2001)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccion 4 de la Norma para galletas de pescado marino y de
agua dulce y de mariscos, crustaceos y moluscos (CXS 222-2001).

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por_esta norma _es aceptable el uso de potenciadores del sabor y
secuestrantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 v 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 09.2.5 (Pescados vy productos pesgueros
ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos) y
sus categorias de alimentos generales.
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J. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LAS ANCHOAS HERVIDAS SECAS SALADAS (CXS 236-2003)

No se propone ninguna enmienda a la seccion 4 de la Norma para las anchoas hervidas secas saladas
(CXS 236-2003), ya que en estos productos no esta permitido ningan aditivo alimentario.

K. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL ARENQUE DEL ATLANTICO SALADO Y EL ESPADIN SALADO (CXS 244-2004)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para el arenque del Atlantico salado y el
espadin salado (CXS 244-2004).

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por _esta norma es aceptable el uso _de reguladores de la acidez,
antioxidantes y conservantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para
los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la cateqgoria de alimentos 09.2.5 (Pescados y productos
pesqueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos moluscos, crustaceos vy
equinodermos) y sus categorias de alimentos generales.

S6 o ol uso.d .
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ad laacidoz_antion
300 Acido-ascérbicoL- BPE
Conservantes
210-213 Benzoatos
200-203 Serbates

L. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL CAVIAR DE ESTURION (CXS 291-2010)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para el caviar de esturiéon (CXS 291-
2010).

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por esta norma solo es aceptable el uso de determinados requladores de
la acidez, antioxidantes y conservantes como se indica en el Cuadro 3 de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

M. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LA SALSA DE PESCADO (CXS 302-2011)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccidn 4 de la Norma para la salsa de pescado (CXS 302-
2011).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por _esta norma es aceptable el uso _de requladores de la acidez,
colorantes, conservantes vy edulcorantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma
general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 12.6.4 (Salsas
ligeras (p.ej., salsa de pescado) v sus categorias de alimentos generales vy solo determinados
requladores de la acidez, emulsionantes, potenciadores del sabor vy estabilizadores del Cuadro 3 tal
como se indica en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995).




CX/FA 18/50/6 17

ﬁ - ] NI — Dosi T

i

210-213 Benzoatos 1 000-mglkg

Conservantes

200-203 | Serbates 1-000-mglkg

N. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR A HUMO Y PESCADO SECADO
CON HUMO (CXS 311-2013)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4.1 y 4.2 de la Norma para el pescado ahumado,
pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013). No se propone ninguna
enmienda para la seccién 4.3 ya que en el pescado secado con humo no se permiten aditivos.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Pescado ahumado

En los alimentos requlados por esta norma es aceptable el uso de reguladores de la acidez,
colorantes y conservantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 09.2.5 (Pescado y productos
pesqgueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos) vy sus cateqgorias de alimentos generales y solo algunos reguladores de la acidez,
antioxidantes y gases de envasado del Cuadro 3 tal como se indica en el Cuadro 3 de la Norma
general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

- I . e | . 7 -

damerodel SIN - lombre deladitive Dosis-maximaen-elproducto

269;59““55““*;“2 — Stico_glacial

325 i

334 : Srico L[] 500

326 Lactato-depotasio BPF

327 Lactato-de-calcio

Antioxidantes

301 Ascorbato-de-sodio

325 i

Colorantes

129 Rojo-Allura AC 300-mglkg
AmarilloocasoFCF

102 Fartrazina 979

Gas-deenvasado

941 Nitrégeno BRF
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4,2 Pescado con sabor a humo

En los alimentos regulados por esta norma es aceptable el uso de reguladores de la acidez,
colorantes y conservantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 vy 2 de la Norma general para los
aditivos_alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 09.2.5 (Pescado y productos
pesqgueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos) vy sus categorias de alimentos generales vy solo algunos reguladores de la acidez,
antioxidantes y gases de envasado del Cuadro 3 tal como se indica en el Cuadro 3 de la Norma
general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

N orSH — T P oot man
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Apéndice 3

ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 1, 2 Y 3 DE LA NGAA RELATIVAS A LAS NORMAS PARA
EL PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROQOS (14 normas)
Principios de aplicacién practica

La referencia general a la NGAA que se incluya en la norma sobre productos (apéndice 2), debe tener en
cuenta el hecho de que existen limitaciones debido al listado de aditivos especificos en la norma sobre
productos. Por lo tanto, al aplicar las disposiciones de la norma sobre productos a la NGAA para la
armonizacion:

) Solo se afiade una nueva disposicion de un aditivo a la NGAA si en la norma sobre productos existe
una disposicién sobre ese aditivo, pero en la actualidad no hay ninguna disposicion sobre ese aditivo en la
categoria de alimentos correspondiente de la NGAA. Segun la casilla G del arbol de decisiones, una
disposicion se afiade mediante el uso de una nota para limitar el uso de productos regulados por la norma
sobre productos a no ser que exista una razén técnica que se oponga a ello (es decir, pruebas que
justifiqguen la necesidad de productos no normalizados).

. Para la armonizacién con las normas sobre productos en este momento solo se tendran en cuenta
disposiciones sobre aditivos de la NGAA adoptadas. No obstante, los proyectos y anteproyectos de
disposiciones sobre aditivos de la NGAA se tienen en cuenta si:

o La norma sobre productos es revisada para incluir solo una referencia general a la NGAA y el uso
de esos aditivos enumerados en los alimentos normalizados no se registrara en otros sitios.?

o La disposicién sobre aditivos alimentarios de la NGAA debe ser revisada para incluir la(s) nota(s)
conveniente(s) para describir el uso del aditivo en la(s) norma(s) sobre productos pertinente(s) (por
ejemplo, para excluir productos alimenticios regulados por la norma sobre productos pertinente,
indicar una dosis de uso diferente en los productos alimenticios regulados por la norma sobre
productos pertinente). Ello se debe a lo siguiente: algunas categorias de alimentos de la NGAA que
incluyen la(s) norma(s) sobre productos pertinente(s) incluyen también productos alimenticios no
normalizados. Por lo tanto, el CCFA debe debatir todavia el uso de estos aditivos alimentarios en
los alimentos no normalizados. Como tales, estos proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre
aditivos alimentarios se mantienen en su trdmite actual. La(s) nueva(s) nota(s) asociada(s) con
estos proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios aborda(n) la
armonizacién con la(s) norma(s) sobre productos pertinente(s), y se mantendra(n) cuando el CCFA
someta a debate las disposiciones sobre aditivos alimentarios en el futuro.

. Una nota apropiada se asocia con la disposicion sobre aditivos pertinente de la NGAA para incluir una
limitacién de la norma sobre productos. Por ejemplo, las notas "XS ##" se utilizan para indicar la exclusion
de la norma sobre productos de la disposicion de la NGAA (es decir, existe una disposicion en la NGAA
para el aditivo, pero el aditivo no aparece en la norma sobre productos).

. Si una norma sobre productos incluye un aditivo individual que figura en un aditivo de "grupo" en la
NGAA (por ejemplo, en el trabajo actual los sulfitos y ésteres de ascorbilo), y se espera que los aditivos
individuales en el grupo que tienen la(s) misma(s) clase(s) funcional(es) que los aditivos que figuran en la
norma sobre productos correspondiente sean apropiados para el uso especificado en la norma sobre
productos pertinente, entonces la armonizacion debe incluir todos los aditivos individuales con la(s) clase(s)
funcional(es) adecuada(s) en el grupo.2

! Este enfoque fue adoptado en la armonizacion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios en la Norma para
buillons y consomés (CODEX STAN 117-1981; véase CX/FA 15/47/6). EI CCFA acordd armonizar varios proyectos de
disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA con las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la norma
sobre productos porque la norma sobre productos fue revisada para que incluyera solamente una referencia general a la
NGAA, y el uso de esos aditivos en el alimento normalizado no se registraria en otro sitio (es decir, azorrubina,
curcumina, amarillo de quinoleina, ésteres de sacarosa de acidos grasos, tartrazina y tocoferoles). Estos proyectos de
disposiciones de la NGAA armonizados fueron presentados para su adopcion (REP 15/FA, apéndice VII, parte F) y
fueron adoptados en el Tramite 8 por el 38.° periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius (CAC38) (REP
15/CAC, apéndice IlI).

2 Este enfoque fue adoptado en la armonizaciéon de los polisorbatos en la Norma para el chocolate y productos de
chocolate (CODEX STAN 87-1981) con la categoria alimentos 05.1.4 (Productos de cacao y de chocolate) de la NGAA.
La norma sobre productos especificaba un solo polisorbato (SIN 435) para su uso como emulsionante. La CCFA48
debatio la inclusion de los demas polisorbatos con la clase funcional de emulsionante y reviso la nota pertinente de la
NGAA asociada con los polisorbatos en la categoria de alimentos 05.1.4 en consecuencia (CX/FA 16/48/6). La
disposicion armonizada de los polisorbatos fue presentada para su aprobacion (REP 16/FA, apéndice VI, parte G) y fue
aprobada por el CAC39 (REP/CAC 16, apéndice IlI).
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Las recomendaciones de armonizaciéon deben ser modificar las disposiciones en los Cuadros 1 y 2 de la
NGAA, en lugar de afiadir disposiciones (esto Ultimo solo es aplicable a la situacion descrita en el primer
punto grueso). En la NGAA solo puede haber una disposicién adoptada sobre un aditivo para una categoria
de alimentos concreta. Por lo tanto, las recomendaciones son enmendar (revisar) las disposiciones
existentes de la NGAA para tener en cuenta las disposiciones en la norma sobre productos. Asi, las
recomendaciones con las revisiones propuestas a la NGAA se presentan en un solo cuadro, con los mismos
datos en cada uno en el formato del Cuadro 1 y el Cuadro 2. Esta presentacion eliminaria cualquier
confusion o mala interpretacion con respecto a la disposicion final en la NGAA.

Las normas del Codex para el resto del pescado y los productos pesqueros estan incluidas en las siguientes
categorias de alimentos en la NGAA:

Numero de CXS | Titulo de la norma del Codex Categoria
de
alimentos
dela
NGAA

3-1981 Salmén en conserva 09.4

37-1991 Camarones en conserva 09.4

70-1981 Atdn y el bonito en conserva 09.4

90-1981 Carne de cangrejo en conserva 09.4

94-1981 Sardinas y productos analogos en conserva 09.4

119-1981 Pescados en conserva 09.4

167-1989 Pescado salado y pescado seco salado de la familia Gadidae 09.2.5

189-1993 Aletas de tiburdn secas 09.2.5

222-2001 Galletas de pescado marino y de agua dulce, y de mariscos, crustaceos y moluscos 09.2.5

236-2003 Anchoas hervidas secas saladas 09.2.5

244-2004 Arenque del Atlantico salado vy el espadin salado 09.2.5

291-2010 Caviar de esturién 09.3.3

302-2011 Salsa de pescado 12.6.4

311-2013 Pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo 09.2.5

La categoria de alimentos 09.2.5 es una subcategoria de la categoria de alimentos mas amplia 09.2
(Pescado y productos pesqueros elaborados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos), que es, a su
vez, una subcategoria de la categoria de alimentos principal 09.0 (Pescado y productos pesqueros,
incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos). Por lo tanto, la armonizacion de estas normas sobre
productos también debe tener en cuenta las disposiciones en la categoria de alimentos de la NGAA 09.0 (nho
hay disposiciones sobre aditivos alimentarios para esta categoria) y 09.2.

La categoria de alimentos 09.3.3 es una subcategoria de la categoria de alimentos mas amplia 09.3
(Pescado y productos pesqueros semiconservados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos), que
es, a su vez, una subcategoria de la categoria de alimentos general 09.0 (Pescado y productos pesqueros,
incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos). Por lo tanto, la armonizacion de estas normas sobre
productos también debe tener en cuenta las disposiciones en la categoria de alimentos de la NGAA 09.0 (no
hay disposiciones sobre aditivos alimentarios para esta categoria) y 09.3.

La categoria de alimentos 12.6.4 es una subcategoria de la categoria de alimentos mas amplia 12.6 (Salsas
y productos analogos), que es, a su vez, una subcategoria de la categoria de alimentos general 12.0 (Sales,
especias, sopas, salsas, ensaladas, productos proteinicos). Por lo tanto, la armonizacién de estas normas
sobre productos también debe tener en cuenta las disposiciones en la categoria de alimentos de la NGAA
12.0 (no hay disposiciones sobre aditivos alimentarios para esta categoria) y 12.6.

| El nuevo texto se indica en negrita/subrayado. El texto que debe eliminarse se indica tachade-
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A.ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 1 DE LA NGAA

Acesulfame de potasio: clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 950
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite / Recomendacion
alimentos maxima Afo
adoptada
09.2 Pescado y productos 200 144, 188, XS311, XS36,
pesqueros elaborados, mg/kg XS92, XS95, XS165,
incluidos moluscos, XS166, XS190, XS191,
crustaceos y equinodermos XS292, XS312 y XS315, 2017 Adoptar
XS167, XS189, XS222,
XS236, XS244
09.3 Pescado y productos 200
.pesq.ueros semiconservados, | mg/kg 144, 188, XS291 2007 Adoptar
incluidos moluscos, —
crustaceos y equinodermos
09.4 Pescado y productos 200 144, 188, XS3, XS37,
pesqueros (incluidos los mg/kg XS70, XS90, XS94,
3 XS119
molgscos, crustaceos y 2007 Adoptar
equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados

Acido acético, glacial: clase funcional: reguladores de la acidez, sustancias conservadoras

SIN 260
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/Afio | Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos 30 mg/kg
Cesccados, fermentados yi 2662671, XSI167,
! y XS189, XS222, XS236 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

& XS244

Esteres acéticos y de acidos grasos de glicerol:clase funcional: emulsionantes, secuestrantes, estabilizadores

SIN 472a
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trédmite/afio | Recomendacién
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados, fermentados yl 300, XS167 XS,
' y XS222, XS236, XS244 | 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

y XS311
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Fosfato de dialmidén acetilado: clase funcional: emulsionantes, estabilizadores, espesantes

SIN 1414
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacién
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Coscoadio, fomentados i 300, XS167, XS160,
! y XS222, XS236, XS244 | 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

y XS311

Adipatos: clase funcional: reguladores de la acidez

SIN 355
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacién
alimentos maxima adoptada
12.6 Salsas y productos analogos | 10 000 1, XS302 7 Méntgner en el
mg/kg - Tramite 7
Advantame: clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes
SIN 969
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/Afio | Recomendacion
alimentos maxima adoptada
[ K Py F—
pesd ' XS222,XS236, XS244 | 2 e
incluidos moluscos, XS311 Tramite 2
crustaceos y equinodermos e
09.3 Pescado y productos 3 mg/kg
pesqueros
semiconservados, incluidos 144, XS291 2 Ma}nt(.aner enel
. - Tramite 2
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.4 Pescado y productos 3 mg/kg
pesqueros (incluidos los
moluscos, crustaceos y 144, XS3, XS37, XS70, 5 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 2
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos anélogos | 3,5 XS302 5 Ma}ntgner en el
mg/kg — Tramite 2
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Agar: clase funcional: incrementadores del volumen, sustancias inertes, emulsionantes, agentes gelificantes,
agentes de glaseado, humectantes, estabilizadores, espesantes

SIN 406
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados. fermentados yi 300, XS167, XS180,
’ y XS222, XS236, XS244 | 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

y XS311

Acido alginico: clase funcional: incrementadores del volumen, sustancias inertes, emulsionantes,
espumantes, agentes gelificantes, agentes de glaseado, humectantes, estabilizadores, espesantes

SIN 400
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacién
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados fermentados yi 300, 352, XSI167,
’ y XS189, XS222, XS236, | 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Rojo Allura AC: clase funcional: colorantes

SIN 129
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacién
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos 300
pesqueros ahumados, mg/kg
desecados, fermentados y/o 382, XS167, XS189,
salados, incluidos los XS222, XS236 y XS244 2017 Adoptar
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmoén, 300
caviar y otros productos mg/kg XS291 2009 Adoptar
pesqueros a base de
huevas
12.6 Salsas y productos analogos | 300 XS302 2009 Adoptar

mg/kg
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Amaranto: clase funcional: colorantes

SIN 123

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/Afio | Recomendacion

de maxima adoptada

alimentos

09.25 Pescado y productos 300 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
desecados, fermentados y/o Esta disposicion
salados in(Y:Iuidos los y 22 y XS311 7 serd sometida a
moluscés crustaceos debate en el GTE

15e0s, y de la NGAA

equinodermos

09.3.3 Sucedaneos de salmon, 300 Mantener en el
caviar y otros productos mg/kg 50, XS291 7 ..

Tramite 7

pesqueros a base de huevas

09.4 Pescado y productos 30

I - - Adoptar
pesqueros (incluidos los ma/kg - .
moluscos, crustaceos vy thzpeaicione: 4
equinoder'mos) on AA, XS3, XS70, XS90, fin de

- - XS94, XS119 armonizarlas con
conserva, con inclusién de —
los enlatados la autorizacion
oS enlatados y
en CXS 37-1991

fermentados -

09.4 Pescado y productos 300 AA, XS3, XS70, XS90, Mantener la
pesqueros (incluidos los mg/kg XS94, XS119 disposicion en el
moluscos, crustaceos y Tramite 7 para
equinodermos) en conserva, 7 permitir un futuro

con inclusién de los
enlatados y fermentados

debate en
alimentos no
normalizados

Extractos de annato, base de bixina: clase funcional: colorantes
SIN 160b(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trédmite/afio | Recomendacién
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos 15 mg/kg Mantener en el
pesqueros ahumados, Tramite 4 para
desecados, fermentados y/o 8, 382, XS167, XS189, 4 consideracién
salados, incluidos los XS222, XS236 y XS244 futura en los
moluscos, crustaceos y alimentos no
equinodermos normalizados.
09.2.5 Pescado y productos 10
pesqueros ahumados, ma/kg
desecados, fermentados 8, 382, XS167, XS189, Adotar
y/o salados, incluidos los XS222, XS236 y XS244 P
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 50 mg/kg
caviar y otros productos 8, XS291 4 Mantener en el

pesqueros a base de
huevas

Tramite 4
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09.4 Pescado y productos 25 mg/kg
pesqueros (incluidos los
moluscos, crustaceos y 8, XS3, XS37, XS70, 4 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 4
con inclusion de los
enlatados y fermentados

12.6.4 Salsas ligeras (p. ej. salsa 400 8, X5302 4 Ma}ntgner en el
de pescado) mg/kg — Tramite 4

Extractos de annato, base de norbixina: clase funcional: colorantes

SIN 160b(ii)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2 Pescado y productos 100mg/kg | 185, A166, XS36,
pesqueros elaborados, XS92, XS95, XS165,
incluidos moluscos, XS190, XS191, XS292, Mantener en el
crustaceos y equinodermos XS312,¥XS315, 4 Tramite 4
XS167, XS189, XS222,
XS236, XS244 v
XS311
09.3.3 Sucedaneos de salmoén, 50 mg/kg Mantener en el
caviar y otros productos 149, 185, XS291 4 .
Tramite 4
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 10 mg/kg
pesqueros (incluidos los
moluscos, crustaceos y 185, XS3, XS37, XS70, 4 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 4
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6.4 Salsas ligeras (p. €j. salsa de | 400 185, XS302 4 Me}nt(.ener en el
pescado) mg/kg - Tramite 4

Acido ascérbico, L-:clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, agentes de tratamiento de las
harinas, secuestrantes.

SIN 300
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacién
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados fermentados yi 267332 X510,
’ Y XS189, XS222, XS236 | 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

y XS311

Esteres de ascorbilo: clase funcional: antioxidantes

SIN 304, 305
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N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
12.6.4 Salsas ligeras (p. ej. salsa 200 10, XS302 2001 Adoptar
de pescado) mg/kg
Aspartamo: clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes
SIN 951
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacién
de maxima adoptada
alimentos
09.2 Pescado y productos 300mg/kg | 144, 191, XS311,
pesqueros elaborados, XS36, XS92,
incluidos moluscos, XS95, XS165,
crustaceos y XS166, XS190,
equinodermos XS191, XS292, 2017 Adoptar
XS312 y XS315,
XS167, XS189,
XS222, XS236,
XS244
09.3 Pescado y productos 300
pesqueros mg/kg
semiconservados, 144,191, XS291 | 2007 Adoptar
incluidos moluscos,
crustaceos y
equinodermos
09.4 Pescado y productos 300
ol R E R
. ' XS37, XS70
T usince e
’ XS119
los enlatados y —
fermentados

Sal de aspartamo y acesulfamo:clase funcional: edulcorantes

SIN 962
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Trédmite/afio | Recomendacién
de maxima adoptada
alimentos
09.3 Pescado y productos 200
pesqueros mg/kg
semiconservados, 113, XS291 2009 Adoptar
incluidos moluscos,
crustaceos y
equinodermos
09.4 Pescado y productos 200
pesqueros (incluidos los mg/kg 113, XS3, XS37,
moluscos, crustaceos y XS70, XS90, XS94, | 2009 Adoptar
equinodermos) en XS119
conserva, con inclusion de
los enlatados y
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fermentados

Azorrubina (carmoisina):clase funcional: colorantes

SIN 122
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 500
caviar y otros productos mg/kg XS291 - Me}nt.ener en el
pesqueros a base de Tramite 7
huevas
09.4 Pescado y productos 500
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70, Mantener en el
equinodermos) en XS90, XS94 7 Tramite 7
conserva, con inclusion de XS119
los enlatados y
fermentados
12.6 Sal,sas y productos 500 XS302 7 Me}ntgner en el
analogos mg/kg - Tramite 7
Rojo de remolacha: clase funcional: colorantes
SIN 162
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 P d duct BPF . .
escado y productos Ninguna medida.
pesqueros ahumados, . L
desecados, fermentados y/o Esta disposicion
salados in(’:Iuidos los y 22 y XS311 7 serd sometida a
moluscc;s crustaceos debate en el GTE
15€0s, y de la NGAA
equinodermos

Benzoatos: clase funcional: sustancias conservadoras

SIN 210-213
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos 200
e ameeriosyo | | 127121 58
i y XS167, XS189, 2004 Adoptar
' ; XS222 y XS236
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3 Pescado y productos 2000
pesqueros mg/kg 13, 120, XS291 2003 Adoptar
semiconservados, incluidos
moluscos, crustaceos y
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Negro brillante (Negro PN): clase funcional: colorantes

SIN 151
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
2. P . .
09.2.5 escado y productos 500 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
desecados, fermentados y/o Esta disposicion
salados in(’:|uidos los y 22 y XS311 7 sera sometida a
moluscc;s crustaceos debate en el GTE
Hscos, y de la NGAA
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmoén, 500 Mantener en el
caviar y otros productos mg/kg XS291 7 ..
Tramite 7
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 500
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70, 7 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 7
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos | 500 XS302 7 ME}nt_ener en el
mg/kg - Tramite 7
Azul brillante FCF: clase funcional: colorantes
SIN 133
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 500
caviar y otros productos mg/kg XS291 2005 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 500
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70,
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 2005 Adoptar
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos | 100 XS302 2009 Adoptar

kg/mg
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Marrén HT: clase funcional: colorantes

SIN 155
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.25 Pescado y productos 500 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
desecados, fermentados y/o Esta disposicion
salados in(’:|uidos los 22 y XS311 7 serd sometida a
moluscc;s crustaceos debate en el GTE
1SeOs, y de la NGAA
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmoén, 500 Mantener en el
caviar y otros productos mg/kg XS291 7 ..
Tramite 7
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 500
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70, 7 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 7
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos | 500 XS302 7 Mefnt(_ener en el
mg/kg — Tramite 7
Butilhidroxianisol: clase funcional: antioxidantes
SIN 320
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 200
pesqueros ahumados, mg/kg 15, 196 ¥ XS311,
desecados, fermentados y/o XS167, XS189,
salados, incluidos los XS222, XS236 y 2016 Adoptar
moluscos, crustaceos y XS244
equinodermos
09.3 Pescado y productos 200
pesq.ueros semiconservados, | mg/kg 15, 180, XS291 2006 Adoptar
incluidos moluscos, I
crustaceos y equinodermos
09.4 Pescado y productos 200
e ens ™9 s
inod ' Y XS37, XS70, XS90, | 2006 Adoptar
eqm.no er_rr,los) en conserva, XS94 XS119
con inclusion de los E—
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos | 200 15, 130, XS302 2005 Adoptar

mg/kg
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Butilhidroxitolueno: clase funcional: antioxidantes

SIN 321
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 200
pesqueros ahumados, mg/kg 15, 196,y XS311,
desecados, fermentados y/o XS167, XS189,
salados, incluidos los XS222, XS236 vy 2016 Adoptar
moluscos, crustaceos y XS244
equinodermos
09.3 Pescado y productos 200
.pesq.ueros semiconservados, | mg/kg 15, 180, XS291 2006 Adoptar
incluidos moluscos, E—
crustaceos y equinodermos
09.4 Pescado y productos 200
o RN E R
. umodeﬁnos)enconiewa XS37, XS70, XS90, | 2006 Adoptar
quinodert ’ XS94, XS119
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos andlogos rlnC;C;kg 15, 130, XS302 2006 Adoptar

Carbonato de calcio: clase funcional: reguladores de la acidez, antiaglutinantes, colorantes, espumantes,

agentes de tratamiento de las harinas, estabilizadores

SIN 170(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos
pesqueros ahumados, 266y 267-XS167
BPF XS189, XS222
desecados, fermentados y/o S189, XS 2013 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Cloruro de calcio: clase funcional: agentes endurecedores, estabilizadores, espesantes

SIN 509
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados fermentados yi 300, XSi167, X169,
’ y XS222, XS236 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

—_———— L

XS244 y XS311
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Lactato de calcio: clase funcional: reguladores de la acidez, sales emulsionantes, agentes endurecedores,
agentes de tratamiento de las harinas, espesantes

SIN 327
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266,y267, LL,
desecados, fermentados y/o XS167, XS189,
salados, incluidos los XS222, XS236y 2015 Adoptar
moluscos, crustaceos y XS244
equinodermos
Cantaxantina: clase funcional: colorantes
SIN 161g
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 15 mg/kg
Cesccados, fermentados yio 22,y XS31L XS167,
e o y XS189, XS222, 2016 Adoptar
' ! XS236 vy XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 15 mg/kg
caviar y otros productos XS291 2011 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 15 mg/kg
pesqueros (incluidos los
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70,
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 2011 Adoptar
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos anélogos | 30 mg/kg | XS302 2011 Adoptar

Caramelo | - caramelo puro: clase funcional: colorantes

SIN 150a
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
s:zgzﬁ, af};ﬁnggsd’os /o ol b Mantener en el
' y XS222, XS236 7

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Tramite 7
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Caramelo Il - caramelo al sulfito: clase funcional: colorantes

SIN 150b
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2 Pescadro y plrot()JIurctcojs r3nO ;)kOO XS167 XS189 antener o
o™ ™ | x4
. ) XS244 y XS311
crustaceos y equinodermos
09.3 Pescado y productos 30 000
!oesq.ueros semiconservados, | mg/kg XS291 4 Ma}ntgner en el
incluidos moluscos, E— Tramite 4
crustaceos y equinodermos
09.4 Pescado y productos 30 000
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70, 4 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 4
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos anélogos | 100 000 XS302 4 ME}ntgner en el
mg/kg - Tramite 4

Caramelo lll - caramelo al amoniaco: clase funcional: colorantes

SIN 150c
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2 Pescado y productos 30 000 XS36, XS92, XS95,
pesqueros elaborados, mg/kg XS165, XS166,
incluidos moluscos, XS190, XS191,
crustaceos y equinodermos XS292, XS311,
XS312.yXS315, 2017 Adoptar
XS167, XS189,
XS222, XS236,
XS244
09.3 Pescado y productos 30 000
pesq_ueros semiconservados, | mg/kg 95, X5291 2010 Adoptar
incluidos moluscos, -
crustaceos y equinodermos
09.4 Pescado y productos 500
e ey | ™ | snsa s
' y XS70, XS90, XS94, | 1999 Adoptar

equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados

XS119
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Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico: clase funcional: colorantes

SIN 150d
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2 Pescado y productos 30 000 95, XS36, XS92,
pesqueros elaborados, mg/kg XS95, XS165,
incluidos moluscos, XS166, XS190,
crustaceos y equinodermos XS191, XS292,
XS311, XS312,y 2009 Adoptar
XS315, XS167
XS189, XS222,
XS236, XS244
09.3 Pescado y productos 30 000
.pesq.ueros semiconservados, | mg/kg 95, XS291 2011 Adoptar
incluidos moluscos, E—
crustaceos y equinodermos
09.4 Pescado y productos 30 000
moliscon crmticsnsy ||| Ssxsaxsan
HSCOS, y XS70, XS90, XS94, | 2009 Adoptar
equinodermos) en conserva,
. L XS119
con inclusion de los -
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos i%?k%o XS302 2011 Adoptar

Didxido de carbono: clase funcional: gasificantes, espumantes, gases de envasado, conservantes,

propulsores

SIN 290

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

09.25 Pescado y productos BPF

pesgueros ahumados,
desecados, fermentados
y/o salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

equinodermos

59, 382, XS167

PAS B AL ]

XS189, XS222,
XS236 y XS244

Adoptar
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Carmines: clase funcional: colorantes

SIN 120
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 300
e ey | ™| xS, xster
salados inc’:luidos los y XS189, XS222, 2016 Adoptar
' i XS236 y XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmon, 500
caviar y otros productos mg/kg XS291 2005 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 500
e sy | ™| tosaem
HSCOs, y XS70, XS90, XS94, | 2005 Adoptar
equinodermos) en conserva,
. - XS119
con inclusion de los -
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos ;(z;kg XS302 2005 Adoptar

Carotenos, beta-, vegetales: clase funcional: colorantes

SIN 160a(ii)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 1000
e ooy | ™| xom i
e o y XS189, XS222, 2005 Adoptar
' i XS236, XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmoén, 1000
caviar y otros productos mg/kg XS291 2016 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 500
pesqueros (incluidos los mg/kg
I 2 XS3, XS37, XS70,
moluscos, crustaceos y 2005 Adoptar

equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados

XS90, XS94, XS119
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Carotenoides: clase funcional: colorantes

SIN 160a(i), 160a(iii), 160e, 160f

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de méaxima adoptada
alimentos
09.2 Pescado y productos 100 95, NN304, XS36,
pesqueros elaborados, mg/kg XS92, XS95,
incluidos moluscos, XS165, XS166;
crustaceos y equinodermos XS190, XS191,
XS292, XS311, 2017 Adoptar
XS312, XS315,
XS167, XS189,
XS222, XS5236,
XS244
09.3 Pescado y productos 100
.pesq.ueros semiconservados, | mg/kg 95, XS201 2011 Adoptar
incluidos moluscos, -
crustaceos y equinodermos
09.4 Pescado y productos 100
e s | ™| sasasn,
. ' Y XS70, XS90, XS94, | 2009 Adoptar
equinodermos) en conserva,
. . XS119
con inclusion de los E—
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos anélogos rSnC;C;kg XS302 2009 Adoptar

Carragenina: clase funcional: incrementadores del volumen, sustancias inertes, emulsionantes, agentes
gelificantes, agentes de glaseado, humectantes, estabilizadores, espesantes

SIN 407
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 300 ¥ 332, XS167,
desecados, fermentados y/o XS189, XS222,
salados, incluidos los XS236, XS244 y 2015 Adoptar
moluscos, crustaceos y XS311
equinodermos
Clorofilas: clase funcional: colorantes
SIN 140
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF Ninguna medida.
pesqueros ahumados, Esta disposicion
desecados, fermentados y/o 22 y XS311 7 sera sometida a

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

debate en el GTE
de la NGAA
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equinodermos

Clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos: clase funcional: colorantes

SIN 141(i),(ii)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 200
e oo | ™| xoom xcien
Joppd y XS189, XS222, 2016 Adoptar
' , XS236 v XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmon, 200
caviar y otros productos mg/kg XS291 2009 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 500 95, XS3, XS37,
pesqueros (incluidos los mg/kg XS70, XS90, XS94,
molgscos, crustaceos y XS119 2009 Adoptar
equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos anélogos ;C;C;kg XS302 2009 Adoptar

Acido citrico: clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, agentes de retencion del color,

secuestrantes
SIN 330
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados, fermentadios yio 267, LLXS167,
; y XS189, XS222 v 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236

Esteres citricos y de acidos grasos de glicerol: clase funcional: antioxidantes, emulsionantes, agentes de
tratamiento de las harinas, secuestrantes, estabilizadores

SIN 472c
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
300, XS167, XS189,
pesqueros ahumados,
XS222, XS236, 2014 Adoptar

desecados, fermentados y/o
salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

XS244 y XS311
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equinodermos

Curcumina: clase funcional: colorantes

SIN 100(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
P | peemveron dstorades, | Y | xsterxsise, Mantener en e
iF;mIL?idos moluscos ’ X5220, XS230 4 Tramite 4
, ! XS244 y XS311
crustaceos y equinodermos
09.2.5 P ) :
escado y productos 500 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
desecados, fermentados y/o Esta disposicion
S 1 y 22, XS311y 396 7 sera sometida a
salados, incluidos los
moluscos, crustaceos debate en el GTE
15e0s, y de la NGAA
equinodermos
09.3 Pescado y productos 50 mg/kg
pesqueros
k : : Mant I
semiconservados, incluidos XS291 7 e}n gner ene
. - Tramite 7
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmon, 500
caviar y otros productos mg/kg XS291 7 ME}nt_ener en el
pesqueros a base de I Tramite 7
huevas
12.6 Salsas y productos anélogos | 500 XS302 7 ME}ntgner en el
mg/kg I Tramite 7

Esteres diacetiltartarico y de acidos grasos de glicerol: clase funcional: emulsionantes, secuestrantes,
estabilizadores

SIN 472e

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

12.6 Salsas y productos analogos r1n()g;)k(;0 XS302 2005 Adoptar

Guanilato dis6dico 5': clase funcional: acentuadores del sabor

SIN 627
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
29, XS167, XS189
pesqueros ahumados, P —
XS222, XS236, 2015 Adoptar

desecados, fermentados y/o
salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

XS244 y XS311
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equinodermos

Inosinato disédico, 5'-: clase funcional: acentuadores del sabor

SIN 631
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesecados formentados yio 20, XS167, X510,
’ y XS222, XS236, 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Ribonucleétidos de sodio, 5'-: clase funcional: acentuadores del sabor

SIN 635
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados frmentados yi 20, X516, XS89,
’ y XS222, XS236, 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Eritritol: clase funcional: acentuadores del sabor, humectantes, edulcorantes

SIN 968

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

e P:CﬁSSOZ Elrzto)lsggzs iﬂogkooo 45187 XS169, Mantener en el
pesqu : %G | xs222, X5236 4

incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

XS244 y XS311

Tramite 4

Etilen diamino tetra acetatos: clase funcional: antioxidantes, agentes de retencion del color, sustancias
conservadoras, secuestrantes, estabilizadores

SIN 385, 386
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.4 Pescado y productos 340
. . 21, nuevanota
pesqueros (incluidos los mg/kg _—
310, XS3, XS70, 2017 Adoptar

moluscos, crustaceos y
equinodermos) en conserva,
con inclusién de los

XS94, XS119
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enlatados y fermentados

Verde sélido FCF: clase funcional: colorantes

SIN 143
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 100
Cosccntios, formentados yio | || XS3L. Xsie,
o y XS189, XS222, 2016 Adoptar
' , XS236 v XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 100
caviar y otros productos mg/kg XS291 1999 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 100
oo s | ™9 | sasasw,
’ Y XS70, XS90, XS94, | 2009 Adoptar

equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados

XS119

Acido fumarico: clase funcional: reguladores de la acidez

SIN 297
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266-y-267 XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2013 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

kS

Glicerol: clase funcional: humectantes, espesantes

SIN 422

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

09.2 Pescado y productos BPF Ninguna medida.
pesqueros elaborados, Esta disposicion
incluidos moluscos, 4 sera sometida a
crustaceos y equinodermos debate en el GTE

de la NGAA

09.2.5 Pescado y productos BPF 300, XS167, XS189,

pesqueros ahumados, XS222, XS236, 2015 Adoptar

desecados, fermentados y/o
salados, incluidos los

XS244 y XS311
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moluscos, crustaceos y
equinodermos

Extracto de piel de uva: clase funcional: colorantes

SIN 163(ii)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 1000
Coscoacos formentdosyio | || 22xseL xsien
salados in’cluidos los y XS189, XS222, 2016 Adoptar
' . XS236 y XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmon, 1500
caviar y otros productos mg/kg XS291 2009 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 1500
e ey | ™| sa e
’ y XS70, XS90, XS94, | 2009 Adoptar

equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados

XS119

Resina de guayaco: clase funcional: antioxidantes

SIN 314
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacion
alimentos maxima adoptada
12.6 Salsas y productos analogos | 600 15, XS302 2004 Adoptar
mg/kg -

Goma guar: clase funcional: emulsionantes, estabilizadores, espesantes
SIN 412
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF

i 200 xstar 100,

’ y XS222, XS236, 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Goma ardbiga (goma de acacia): clase funcional: incrementadores del volumen, sustancias inertes,
emulsionantes, agentes de glaseado, estabilizadores, espesantes

SIN 414




CX/FA 18/50/6

41

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF

pesqueros ahumados, 300, ¥ 332, XS167

desecados, fermentados y/o XS189, XS222, 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Hidroxibenzoatos, para-: clase funcional: sustancias conservadoras

SIN 214, 218
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.3 Pescado y productos 1000
pesqueros mg/kg
semiconservados, incluidos 27, XS291 2010 Adoptar
moluscos, crustaceos y
equinodermos
12.6 Salsas y productos anélogos rlngf)k(; 27, XS302 2010 Adoptar

Hidroxipropilcelulosa: clase funcional: emulsionantes, espumantes, agentes de glaseado, estabilizadores,

espesantes
SIN 463
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF

pesqueros ahumados, 300, y 332, XS167

XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o S189, XS 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Hidroxipropilmetilcelulosa: clase funcional: incrementadores del volumen, emulsionantes, agentes de
glaseado, estabilizadores, espesantes

SIN 464
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 300, y 332, XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311
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Almidon hidroxipropilico: clase funcional:

emulsionantes, estabilizadores, espesantes

SIN 1440
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos méaxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Coscoadio, fomentados i 300, XS167, X519,
; y XS222, XS236 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

———— el

XS244 y XS311

Indigotina (carmin de indigo): clase funcional: colorantes

SIN 132
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 300
caviar y otros productos mg/kg XS291 2009 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 300
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70,
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 2009 Adoptar
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos anélogos | 300 XS302 2009 Adoptar
mg/kg -
Oxidos de hierro: clase funcional: colorantes
SIN 172(i)-(iii)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 250
Cosconcos, formentados yio | || 22y X311, xsier
salados in(,:Iuidos los ’ AS189, XS222, 2016 Adoptar
’ . XS236 y XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 100
caviar y otros productos mg/kg XS291 2005 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 50 mg/kg
. . 95, XS3, XS37,
pesqueros (incluidos los
XS70, XS90, XS94, | 2010 Adoptar

moluscos, crustaceos y
equinodermos) en conserva,
con inclusion de los

XS119
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enlatados y fermentados

12.6

Salsas y productos analogos

75 mglkg | XS302

2005

Adoptar

Isomaltol (isomaltosa hidrogenada): clase funcional: antiaglutinantes, incrementadores del volumen,
agentes de glaseado, estabilizadores, edulcorantes, espesantes

SIN 953
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
e PESSCSSSOZ Elr;s;C;Z; ;LnoolkOOO AS167, XS189, Mantener en el
iF;mIL?idos moluscos ’ o A5222, X5256, 4 Tramite 4
) ! XS244 y XS311
crustaceos y equinodermos
09.25 Pescado y productos BPF
sesque(rjos afhumadtosOi / XS167 XS189 St |
esecados, fermentados y/o _I_LXSZZZ XS236 7 antener en e

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Tramite 7

Harina konjac: clase funcional: sustancias inertes, emulsionantes, agentes gelificantes, agentes de
glaseado, humectantes, estabilizadores, espesantes

SIN 425
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 300, ¥ 332, XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Acido lactico L-, D- y DL-: clase funcional:

reguladores de la acidez

SIN 270

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

09.2.5 Pescado y productos BPFE

pesqueros ahumados,
desecados, fermentados
y/o salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

equinodermos

382, XS167, XS189,

XS222 XS236y
XS244

Adoptar

Esteres lacticos y de acidos grasos de glicerol: clase funcional: emulsionantes, secuestrantes,
estabilizadores

SIN 472b
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N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados fermentaios yi 300, XS167, X168,
! y XS222, XS236, 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Lactitol: clase funcional: emulsionantes, edulcorantes, espesantes

SIN 966

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

e Peessctéjfroo)s/ erz:ss:;gzs iﬁo ?koo ol B Mantener en el
besq ' 9dg XS222, XS236 4

incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

XS244 y XS311

Tramite 4

Etil-lauroil arginato: clase funcional: sustancias conservadoras

SIN 243
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 P . .
escado y productos 200 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
Esta disposicion
desecados, fermentados y/o . .
salados, incluidos los 4 sera sometida a
moluscas crustaceos debate en el GTE
1ocos, Y de la NGAA
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmon, 200 Ninguna medida.
caviar y otros productos mg/kg Esta disposicion
pesqueros a base de XS291 4 sera sometida a

huevas

debate en el GTE
de la NGAA

Lecitina: clase funcional: antioxidantes, emulsionantes

SIN 322(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados, fermentados yi 300, XS167 XS89,
’ Y XS222, XS236, 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311
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Luteina de Tagetes erecta: clase funcional: colorantes

SIN 161b(i)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

2. P 1 . .

09.2.5 escado y productos 00 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
desecados, fermentados y/o Esta disposicion
salados in,cluidos los 22 y XS311 4 serd sometida a
molusco’s crustaceos debate en el GTE

15C0s, y de la NGAA

equinodermos

09.3.3 Sucedaneos de salmén, 500
caviar y otros productos mg/kg XS291 4 Mej}ntgner en el
pesqueros a base de I Tramite 4
huevas

12.6 Salsas y productos analogos | 500 92, XS302 4 Ma}nt(_ener en el

mg/kg — Tramite 4

Licopeno de blakeslea trispora: clase funcional: colorantes

SIN 160d(ii)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

e szcaS?oZ Elr;)t()jsggzs iﬂogk 95, XS167, X5189, Mantener en el
pesqu : 9g XS222, XS236 4

incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

——— L

XS244 y XS311

Tramite 4

Licopeno, sintético: clase funcional: colorantes

SIN 160d(iii)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

e P:SSCSSSO)S/ Elr;)ss::atgzs ran(;k 95, XS167, XS189. Mantener en el
pesq ' 99 | xs222, x5236 4

incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

——— L

XS244 y XS311

Tramite 4

Licopeno, tomate: clase funcional: colorantes

SIN 160d(i)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

e P:sscag:)o)s/ 2{2332335 ranO/k 95, XS167, X5189. Mantener en el
pesqu ' 99 | xs222, XxS236 4

incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

XS244 y XS311

Tramite 4
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Carbonato de magnesio: clase funcional: reguladores de la acidez, antiaglutinantes, agentes de retencion del

color
SIN 504(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF

pesqueros ahumados, 266,267y-333

XS167, XS189,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS222, XS236,
XS244 y XS311

Cloruro de magnesio: clase funcional: agentes de retencién del color, agentes endurecedores,
estabilizadores

SIN 511
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados fermentados yi 300, XS167, X580,
’ y XS222, XS236, 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Hidroxido de magnesio: clase funcional: reguladores de la acidez, agentes de retencion del color

SIN 528
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266-y-267-XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2013 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Carbonato acido de magnesio: clase funcional: reguladores de la acidez, antiaglutinantes, sustancias
inertes, agentes de retencion del color

SIN 504(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266-y-267-XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o S189, XS 2013 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311
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Acido malico, DL-: clase funcional: reguladores de la acidez

SIN 296
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266-y-267-XS167
XS189, XS222
desecados, fermentados y/o ; ; 2013 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Maltitol: clase funcional: incrementadores del volumen, emulsionantes, humectantes, estabilizadores,
edulcorantes, espesantes

SIN 965(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.25 Pescado y productos BPF
s:gg:(rjzss aleing;so’IOS /o 25187 X569, Mantener en el
’ y XS222, XS236 4

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Tramite 4

Jarabe de maltitol: clase funcional: incrementadores del volumen, emulsionantes, humectantes,

estabilizadores, edulcorantes, espesantes

SIN 965(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.25 Pescado y productos BPF
sesque(rjos afhumadtosd, / XS167 XS189 ot |
esecados, fermentados y/o _I—LXSZZZ XS236 4 antener en e

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Tramite 4

Manitol: clase funcional: antiaglutinantes, incrementadores del volumen, humectantes, estabilizadores,
edulcorantes, espesantes

SIN 421
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados fermentaios yi 300 XSI67, X516
’ y XS222, XS236 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

—_———— L

XS244 y XS311
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Metilcelulosa: clase funcional: incrementadores del volumen, emulsionantes, agentes de glaseado,
estabilizadores, espesantes

SIN 461
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 300, ¥ 332, XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Metiletilcelulosa: clase funcional: emulsionantes, espumantes, estabilizadores, espesantes

SIN 465
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesecados fomentaios yi 300, XSI67, X516,
; y XS222, XS236, 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Celulosa microcristalina (gel de celulosa): clase funcional: antiaglutinantes, incrementadores del volumen,
sustancias inertes, emulsionantes, espumantes, agentes de glaseado, estabilizadores, espesantes

SIN 460(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 300, ¥ 332, XS167,
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Mono- y di-glicéridos de acidos grasos: clase funcional: antiespumantes, emulsionantes, estabilizadores

SIN 471
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados, fermentados yio 300, XSL67, X5189,
’ y XS222, XS236, 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311
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Glutamato monosédico, L-: clase funcional: acentuadores del sabor

SIN 621
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos méaxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 29,y313, XS167,
XS189, XS222
desecados, fermentados y/o ; ; 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Neotamo: clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 961
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.3 Pescado y productos 10 mg/kg
pesqueros semiconservados, 161. XS291 2008 Adotar
incluidos moluscos, H— P
crustaceos y equinodermos
09.4 Pescado y productos 10 mg/kg
pesqueros (incluidos los 161. XS3. XS37
moluscos, crustaceos y XS70, XS90, XS94, | 2008 Adoptar
equinodermos) en conserva, XS119
con inclusion de los -
enlatados y fermentados
12.6.4 Salsas ligeras (p. ej. salsa de | 12 mg/kg XS302 2007 Adotar
pescado) - P

Nitratos: clase funcional: agentes de retencion del color, sustancias conservadoras

SIN 251, 252
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.3 Pescado y productos 220
pesqueros mg/kg
semiconservados, incluidos 30, XS291 7 Mantener en el

moluscos, crustaceos y
equinodermos

Tramite 7

Nitritos: clase funcional: agentes de retencion del color, sustancias conservadoras

SIN 249, 250
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 5 mg/k
g/Kkg 32, XS291 7 Mantener en el

caviar y otros productos
pesqueros a base de

Tramite 7
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huevas

Nitrégeno: clase funcional: espumantes, gases de envasado, propulsores

SIN 941

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

09.25 Pescado y productos BPF

pesqueros ahumados,
desecados, fermentados
ylo salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

equinodermos

59, 382, XS167

e el

XS189, XS222,
XS236 y XS244

Adoptar

Almidon oxidado: clase funcional: emulsionantes, estabilizadores, espesantes

SIN 1404
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados. fermentados yi 300, Xs167, X189,
’ y XS222, XS236, 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Extracto de pimenton: clase funcional: colorantes

SIN 160c(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2 Pescado y productos 39 XS167. XS189
pesqueros elaborados, 150 Xézm 5 Mantener en el
incluidos moluscos, mg/kg m Tramite 2
. . \
crustaceos y equinodermos
09.2.5 Pescado y productos
pesqueros ahumados, 39 XS167. XS189
desecadgs, fgrmentados y/o 30 mglkg | XS222, XS236 5 Ma,nt(.ener en el
salados, incluidos los _|—1X8244 XS311 Tramite 2
. y
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3 Pescado y productos
pesqueros
semiconservados, incluidos 150 39, XS291 2 Ma}ntgner enel
. mg/kg - Tramite 2
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 160 39 XS291 9 Mantener en el
caviar y otros productos mg/kg e Tramite 2

pesqueros a base de




CX/FA 18/50/6

51

huevas

Pectinas: clase funcional: emulsionantes, agentes gelificantes, agentes de glaseado, estabilizadores,

espesantes
SIN 440
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Coscoadon, forentados yi 300, XS167, X519,
: y XS222, XS236 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

———— el

XS244 y XS311

Fosfatos: clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, emulsionantes, sales emulsionantes,
agentes endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas, humectantes, leudantes, secuestrantes,
estabilizadores, espesantes

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

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.25 Pescado y productos 2 200 . .
Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg 29,33y 334, Esta disposicion
desecados, fermentados y/o XS167, XS189 5 erd sorTF:etida a
salados, incluidos los XS222, XS236
moluscos, crustaceos XS244 y XS311 debate en el GTE
. y
. v de la NGAA
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmodn, 2 200
caviar y otros productos mg/kg 33, XS291 2012 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 2200 33, BB, XS3, XS94,
pesqueros (incluidos los mg/kg XS119
| .
mo gscos, crustaceos y 2012 Adoptar
equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos anZ?k(; 33, XS302 2012 Adoptar

Esteres poliglicéridos de acidos grasos:

clase funcional: emulsionantes, estabilizadores

SIN 475
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.0 Pescado y productos Ninguna medida.
. . 10 000 : L
pesqueros, incluidos 7 Esta disposicion
mg/kg

moluscos, crustaceos y

sera sometida a
debate en el GTE
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equinodermos

de la NGAA

12.6

Salsas y productos analogos

10 000
mg/kg

XS302

Ninguna medida.
Esta disposicion
sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA

Esteres poliglicéridos de acido ricinoleico interesterificado: clase funcional: emulsionantes

SIN 476
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.0 Pescado y productos Ninguna medida.
pesqueros, incluidos 5000 Esta disposicion
moluscos, crustaceos y mark 7 sera sometida a
equinodermos 9’9 debate en el GTE
de la NGAA
12.6 Salsas y productos analogos Ninguna medida.
Esta disposicion
;O?ko XS302 7 serd sometida a
9’9 debate en el GTE
de la NGAA

Polisorbatos: clase funcional: emulsionantes, estabilizadores

SIN 432-436
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
12.6.4 Salsas ligeras (p. ej. salsa 5000 XS302 2007 Adoptar
de pescado) mg/kg —

Ponceau 4R (rojo de cochinilla A): clase funcional: colorantes

SIN 124
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 100
Cosccados, fermentados ylo | |- | 22¥Xs311, xSl
salados in(’:Iuidos los y XS189, XS222, 2016 Adoptar
' 3 XS236 vy XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 500
caviar y otros productos mg/kg XS291 2008 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 500 AA, XS3, XS70 2008 Ad
pesqueros (incluidos los mg/kg XS90, XS94, XS119 optar
moluscos, crustaceos y
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equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados

12.6

Salsas y productos analogos

50 mg/kg

XS302

2008

Adoptar

Carbonato de potasio: clase funcional: reguladores de la acidez, estabilizadores

SIN 501(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos méaxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 230, 266267
desecados, fermentados y/o XS167, XS189,
salados, incluidos los XS222, XS236, 2015 Adoptar

moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Cloruro de potasio: clase funcional: agentes endurecedores, acentuadores del sabor, estabilizadores,

espesantes
SIN 508
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados. fementados yi 300, XSI67, XS160,
’ y XS222, XS236, 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Citrato diacido de potasio: clase funcional: reguladores de la acidez, sales emulsionantes, secuestrantes,
estabilizadores

SIN 322(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2 Pescado y productos BPF 253, 391, XS36,
pesqueros elaborados, XS92, XS95, XS190,
incluidos moluscos, XS191, XS292,
crustaceos y equinodermos XS312,yXS315, 2017 Adoptar
XS167, XS189,
XS222, XS236,

XS244 y XS311

Lactato de potasio: clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, emulsionantes, humectantes

SIN 326
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
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09.2.5

Pescado y productos

BPF

pesqueros ahumados,
desecados, fermentados
y/o salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

equinodermos

382, XS167, XS189,

XS222 XS236y
XS244

Adoptar

Celulosa en polvo: clase funcional: antiaglutinantes, incrementadores del volumen, emulsionantes, agentes
de glaseado, humectantes, estabilizadores, espesantes

SIN 460(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos méaxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 300, ¥ 332, XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Alga euchema elaborada (AEE): clase funcional: incrementadores del volumen, sustancias inertes,
emulsionantes, agentes gelificantes, agentes de glaseado, humectantes, estabilizadores, espesantes

SIN 407a
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 300, ¥ 332, XS167
fi XS189, XS222
desecados, fermentados y/o : 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Galato de propilo: clase funcional: antioxidantes

SIN 310
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos 100
pesqueros ahumados, mg/kg 15, 196 y XS311,
desecados, fermentados y/o XS167, XS189,
salados, incluidos los XS222, XS236 y 2016 Adoptar
moluscos, crustiaceos y XS244
equinodermos
12.6 Salsas y productos anélogos i%?kg 15, 130, XS302 2001 Adoptar

Alginato de propilenglicol: clase funcional: incrementadores del volumen, sustancias inertes,
emulsionantes, espumantes, agentes gelificantes, estabilizadores, espesantes
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SIN 405
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
12.6.4 Salsas ligeras (p. ej. salsa 8 000 Ninguna medida.
de pescado) kg/mg Esta disposicion
XS302 7 sera sometida a

debate en el GTE
de la NGAA

Pullulan: clase funcional: agentes de glaseado, espesantes

SIN 1204
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cosccados, formentados yio 300, XS167, X5180.
’ y XS222, XS236, 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Amarillo de quinoleina: clase funcional: colorantes

SIN 104

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion

de maxima adoptada

alimentos

09.2.5 Pescado y productos 500 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
desecados, fermentados y/o ESt? dISpOSTICIOn
salados, incluidos 10s 22 y XS311 7 sera sometida a
moluscos, crustaceos y debate en el GTE

. ' de la NGAA

equinodermos

09.3.3 Sucedaneos de salmén, 500 Mantener en el
caviar y otros productos mg/kg XS291 7 .

Tramite 7

pesqueros a base de huevas

09.4 Pescado y productos 500
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70, 7 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 7
con inclusion de los
enlatados y fermentados

12.6 Salsas y productos analogos | 500 XS302 7 Mantener en el

mg/kg

Tramite 7
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Riboflavinas: clase funcional: colorantes

SIN 101(i), (ii), iii)

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 300
pesqueros ahumados, mg/kg 22, y XS311,
desecados, fermentados y/o XS167, XS189,
salados, incluidos los XS222, XS236 v 2016 Adoptar
moluscos, crustaceos y XS244
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmon, 300
caviar y otros productos mg/kg XS291 2005 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 500
e sy | | snsaxsw
HSCOs, y XS70, XS90, XS94, | 2008 Adoptar
equinodermos) en conserva,
. - XS119
con inclusion de los -
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos | 350 XS302 2005 Adoptar
mg/kg E—
Sacarinas: clase funcional: edulcorantes
SIN 954(i)-(iv)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.4 Pescado y productos 200
e e | ™| waxsacsar
. ' y XS70, XS90, XS94, | 2007 Adoptar
equinodermos) en conserva,
. . XS119
con inclusion de los -
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos rlneg(;kg XS302 2007 Adoptar

Sal miristica, palmitica y acidos estearicos con amoniaco, calcio, potasio y sodio: clase funcional:
antiespumantes, emulsionantes, estabilizadores

SIN 470(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
300, XS167, XS189,
pesqueros ahumados,
XS222, XS236, 2014 Adoptar

desecados, fermentados y/o
salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

XS244 y XS311
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equinodermos

Sal de acido oleico con calcio, potasio y sodio: clase funcional: antiaglutinantes, emulsionantes,
estabilizadores

SIN 470(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Coscoadon, forentados yi 300, XS167, X5180.
: y XS222, XS236 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

———— el

XS244 y XS311

Acetato de sodio: clase funcional: reguladores de la acidez, sustancias conservadoras, secuestrantes

SIN 262(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266,-267y-333
XS167, XS189,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS222, XS236,
XS244 y XS311

Alginato de sodio: clase funcional: incrementadores del volumen, sustancias inertes, emulsionantes,
espumantes, agentes gelificantes, agentes de glaseado, humectantes, secuestrantes, estabilizadores,

espesantes
SIN 401
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF

pesqueros ahumados, 300,¥332, XS167

f XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Ascorbato de sodio: clase funcional: antioxidantes

SIN 301
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2 Pescado y productos BPF LL, 307, 392, XS92,
2017 Adoptar

pesqueros elaborados,
incluidos moluscos,

XS189, XS191,
XS222, XS236,
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crustaceos y equinodermos

XS312,yXS315,
XS167 y XS244

Carbonato de sodio: clase funcional: reguladores de la acidez, antiaglutinantes, sales emulsionantes,
leudantes, estabilizadores, espesantes

SIN 500(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos méaxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266267333
desecados, fermentados y/o XS167, XS189, 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS222, XS236,
XS244 y XS311

Carboximetilcelulosa sédica (goma de celulosa): clase funcional: incrementadores del volumen,
emulsionantes, agentes endurecedores, agentes gelificantes, agentes de glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes

SIN 466
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 300,332, XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Diacetato de sodio: clase funcional: reguladores de la acidez, sustancias conservadoras, secuestrantes

SIN 262(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
12.6 Salsas y productos analogos | 2 500 Ninguna medida.
mg/kg Esta disposicion
XS302 7 serd sometida a

debate en el GTE
de la NGAA

Citrato diacido de sodio: clase funcional: reguladores de la acidez, emulsionantes, sales emulsionantes,
secuestrantes, estabilizadores

SIN 331(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2 Pescado y productos BPF 253, 391, XS36,
2017 Adoptar

pesqueros elaborados,
incluidos moluscos,

XS92, X895, XS190,
XS191, XS292,
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crustaceos y equinodermos

XS312 y XS315,
XS167, XS189,
XS222, XS236,

XS244 y XS311

Malato de sodio, DL-: clase funcional: reguladores de la acidez, humectantes

SIN 350(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266,267y-333
XS167, XS189,
desecados, fermentados y/o 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS222, XS236,
XS244 y XS311

Eritorbato de sodio (isoascorbato de sodio): clase funcional: antioxidantes

SIN 316

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

09.25 Pescado y productos BPF

pesqueros ahumados,
desecados, fermentados
ylo salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y

equinodermos

382, XS167, XS189,

XS222, XS236 y
XS244

Adoptar

Fumarato de sodio: clase funcional: reguladores de la acidez

SIN 365
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266-y-267-XS167
XS189, XS222,
desecados, fermentados y/o 2013 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS236, XS244 y
XS311

Gluconato de sodio: clase funcional: secuestrantes, estabilizadores, espesantes

SIN 576
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2 Pescado y productos BPF XS36, XS92, XS95,
pesqueros elaborados, XS165, XS166, 2017 Adoptar

incluidos moluscos,

XS190, XS191,
XS292, XS312 ¢
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crustaceos y equinodermos

XS315, XS167,
XS189, XS5222

—_— L

XS236, XS244 y
XS311

Lactato de sodio: clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, incrementadores del volumen,
emulsionantes, sales emulsionantes, humectantes, espesantes

SIN 325
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos méaxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
pesqueros ahumados, 266-267-y-333;LL,
XS167, XS189
desecados, fermentados y/o ; ; 2015 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS222, XS236 y
XS244

Sorbatos: clase funcional: sustancias conservadoras

SIN 200-203
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos 1000
pesqueros ahumados, mg/kg
desecados, fermentados y/o 42, MM, XS189
salados, incluidos los XS222 y XS236 2012 Adoptar
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3 Pescado y productos 1000
pesqueros mg/kg
semiconservados, incluidos 42, XS291 2012 Adoptar

moluscos, crustaceos y
equinodermos

Esteres de sorbitan de acidos grasos: clase funcional: emulsionantes, estabilizadores

SIN 491-495
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos 100 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
Esta disposicion
desecados, fermentados y/o . .
4 sera sometida a

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

debate en el GTE
de la NGAA
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Sorbitol: clase funcional: incrementadores del volumen, humectantes, secuestrantes, estabilizadores,
edulcorantes, espesantes

SIN 420(i)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

incluidos moluscos, TY | xszxsase. |4 Tmie 4

. ! XS244 y XS311

crustaceos y equinodermos
09.25 Pescado y productos BPF

s:zgg;?s afr(]el;g:g?asd’os /o XS107, X5189 Mantener en el

' y XS222, XS236 7

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

—_— L

XS244 y XS311

Tramite 7

Jarabe de sorbitol: clase funcional: incrementadores del volumen, humectantes, secuestrantes,

estabilizadores, edulcorantes, espesantes

SIN 420(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
e P(SSSCS::)o}s/ Elr;)ssggzs lrsnoolk X5167, XS189, Mantener en el

iF:mISidos moluscos ’ o X5222, X5236, 4 Tramite 4

. ! XS244 y XS311

crustaceos y equinodermos
09.2.5 Pescado y productos BPF

s:ggz;?)ss afr;?s:st?:dos /o X5167, XS189, Mantener en el

’ y XS222, XS236 7

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS244 y XS311

Tramite 7

Estearoil lactilatos: clase funcional: emulsionantes, agentes de tratamiento de las harinas, espumantes,
estabilizadores

SIN 481(i), 482(i)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
12.6.4 Salsas ligeras (p. €j., salsa 2500 Ninguna medida.
de pescado) mg/kg Esta disposicion
XS302 7 sera sometida a

debate en el GTE
de la NGAA
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Glicésidos de esteviol: clase funcional: edulcorantes

SIN 960
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de méaxima adoptada
alimentos
09.25 Pescado y productos 165
pesqueros ahumados, mg/kg 26, ¥ 208, XS167,
desecados, fermentados y/o XS189, XS222 3 Mantener en el
salados, incluidos los XS236, XS244 y Tramite 7
moluscos, crustaceos y XS311
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 120
caviar y otros productos mg/kg 26, XS291 2011 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.3.3 Sucedaneos de salmon, 100 Mantener en el
caviar y otros productos mg/kg XS291 4 P
Tramite 4
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 100
moliscon crmticsnsy ||| Zoxsaxsa,
HSCOS, Y XS70, XS90, XS94, | 2011 Adoptar
equinodermos) en conserva,
. L XS119
con inclusion de los E—
enlatados y fermentados
12.6.4 Salsas ligeras (p. €j., salsa 350 26, XS302 2011 Adoptar
de pescado) mg/kg -

Sucralosa (triclorogalactosacarosa): clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 955

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

de maxima adoptada

alimentos

09.3 Pescado y productos 120 144, XS291 2007 Adoptar
pesqueros semiconservados, | mg/kg
incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

09.4 Pescado y productos 120 144, XS3, X837, 2007 Adoptar
pesqueros (incluidos los mg/kg XS70, XS90, XS94,

moluscos, crustaceos y
equinodermos) en conserva,
con inclusion de los
enlatados y fermentados

XS119

Sucroglicéridos: clase funcional: emulsionantes

SIN 474
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
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12.6

Salsas y productos analogos

10 000
mg/kg

XS302

2009

Adoptar

Esteres de acidos grasos y sacarosa: clase funcional: emulsionantes, agentes espumantes, agentes de
glaseado, estabilizadores

SIN 473
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.25 Pescado y productos 10 000 Ninguna medida.
pesqueros ahumados, mg/kg . L
desecados, fermentados y/o Estz'a dISpOSTICIOn
salados, incluidos los ! sera sometida a
moluscos, crustaceos y debate en el GTE
. ' de la NGAA
equinodermos
09.4 Pescado y productos 10 000
pesqueros (incluidos los mg.kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70, 4 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 4
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos | 10 000 Ninguna medida.
mg/kg Esta disposicion
XS302 7 serd sometida a

debate en el GTE
de la NGAA

Sulfitos: clase funcional: antioxidantes,decolorantes, agentes de tratamiento de las harinas, sustancias
conservadoras, secuestrantes

SIN 220-225, 539

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacién
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 30 mg/kg
pesqueros ahumados, 44,yXS311, XS167
desecados, fermentados y/o XS189, XS222, 2016 Adoptar
salados, incluidos los XS236 v XS244
. Y%
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.4 Pescado y productos 150
e e ™ o
HSCOS, Y XS37, XS70, XS90, | 2007 Adoptar
equinodermos) en conserva, XS94 XS119
con inclusién de los _
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos | 300 44, XS302 2007 Adoptar

mg/kg
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Amarillo ocaso FCF: clase funcional: colorantes

SIN 110
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 100
e ey | ™" | 302 55161
salados inc’:luidos los y XS189, XS222, 2017 Adoptar
' i XS236 y XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmon, 300
caviar y otros productos mg/kg XS291 2008 Adoptar
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 300
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y 95, AA, XS3, XS70,
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 2008 Adoptar
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6 Salsas y productos analogos i%(;kg XS302 2008 Adoptar

Goma tara: clase funcional: agentes gelificantes, estabilizadores, espesantes

SIN 417
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Gesccados fermentados yi 300, X167, X169,
’ y XS222, XS236 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

—— L

XS244 y XS311
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Tartratos: clase funcional: reguladores de la acidez, antioxidantes, sales emulsionantes, acentuadores del

sabor, secuestrantes, estabilizadores

SIN 334, 335(ii), 337

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.25 Pescado y productos
pesqueros ahumados, 45,128, 382,
desecados, fermentados 200 XS167, XS189, Adoptar
y/o salados, incluidos los ma/kg XS222, XS236 vy P
moluscos, crustaceos y XS244
equinodermos
09.4 Pescado y productos 500
pesqueros (incluidos los mg/kg
moluscos, crustaceos y XS3, XS37, XS70, 4 Mantener en el
equinodermos) en conserva, XS90, XS94, XS119 Tramite 4
con inclusion de los
enlatados y fermentados
12.6.4 Salsas ligeras (p. €j. salsa 200 Ninguna medida.
de pescado) mg/kg Esta disposicion
45 4 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA.
Tartrazina: clase funcional: colorantes
SIN 102
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afo Recomendacion
de maxima adoptada
alimentos
09.2.5 Pescado y productos 100
e syio | ™| a2 35201
salados in(’:Iuidos los ’ AS189, XS222, 2017 Adoptar
' . XS236 y XS244
moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmén, 500 Mantener en el
caviar y otros productos mg/kg XS291 7 .
Tramite 7
pesqueros a base de huevas
09.4 Pescado y productos 30 mg/kg
pesqueros (incluidos los
Adoptar
moluscos, crustaceos y AA, XS3, XS70 armonizar con
equn_noder_njos) en conserva, XS90, XS94, XS119 —CS 37-1991
con inclusion de los -
enlatados y fermentados
09.4 Pescado y productos 500 Mantener en el
pesqueros (incluidos los mg/kg AA, XS3, XS70 Tramite 7 para
moluscos, crustaceos y XS90, XS94, XS119 7 permitir un futuro
equinodermos) en conserva, debate en
con inclusion de los alimentos no
enlatados y fermentados normalizados
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12.6 Salsas y productos anélogos | 500 XS302 7 Me}ntgner en el
mg/kg - Tramite 7

Terbutilhidroquinona: clase funcional: antioxidantes

SIN 319

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

12.6 Salsas y productos analogos i%?kg 15, 130, XS302 2005 Adoptar

Di6xido de titanio: clase funcional: colorantes

SIN 171

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

09.2.5 Pescado y productos BPF Ninguna medida.
pesqueros ahumados, . L
desecados, fermentados y/o Esta disposicion
salados in’cluidos los y 22 y XS311 7 serd sometida a
molusco,s crustaceos debate en el GTE

15c0s, Y de la NGAA

equinodermos

Tocoferoles: clase funcional: antioxidantes

SIN 307a,b,c

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

12.6.4 Salsas ligeras (p. €j., salsa 300 Ninguna medida.
de pescado) mg/kg Esta disposicion

XS302 7 serd sometida a

debate en el GTE
de la NGAA

Goma tragacanto: clase funcional: emulsionantes, estabilizadores, espesantes

SIN 413
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF
Cesccados fermentados yi 300, XSi167, X169,
’ y XS222, XS236 2014 Adoptar

salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

—_———— L

XS244 y XS311
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Citrato tricalcico: clase funcional: reguladores de la acidez, sales emulsionantes, agentes endurecedores,
secuestrantes, estabilizadores

SIN 333(iii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2 Pescado y productos BPF XS36, XS92, XS95,
pesqueros elaborados, XS165, XS166,
incluidos moluscos, XS190, XS191,
crustaceos y equinodermos XS292, XS312 ¥y 2017 Adoptar

XS315, XS167,
XS189, XS222,

XS236, XS244 y
XS311

Citrato tripotasico: clase funcional: reguladores de la acidez, sales emulsionantes, secuestrantes,
estabilizadores

SIN 322(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2 Pescado y productos BPF 253, 391, XS36,
pesqueros elaborados, XS92, XS95, XS190,
incluidos moluscos, XS191, XS292,
crustaceos y equinodermos XS312 y XS315, 2017 Adoptar

XS167, XS189,
XS222, XS236,

XS244 y XS311

Citrato trisddico: clase funcional: reguladores de la acidez, sales emulsionantes, secuestrantes,
estabilizadores

SIN 3341(iii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2 Pescado y productos BPF 253, 391, XS36,
pesqueros elaborados, XS92, XS95, XS190,
incluidos moluscos, XS191, XS292,
crustaceos y equinodermos XS312 yXS315, 2017 Adoptar

XS167, XS189,
XS222, XS236,

XS244 y XS311

Goma xantana: clase funcional: emulsionantes, espumantes, estabilizadores, espesantes

SIN 415
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
09.2.5 Pescado y productos BPF 300, XS167, XS189,
pesqueros ahumados, XS222, XS236, 2014 Adoptar

desecados, fermentados y/o
salados, incluidos los

XS244 y XS311
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moluscos, crustaceos y
equinodermos

Xilitol: clase funcional: emulsionantes, humectantes, estabilizadores, edulcorantes, espesantes

SIN 967

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

09.2.5 Pescado y productos BPF

pesqueros ahumados,
desecados, fermentados y/o
salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y
equinodermos

XS167, XS189

—_—— L

XS222, XS236 7
XS244 y XS311

Mantener en el
Tramite 7

Lista combinada de notas adicionales para el Cuadro 1

Nota AA: para uso de tartrazina (SIN 102), amarillo ocaso FCF (SIN 110), amaranto (SIN 123) y
ponceau 4R (rojo de cochinilla A) (SIN 124) solos 0 en combinacién, hasta una dosis maxima de 30
mg/kg en el producto final como_colorantes solamente para restaurar el color perdido _en el
procesamiento de los productos requlados por la Norma para los camarones en conserva (CXS 37-

1991).

Nota BB: solo para uso como requladores de |la acidez: en los productos regulados por la Norma
para los camarones en conserva (CXS 37-1991) solo esta permitido acido fosférico (SIN 338) hasta
un maximo de 540 mg/kg como fosforo; en los productos requlados por la Norma para el atun vy el
bonito_en _conserva (CXS 70-1981) solo _esta permitido el difosfato disédico (SIN 450(i)) hasta un
maximo _de 4 400 mg/kg como fésforo (incluyendo fosfatos naturales); en los productos regulados
por la Norma para la carne de cangrejo _en conserva (CXS 90-1981) solo estad permitido acido
fosforico (SIN 338) v difosfato disédico (SIN 450(i)) hasta un maximo de 4 400 mag/kg, solos o _en
combinacién, como fésforo (incluyendo fosfatos naturales).

Nota LL: excluido el uso en los productos secados con humo requlados por la Norma para el
pescado ahumado, pescado con sabor ahumo v pescado secado con humo (CXS 311-2013).

Nota MM: excepto para uso en los productos requlados por la Norma para pescado salado vy
pescado seco salado de la familia Gadidae (CXS 167-1989) v la Norma para el arengue del Atlantico
salado vy el espadin salado (CXS 244-2004) a 200 mg/kg, v en el pescado ahumado y el pescado con
sabor a humo en los productos requlados por |la Norma para el pescado ahumado, pescado con
sabor a humo vy pescado secado con humo (CXS 311-2013) a 2 000 mg/kqg para productos envasados
con oxigeno reducido solamente.

Nota RR: en los alimentos requlados por la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a
humo vy pescado secado con humo (CXS 311-2013), para su uso en los productos envasados con
oxigeno reducido en pescado ahumado y productos de pescado con sabor a humo solamente.

NN304: solo para uso en rebozados o empanados en los productos regulados por la Norma para barritas,
porciones Yy filetes de pescado empanados o rebozados congelados rapidamente (CXS 166-1989), solos o
en combinacion: carotenoides (beta-caroteno, sintético (SIN 160a(i)), beta-carotenos, Blakeslea trispora
(SIN 160a(iii)), beta-apo-8' carotenal (SIN 160e), ¥ éster etilico del acido beta-apo-8-carotenoico (SIN 160f)}
y beta-carotenos, vegetales (SIN 160ay(ii)).

NN310: excepto para uso en productos regulados por la Norma para los camarones en conserva (CXS 37-
1981) y la Norma para la carne de cangrejo en conserva (CXS 90-1981)a 250 mg/kg.

Nota XS167: excluidos los productos requlados por la Norma para pescado salado y pescado seco
salado de |la familia Gadidae (CXS 167-1989).

Nota XS244: excluidos los productos requlados por la Norma para el arenque del Atlantico salado y
el espadin salado (CXS 244-2004).
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Nota XS291: excluidos los productos requlados por la Norma para el caviar de esturién (CXS 291-
2010).

Nota XS302: excluidos los productos requlados por la Norma para la salsa de pescado (CXS 302-

2011).
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B. ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 2 DE LA NGAA (por orden numérico)

Categoria de alimentos 09.0 Pescado y productos pesqueros, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo alimentario SIN DO,S'.S Tramite/afio Notas Recomendacion
maxima | adoptada
Ninguna medida.
. L Esta disposicion
Ecsitséisggr)aosllglslcerldos de 475 rlnog?k(;o 7 serd sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
Ninguna medida.
Esteres poliglicéridos de 5 000 Esta disposicion
acido ricinoleico 476 mg/kg 7 serd sometida a

interesterificado

debate en el GTE
de la NGAA

Categoria de alimentos 09.2 Pescado y productos pesqueros elaborados, incluidos moluscos, crustaceos y

equinodermos

Aditivo alimentario SIN an%ili?na ;’;%n;;gz/gno Notas Recomendacién
144, 188, XS311, XS36, XS92,
_ 200 XS95, XS165, XS166, XS190,
Acesulfame de potasio | 950 mark 2017 XS191, XS292, XS312,yXS315, Adoptar
9/kg XS167, XS189, XS222, XS236,
XS244
144, XS167, XS189, XS222, Mantener en el
Advantame 969 3mglkg |2 XS236, XS244 y XS311 Tramite 2
185, A166, XS36, X592, XS95,
Extractos de annato, 160b(ii) 100 4 XS165, XS190, XS191, XS292, Mantener en el
base de norbixina mg/kg XS312,¥XS315, XS167, XS189 Tramite 4
XS222, XS236, XS244 y XS311
144, 191, XS311, XS36, XS92,
300 XS95, XS165, XS166, XS190,
Aspartamo 951 mg/kg 2017 XS191, XS292, XS312,yXS315, Adoptar
XS167, XS189, XS222, XS236,
XS244
Caramelo Il - caramelo
al sulfito 150b 30 000 4 XS167, XS189, XS222, XS236, Ma}nt_ener en el
mg/kg XS244 y XS311 Tramite 4
XS36, XS92, XS95, XS165,
;:la;?nrzs:zcll)l caramelo soe | 30000 [0 XS166, XS190, XSI0L, XS202, | \yo0o
mg/kg XS311, XS312,¥XS315, XS167,
XS189, XS222, XS236, XS244
Caramelo IV - caramelo 95, XS36, XS92, XS95, XS165,
al sulfito aménico 150d rgnog?k%() 2017 ig%g? égéig*yxiégisx)\?’é?é? Adoptar
XS189, XS222, XS236, XS244
95, NN304, XS36, XS92, XS95,
_ 160a()) 100 XS165, XS166, XS190, XS191,
Carotenoides a(iii) ef’ mglkg 2017 XS292, XS311, XS312, XS315, Adoptar
= XS167, XS189, XS222, XS236,
XS244
. . XS167, XS189, XS222, XS236, Mantener en el
Curcumina 100(i) 50 mg/kg | 4 XS244 y XS311 Tramite 4
Eritritol 968 200 000 4 XS167, XS189, XS222, XS236, Mantener en el
mg/kg XS244 y XS311 Tramite 4
Ninguna medida.
Esta disposicion
Glicerol 422 BPF 4 serd sometida a
debate en el
GTE de la NGAA
Isomaltol (isomaltosa 953 100 000 4 XS167, XS189, XS222, XS236, Mantener en el
hidrogenada) mg/kg XS244 y XS311 Tramite 4
Lactitol 966 20 000 4 XS167, XS189, XS222, XS236, Mantener en el
mg/kg XS244 y XS311 Tramite 4
Licopeno de Blakeslea 160d(ii) 100 4 95, XS167, XS189, XS222, Mantener en el
trispora mg/kg XS236, XS244 y XS311 Tramite 4
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Categoria de alimentos 09.2 Pescado y productos pesqueros elaborados, incluidos moluscos, crustaceos y

equinodermos

. . . Dosis Tramite/afio p,
Aditivo alimentario SIN méaxima | adoptada Notas Recomendacion
Li N intéti 160d(ii 100 4 95, XS167, XS189, XS222, Mantener en el

COpeno, sintetico () | mgikg XS236, XS244 y XS311 Tramite 4
Liconeno. tomate 160d(i) 100 4 95, XS167, XS189, XS222, Mantener en el
peno, mg/kg XS236_XS244 y XS311 Tramite 4
Extracto de pimenton 160c(ii) 150 2 39, XS167, XS189, XS222, Mantener en el

P mglkg XS236, XS244 y XS311 Tramite 2
253, 391, XS36, XS92, XS95,
Citrato diacido de . XS190, XS191, XS292,
potasio 332() | BPF 2017 XS312.yXS315, XS167, XS189, | Adoptar
XS222, XS5236, XS244 y XS311
LL, 307, 392, XS92, XS189,
Ascorbato de sodio 301 BPF 2017 XS191, XS222, XS236, Adoptar
XS312,y¥XS315, XS167 y XS244
253, 391, XS36, XS92, XS95,
. L . . XS190, XS191, XS292, XS312 y
Citrato diacido de sodio | 331(i) BPF 2017 XS315. XS167. XS189. XS222. Adoptar
XS236, XS244 y XS311
XS36, X592, XS95, XS165,
. XS166, XS190, XS191, XS292,
Gluconato de sodio 576 BPF 2017 XS312.yXS315, XS167, XS189 Adoptar
XS222, XS236, XS244 y XS311
. . 500 XS167, XS189, XS222, XS236, Mantener en el
sorbitol 42000 | mgig | * XS244 y XS311 Tramite 4
. . 500 XS167, XS189, XS222, XS236, Mantener en el
Jarabe de sorbitol 420(ii) ma/kg 4 XS244 y XS311 Tramite 4
XS36, XS92, X595, XS165,
. o XS166, XS190, XS191, XS292,
Citrato tricalcico 333(iii) BPF 2017 XS312.yXS315, XS167, XS189 Adoptar
XS222, XS5236, XS244 y XS311
253, 391, XS36, XS92, XS95,
. N . XS190, XS191, XS292,
Citrato tripotésico 332(ii) BPF 2017 XS312.yXS315, XS167, XS189 Adoptar
XS222, XS236, XS244 y XS311
253, 391, XS36, XS92, XS95,
. s XS190, XS191, XS292,
Citrato trisddico 334(iii) BPF 2017 XS312.yXS315, XS167, XS189 Adoptar
XS222, XS236, XS244 y XS311

Categoria de alimentos 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados,desecados, fermentados y/o salados,
incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo alimentario SIN DO,S'.S Tramite/afio Notas Recomendacién
maxima adoptada
266y 267.LL, XS167
Acido acético, glacial 260 BPF 2015 XS189, XS222, XS236 v Adoptar
XS244
Esteres acéticos y de 300, XS167, XS189,
e ya 472a BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
acidos grasos de glicerol
XS311
Fosfato acetilado de 300, XS167, XS189,
O 1414 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
dialmidén
XS311
Agar 406 BPF 2014 300, XS167, XS189, Adoptar
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Categoria de alimentos 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados,desecados, fermentados y/o salados,
incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo alimentario SIN an%ili?na ;’(rjacl)n;:gz/gno Notas Recomendacion
XS222, XS236, XS244 y
XS311
300, ¥332, XS167, XS189,
Acido alginico 400 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 vy Adoptar
XS311
. 382, XS167, XS189
Rojo Allura AC 129 300 mg/kg | 2017 XSZZ_I_LZ, XS236 y XS244 Adoptar
Ninguna medida.
Esta disposicion
Amaranto 123 300 mg/kg | 7 22 y XS311 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
Mantener en el
Tramite 4 para
Extractos de annato, . consideracion
base de bixina 1600b(i) 15 mg/kg 4 8 futura en los
alimentos no
normalizados.
Extractos de annato, . 8, 382, XS167, XS189,
base de bixina 160 | 10malkg XS222,XS236 y XS244 | Adoptar
- o 267y-333XS167, XS189
Acido ascérbico, L- 300 BPF 2015 XS222. XS_I_L236 v XS311 Adoptar
Ninguna medida.
Esta disposicion
Rojo de remolacha 162 BPF 7 22y XS311 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
13y 121, RR, XS167, Adoptar
Benzoatos 210-213 | 200 mg/kg | 2004 XS189. XS222 v X5236
Ninguna medida.
. Esta disposicion
sagro brillante (Negro 151 500 mg/kg | 7 22y XS3l1 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
Ninguna medida.
Esta disposicion
Marron HT 155 500 mg/kg | 7 22 y XS311 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
15, 196,¥XS311, XS167
Butilhidroxianisol (BHA) 320 200 mg/kg | 2016 XS189, XS222, XS236 y Adoptar
XS244
15, 196,yXS311, XS167
Butilhidroxitolueno (BHT) | 321 200 mg/kg | 2016 XS189, XS222, XS236 vy Adoptar
XS244
266y 267XS167, XS189
Carbonato de calcio 170(i) BPF 2013 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
300, XS167, XS189,
Cloruro de calcio 509 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
266y 267.L L, XS167
Lactato de calcio 327 BPF 2015 XS189, XS222, XS236 y Adoptar
XS244
. 22,¥XS311, XS167, XS189
Cantaxantina 1619 15 mg/kg 2016 XS;ZZ, X82_1_136 v XS244 Adoptar
Caramelo | - caramelo 150a BPF Y XS167, XS189, XS222, Mantener en el
puro XS236, XS244 y XS311 Tramite 7
L 59, 382, XS167, XS189,
Dioxido de carbono 290 BPE XS222. XS236 y XS244 Adoptar
. 22,yXS311, XS167, XS189, | Adoptar
Carmines 120 300 mg/kg | 2016 XS222. XS236 y XS244
Carotenos, beta-, - 1000 XS311, XS167, XS189,
vegetales 160a(i) | hoig 2016 XS222. XS236 y XS244 Adoptar
Carragenina 407 BPF 2015 300,¥332, XS167, XS189, Adoptar
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Categoria de alimentos 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados,desecados, fermentados y/o salados,
incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo alimentario SIN an%?(Ii?na Z&%n;;;%/gno Notas Recomendacion
XS222, XS236, XS244 y
XS311
Ninguna medida.
Esta disposicion
Clorofilas 140 BPF 7 22 y XS311 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
Clorofilas y clorofilinas, S XS311, XS167, XS189,
complejoschpricos 141(),(i) | 200 mglkg | 2016 XS222, XS236 y XS244 Adoptar
.- o 267LL, XS167, XS189,
Acido citrico 330 BPF 2015 XS222 v XS238 Adoptar
Esteres citricos y de 300, XS167, XS189,
P ; 472c BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
acidos grasos de glicerol XS311
Ninguna medida.
Esta disposicion
Curcumina 100(i) 500 mg/kg | 7 22,396 y XS311 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
. s . 29, XS167, XS189, XS222,
Guanilato disédico 5 627 BPF 2015 XS236. XS244 y XS311 Adoptar
. C , 29, XS167, XS189, XS222,
Inosinato disédico, 5'- 631 BPF 2015 XS236. XS244 y XS311 Adoptar
Ribonucleétidos de 29, XS167, XS189, XS222,
sodio, 5'- 635 BPF 2015 XS236,XS244 y X531 | Adoptar
- XS311, XS167, XS189,
Verde solido FCF 143 100 mg/kg | 2016 XS222. XS236 y XS244 Adoptar
266-y-267 XS167, XS189,
Acido fumarico 297 BPF 2013 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
300, XS167, XS189,
Glicerol 422 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
_ ) 1000 22,y XS311, XS167
Extracto de piel de uva 163(ii) 2016 XS189, XS222, XS236 vy Adoptar
mg/kg XS244
300, XS167, XS189,
Goma guar 412 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
Goma ardbiga (goma de 300, ¥332, XS167, XS189
; 414 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
acacia) XS311
300, ¥ 332, XS167, XS189,
Celulosa hidroxipropilica | 463 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
300, ¥332, XS167, XS189
Hidroxipropilmetilcelulosa | 464 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
300, XS167, XS189,
Hidroxipropil almidon 1440 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
22,y XS311, XS167
Oxidos de hierro 172(i)-(iii) | 250 mg/kg | 2016 XS189, XS222, XS236 y Adoptar
XS244
Isomaltol (isomaltosa 953 BPF Y XS167, XS189, XS222, Mantener en el
hidrogenada) XS236, XS244 y XS311 Tramite 7
300, ¥332, XS167, XS189
Harina konjac 425 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
Acido lactico L-, D-y 382, XS167, XS189,
DL- 20 BFE XS222, XS236 y XS244 Adoptar
Esteres lacticos y de 800, X5167,X5189,
P . 472b BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
acidos grasos de glicerol XS311
Etil-lauroil arginato 243 200 mg/kg | 4 Ninguna medida.
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Categoria de alimentos 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados,desecados, fermentados y/o salados,
incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo alimentario SIN an%?(Ii?na ;’;%n;;;%/gno Notas Recomendacion
Esta disposicion
sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
300, XS167, XS189,
Lecitina 322(i) BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
Ninguna medida.
Luteina de Tagetes . ESt? d'SpOS.'C'On
erecta 161b(i) 100 mg/kg | 4 22 y XS311 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
266,267y 333XS167
Carbonato de magnesio 504(i) BPF 2015 XS189, XS222, XS236, Adoptar
XS244 y XS311
300, XS167, XS189,
Cloruro de magnesio 511 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
XS167, XS189
Hidréxido de magnesio 528 BPF 2013 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
- 266-y-267XS167, XS189
Carbonato acido de 504(ii) BPF 2013 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
magnesio XS311
266y 267XS167, XS189
Acido malico, DL- 296 BPF 2013 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
. . XS167, XS189, XS222, Mantener en el
Maltitol 965(1) BPF 4 XS236, XS244 y XS311 Tramite 4
. . XS167, XS189, XS222, Mantener en el
Jarabe de maltitol 965(ii) BPF 4 XS236. XS244 y XS311 Tramite 4
300, XS167, XS189,
Manitol 421 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
300, ¥332, XS167, XS189
Metilcelulosa 461 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
300, XS167, XS189,
Metiletilcelulosa 465 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
Celulosa microcristalina . 300, ¥332, XS167, XS189,
460(i) BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
(gel de celulosa) XS311
Mono- y di-glicéridos de 300, X5167, %5189,
L 471 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 vy Adoptar
acidos grasos XS311
Glutamato monosaédico 29.y313, XS167, X5189,
' 621 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
L-
XS311
i 59, 382, XS167, XS189,
Nitrogeno 241 BPF X5222, X5236 y X5244 Adoptar
300, XS167, XS189,
Almidén oxidado 1404 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
) . , 39, XS167, XS189, XS222, | Mantener en el
Extracto de pimenton 160c(ii) 30 mg/kg 2 XS236. XS244 y XS311 Tramite 2
300, XS167, XS189,
Pectinas 440 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar

XS311
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Categoria de alimentos 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados,desecados, fermentados y/o salados,
incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo alimentario SIN an%?(Ii?na Z&%n;;;%/gno Notas Recomendacion
338;
339(i)-
(ii);
340(i)-
(ii);
341(i)-
(ii); Ninguna medida.
342(i)-(ii); 2200 29, 33y 334, XS167 Esta disposicién
Fosfatos 343(i)- ma/k 2 XS189, XS222, XS236, sera sometida a
(iii); 9’kg XS244 y XS311 debate en el GTE
450(i)- de la NGAA
(i), (v)-
(vii), (ix);
451(i),
(i);
452(i)-
(v); 542
Ponceau 4R (rojo de 22,¥XS311, XS167, XS189
cochinilla A) ! 124 100 mg/kg | 2016 XS222, XS236 y XS244 Adoptar
230, 266-y-267XS167
Carbonato de potasio 501(i) BPF 2015 XS189, XS222, XS236, Adoptar
XS244 y XS311
300, XS167, XS189,
Cloruro de potasio 508 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
. 382, XS167, XS189,
Lactato de potasio 326 BPFE XS222. X5236 y XS5244 Adoptar
300, ¥332, XS167, XS189
Celulosa en polvo 460(ii) BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
Alga euchema elaborada 300, ¥332, XS167, XS189,
(AEE) 407a BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
15, 196,¥XS311, XS167
Galato de propilo 310 100 mg/kg | 2016 XS189, XS222, XS236 vy Adoptar
XS244
300, XS167, XS189,
Pullulan 1204 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
Ninguna medida.
Esta disposicion
Amarillo de quinoleina 104 500 mg/kg | 7 22 y XS311 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
101(i) 22, yXS311, XS167
Riboflavinas A 300 mg/kg | 2016 XS189, XS222, XS236 y Adoptar
(i), (iii) XS2a4
2cidos cstercos con | 4o 300, XS167, XS169,
- : . 470(i) BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
amoniaco, calcio, potasio XS311
y sodio -
Sal de acido oleico con 300, XS167, XS189,
- . . 470(ii) BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
calcio, potasio y sodio XS311
266,267y-333XS167,
Acetato de sodio 262(i) BPF 2015 XS189, XS222, XS236, Adoptar
XS244 y XS311
300, ¥332, XS167, XS189
Alginato sédico 401 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
266,267-y-333XS167,
Carbonato de sodio 500(i) BPF 2015 XS189, XS222, XS236, Adoptar

XS244 y XS311
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Categoria de alimentos 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados,desecados, fermentados y/o salados,
incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo alimentario SIN an%ili?na ;’crjacl)n;:gz/gno Notas Recomendacion
Carboximetilcelulosa 300,y 332, XS167, XS189,
sodica (goma de 466 BPF 2015 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
celulosa) XS311
266,267y333XS167,
Malato de sodio, DL- 350(ii) BPF 2015 XS189, XS222, XS236, Adoptar
XS244 y XS311
Eritorbato de sodio 382 XS167 XS189
(isoascorbato de sodio) | 316 BPE XS222. XS5236 y XS5244 Adoptar
266y 267XS167, XS189,
Fumarato de sodio 365 BPF 2013 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
266,267y333;LL, XS167,
Lactato de sodio 325 BPF 2015 XS189, XS5222, XS236 vy Adoptar
XS244
Sorbatos 200208 | © S?k% 2012 S M. XS189, XS222Y | adoptar
Ninguna medida.
- "y Esta disposicion
gésits(;gsgtrjaeszzrbltan de 491-495 100 mg/kg | 4 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
. . XS167, XS189, XS222, Mantener en el
Sorbitol 420() BPF ! XS236,XS244 y XS311 Tramite 7
. . XS167, XS189, XS222, Mantener en el
Jarabe de sorbitol 420(ii) BPF 7 XS236. XS244 y XS311 Tramite 7
26, y208, XS167, XS189 Mantener en el
Glucosidos de esteviol 960 165 mg/kg | 3 XS222, XS236, XS244 y P
Tramite 7
XS311
Ninguna medida.
Sucroésteres de acidos 10 000 EStE,i dlspos_mon
473 7 sera sometida a
grasos mg/kg debate en el GTE
de la NGAA
_ 220-225 44,y XS311, XS167
Sulfitos " | 30 mg/kg 2016 XS189, XS222,  XS236 y Adoptar
539
XS244
. 382, XS167, XS189,
Amarillo ocaso FCF 110 100 mg/kg | 2017 XS222. XS236 y XS244 Adoptar
300, XS167, XS189,
Goma tara 417 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
334, 200 45,128, 382, XS167,
Tartratos 335(ii), malk XS189, XS222, XS236 y Adoptar
337 XS244
. 382, XS167, XS189,
Tartrazina 102 100 mg/kg | 2017 XS222. XS236 y XS244 Adoptar
Ninguna medida.
Esta disposicion
Dioxido de titanio 171 BPF 7 22 y XS311 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
300, XS167, XS189,
Goma tragacanto 413 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
300, XS167, XS189,
Goma xantana 415 BPF 2014 XS222, XS236, XS244 y Adoptar
XS311
xilitol 967 BPE . XS167, XS189, XS222, Mantener en el

XS236, XS244 y XS311

Tramite 7
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Categoria de alimentos 09.3 Pescado y productos pesqueros semiconservados, incluidos moluscos, crustaceos y

equinodermos

Dosis

Tramite/afi

Aditivo alimentario | SIN . Notas Recomendacidn
maxima 0 adoptada
Acesulfame de 950 200 mg/kg | 2007 144, 188, XS291 Adoptar
potasio
Advantame 969 3 mg/kg 2 144, XS291 ZMantener en el Tramite
Aspartamo 951 300 mg/kg 2007 144, 191, XS291 Adoptar
Sal de aspartamoy | g5, 200 mgikg | 2009 113, XS291 Adoptar
acesulfamo
Benzoatos 210-213 ﬁqg?k% 2003 13, 120, XS291 Adoptar
(B;;;'I\‘)'dmx'a”'so' 320 200 mg/kg | 2006 15, 180, XS291 Adoptar
?;::'Th)'drox'to'“eno 321 200 mg/kg | 2006 15, 180, XS291 Adoptar
Caramelo Il - 30 000 Mant | Tramit
caramelo al sulfito 150b 4 XS291 anteneren et framie
mg/kg E— 4
Caramelo Ill -
150c 30 000 2010 95, XS291 Adoptar
caramelo al mg/kg
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amoniaco
Caramelo IV -
caramelo al sulfito 30 000
XS291

aménico 150d ma/kg 2009 95, XS Adoptar
Carotenoides le6]9a(|) i) 100 mg/kg 2011 95, XS291 Adoptar
Curcumina 100() 50mgkg | 7 XS291 g/'a”te”er en el Tramite
Hidroxibenzoatos, 214, 218 1000 2010 27, XS291 Adoptar
para- mg/kg
Neotamo 961 10 mg/kg 2008 161, XS291 Adoptar
Nitratos 251, 252 220mglkg | 7 30, XS291 g/'a”te”er en el Tramite
Extracto de pimenton | 160c(ii) 150 mg/kg 2 39, XS291 g/lantener en el Tramite
Sorbatos 200-203 1 000 2012 42, XS291 Adoptar

mg/kg I
Sucralosa
(triclorogalactosacar | 955 120 mg/kg 2007 144, XS291 Adoptar
0sa)

Categoria de alimentos 09.3.3 Sucedéneos de salmén, caviar y otros productos pesqueros a base de huevas

Dosis

Tramite/afio

Aditivo alimentario | SIN maxima adoptada Notas Recomendacion
Rojo Allura AC 129 300 mg/kg | 2009 XS291 Adoptar
Amaranto 123 300 mglkg | 7 50, XS291 Mantener en el
Tramite 7
Extractos de Mantener en el
annato, base de 160b(i) 50 mg/kg 4 8, XS291 Tramite 4
bixina
Extractos de Mantener en el
annato, base de 160b(ii) 50 mg/kg 4 149, 185, XS291 Tramite 4
norbixina
Azorrubina Mantener en el
(carmoisina) 122 500mgkg | 7 %5291 Tramite 7
Negro brillante Mantener en el
(Negro PN) 151 500 mgkg | 7 AS291 Tramite 7
Azul brillante FCF 133 500 mg/kg | 2005 XS291 Adoptar
. Mantener en el
Marron HT 155 500 mg/kg | 7 XS8291 Tramite 7
Cantaxantina 161g 15 mg/kg 2011 XS291 Adoptar
Carmines 120 500 mg/kg | 2005 XS291 Adoptar
Carotenos, beta-, 160a(ii) 1 000 2005 XS291 Adoptar
vegetales mg/kg _
Clorofilas y Adoptar
clorofilinas, 144(i),(ii) 200 mg/kg | 2009 XS291
complejos cupricos
. . Mantener en el
Curcumina 100(i) 500 mg/kg | 7 XS291 Tramite 7
Verde solido FCF 143 100 mg/kg | 1999 XS291 Adoptar
Extracto de piel de 163(ii) 1500 2009 XS291 Adoptar
uva mg/kg _
Indigotina (carmin | 45, 300 mg/kg | 2009 XS291 Adoptar
de indigo)
Oxidos de hierro 172(i)-(iii) 100 mg/kg | 2005 XS291 Adoptar
Ninguna medida. Esta
Etil-lauroil arginato 243 200 mgikg | 4 XS291 dlspos_luon sera
E— sometida a debate en
el GTE de la NGAA
Luteina de tagetes 161b(i) 500 mg/kg | 4 XS291 Mantener en el
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Categoria de alimentos 09.3.3 Sucedaneos de salmén, caviar y otros productos pesqueros a base de huevas

Aditivo alimentario | SIN Do's[s Tramite/afio Notas Recomendacién
maxima adoptada
erecta Tramite 4
. Mantener en el
Nitritos 249, 250 5 mg/kg 7 32, XS291 Tramite 7
Extracto de " Mantener en el
pimentén 160c(ii) 160 mg/kg | 2 39, XS291 Tramite 2
338; 339(i)- Adoptar
(iii); 340(i)-
(iii); 341(i)-
(iii); 342(i)-
(ii); 343(i)- 2200
Fosfatos (iii); 450(i)- 2012 33, XS291
mg/kg
(i), (v)-
(vii), (ix);
451(i), (ii);
452(i)-(v);
542
Ponceau 4R (rojo Adoptar
de cochinilla A) 124 500 mg/kg 2008 XS291
Amarillo de 104 500 mgkg | 7 XS291 Mantener en el
guinoleina - Tramite 7
Riboflavinas éi?)l(')* . 1 300 mgikg | 2005 XS291 Adoptar
Glucésidos de 960 100 mgkg | 2011 26, XS291 Adoptar
esteviol
Glucésidos de Mantener en el
esteviol 960 120 mg/kg 4 A5291 Tramite 4
Amarillo ocaso FCF | 110 300 mg/kg | 2008 XS291 Adoptar
. Mantener en el
Tartrazina 102 500 mg/kg 7 XS291 Tramite 7

Categoria de alimentos 09.4 Pescado y productos pesqueros (incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos)
en conserva, con inclusion de los enlatados y fermentados

Aditivo alimentario SIN DO,S'.S Tramite/afio Notas Recomendacion
maxima adoptada
144, 188, XS3,
. XS37, XS70
Acesulfame de potasio 950 200 mg/kg 2007 _’_LXSQO XS94 Adoptar
XS119
144, XS3
XS37, XS70 Mantener en el
Advantame 969 3 mg/kg 2 XS90. XS94 Tramite 2
XS119
AA, XS3 ﬁiio otsﬁ::ilgn ara
disposicion para
Amaranto 123 30 ma/kg XS70, XS90 izarl
XS94, XS119 armonizaria con
CXS 37-1991
Mantener la
AA, XS3 disposicion en el
XS70, XS90 Tramite 7 para
Amaranto 123 300 mg/kg / XS94, XS119 permitir un futuro
debate en alimentos
no normalizados
8, XS3, X837
Eiiti;a;:tos de annato, base de 160b(i) 25 mlkg 4 XS_I_L7O XS90 #/Irgr::ietgeli en el
XS94, XS119
185, XS3
Extractos de annato, base de . XS37, XS70 Mantener en el
norbixina 160b(ii) 10mgkg | 4 XS90. XS94, | Tramite 4
XS119
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Categoria de alimentos 09.4 Pescado y productos pesqueros (incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos)

en conserva, con inclusiéon de los enlatados y fermentados

Aditivo alimentario

SIN

Dosis
maxima

Tramite/afio
adoptada

Notas

Recomendacién

Aspartamo

951

300 mg/kg

2007

144, 191, XS3,
XS37, XS70,
XS90, XS94
XS119

Adoptar

Sal de aspartamo y
acesulfamo

962

200 mg/kg

2009

113, XS3
XS37, XS70

——————

XS90, XS94

—————

XS119

Adoptar

Azorrubina (carmoisina)

122

500 mg/kg

XS3, X837

—_———

XS70, XS90

—_———— ),

XS94, XS119

Mantener en el
Tramite 7

Negro brillante (Negro PN)

151

500 mg/kg

XS3, X837
XS70, XS90
XS94, XS119

Mantener en el
Tramite 7

Azul brillante FCF

133

500 mg/kg

2005

XS3, XS37,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Marrén HT

155

500 mg/kg

XS3, X837

—ls

XS70, XS90

————

XS94, XS119

Mantener en el
Tramite 7

Butilhidroxianisol

320

200 mg/kg

2006

15,4180, XS3
XS37, XS70
XS90, XS94
XS119

Adoptar

Butilhidroxitolueno

321

200 mg/kg

2006

15,4180,_XS3
XS37, XS70

———

XS90, XS94

—————

XS119

Adoptar

Cantaxantina

161g

15 mg/kg

2011

XS3, XS37,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Caramelo Il - caramelo al
sulfito

150b

30 000
mg/kg

XS3, X837

—_———

XS70, XS90

——————— ),

XS94, XS119

e A —a———

Mantener en el
Tramite 4

Caramelo lll - caramelo al
amoniaco

150c

500 mg/kg

1999

50, XS3, XS37,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Caramelo IV - caramelo al
sulfito amoénico

150d

30 000
mg/kg

2009

95, XS3, XS37,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Carmines

120

500 mg/kg

2005

16, XS3, XS37,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Carotenos, beta-, vegetales

160a(ii)

500 mg/kg

2005

XS3, X837

—————

XS70, XS90

————

XS94, XS119

Adoptar

Carotenoides

160a(i),a(ii),e,f

100 mg/kg

2009

95, XS3, XS37,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Clorofilas y clorofilinas,
complejos cupricos

141(i),(ii)

500 mg/kg

2009

95, XS83, X837

e e

XS70, XS90

————

XS94, XS119

Adoptar

Etilendiaminotetraacetato

385,386

340 mg/kg

2017

21, NN310,
XS3, XS70

———— L

XS94, XS119

Adoptar

Verde sélido FCF

143

100 mg/kg

2009

95, X83, X837

A A )

XS70, XS90

———— ),

XS94, XS119

Adoptar

Extracto de piel de uva

163(ii)

1500
mg/kg

2009

16, XS3, X837,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Indigotina (carmin de indigo)

132

300 mg/kg

2009

XS3, X837

————

XS70, XS90,

Adoptar
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Categoria de alimentos 09.4 Pescado y productos pesqueros (incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos)
en conserva, con inclusion de los enlatados y fermentados

Aditivo alimentario

SIN

Dosis
maxima

Tramite/afio
adoptada

Notas

Recomendacién

XS94, XS119

Oxidos de hierro

172(i)-(iii)

50 mg/kg

2010

95, XS3, X837,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Neotamo

961

10 mg/kg

2008

161, XS3
XS37, XS70
XS90, XS94
XS119

Adoptar

Fosfatos

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

2200
mg/kg

2012

33, BB, XS3,
XS94, XS119

Adoptar

Ponceau 4R (rojo de
cochinilla A)

124

500 mg/kg

2008

AA, XS3
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Amarillo de quinoleina

104

500 mg/kg

XS3, X837
XS70, XS90
XS94, XS119

Mantener en el
Tramite 7

Riboflavinas

101(i), i), iii)

500 mg/kg

2008

95, XS3, XS37,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Sacarinas

954(i)-(iv)

200 mg/kg

2007

144, XS3
XS37, XS70
XS90, XS94
XS119

Adoptar

Glucésidos de esteviol

960

100 mg/kg

2011

26, XS3, XS37,
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Sucralosa
(triclorogalactosacarosa)

955

120 mg/kg

2007

144, XS3
XS37, XS70
XS90, XS94
XS119

Adoptar

Sucroésteres de acidos
grasos

473

10 000
mg/kg

XS3, X837
XS70, XS90
XS94, XS119

Mantener en el
Tramite 4

Sulfitos

220-225, 539

150 mg/kg

2007

44,4140, XS3
XS37, XS70
XS90, XS94
XS119

Adoptar

Amarillo ocaso FCF

110

300 mg/kg

2008

95, AA, XS3
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar

Tartratos

334, 335(ii), 337

500 mg/kg

XS3, X837
XS70, XS90
XS94, XS119

Mantener en el
Tramite 4

Tartrazina

102

30 ma/k

AA, XS3
XS70, XS90
XS94, XS119

Adoptar, armonizar
con CS 37-1991

Tartrazina

102

500 mg/kg

AA, XS3

XS70, XS90
XS94, XS119

Mantener en el
Tramite 7 para
permitir un futuro
debate en alimentos
no normalizados
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Categoria de alimentos 12.6 Salsas y productos analogos

Aditivo alimentario SIN Tramite/afio DO,S'.S Notas Recomendacién
adoptada maxima
. Mantener en el
Adipatos 355 10 000 mg/kg 7 1, XS302 Tramite 7
Mantener en el
Advantame 969 3,5 mg/kg 2 XS302 Tramite 2
Rojo Allura AC 129 300 mg/kg 2009 XS302 Adoptar
. . Mantener en el
Azorrubina (carmoisina) 122 500 mg/kg 7 XS302 Tramite 7
. Mantener en el
Negro brillante (Negro PN) 151 500 mg/kg 7 XS302 Tramite 7
Azul brillante FCF 133 100 mg/kg 2009 XS302 Adoptar
. Mantener en el
Marron HT 155 500 mg/kg 7 XS302 Tramite 7
Butilhidroxianisol (BHA) 320 200 mglkg 2005 oD Adoptar
Butilhidroxitolueno (BHT) 321 100 mg/kg 2006 )1(%310320' Adoptar
Cantaxantina 1619 30 mg/kg 2011 XS302 Adoptar
Caramelo Il - caramelo al M |
sulfito 150b 100 000 mg/kg | 4 XS302 antener en e
Tramite 4
Caramelo IV - caramelo al
sulfito amonico 150d 30 000 mg/kg 2011 XS302 Adoptar
Carmines 120 500 mg/kg 2005 XS302 Adoptar
Carotenoides 160a(i),aliii),e,f 500 mg/kg 2009 XS302 Adoptar
Clorofilas y clorofilinas, 141(i), i) 100 mglkg 2009 XS302 Adoptar
complejos cupricos
. . Mantener en el
(?urcumlna 100(i) 500 mg/kg 7 XS302 Tramite 7
Esteres diacetiltartaricosy | 44, 10000 mg/kg | 2005 XS302 Adoptar
de acidos grasos de glicerol I
Resina de guayaco 314 600 mg/kg 2004 15, XS302 Adoptar
Hidroxibenzoatos, para- 214,218 1 000 mg/kg 2010 27, XS302 Adoptar
:ﬂg:gg;'“a (extracto de 132 300 mg/kg 2009 XS302 Adoptar
Oxidos de hierro 172(i)-(iii) 75 mg/kg 2005 XS302 Adoptar
. . Mantener en el
Luteina de tagetes erecta 161b(i) 500 mg/kg 4 92, XS302 Tramite 4
338; 339(i)-(iii);
340(i)-(iii);
34.1(i)-(iii);
342(i)-(ii); 343(i)-
Fosfatos (iil): 450(7)~(ii), 2 200 mg/kg 2012 33, XS302 Adoptar
(V)-(vii), (ix);
451(i), (ii);
452(i)-(v); 542
Ninguna medida.
Esteres poliglicéridos de Esta disposicion
pollg 475 10 000 mg/kg 4 XS302 sera sometida a

acidos grasos

debate en el GTE
de la NGAA
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Categoria de alimentos 12.6 Salsas y productos analogos

Aditivo alimentario SIN Tramite/afio DO,S'.S Notas Recomendacién
adoptada maxima

Ninguna medida.
Esteres poliglicéridos de Esta disposicion
acido ricinoleico 476 5 000 mg/kg 7 XS302 serd sometida a
interesterificado debate en el GTE

de la NGAA
Sggﬁﬁﬁ; AAF; (rojo de 124 50 mg/kg 2008 XS302 Adoptar
Galato de propilo 310 200 mg/kg 2001 15, 130, Adoptar

XS302
. . . Mantener en el

Amarillo de quinoleina 104 500 mg/kg 7 XS302 Tramite 7
Riboflavinas 101(3i), (i), (iii) 350 mg/kg 2005 XS302 Adoptar
Sacarinas 954(i)-(iv) 160 mg/kg 2007 XS302 Adoptar

Ninguna medida.

Esta disposicion
Diacetato de sodio 262(ii) 2 500 mg/kg 7 serd sometida a

debate en el GTE

de la NGAA
Sucroglicéridos 474 10 000 mg/kg 2009 XS302 Adoptar

Ninguna medida.
Sucroésteres de acidos Esta dlspo§|0|én

473 10 000 mg/kg 7 XS302 serd sometida a

grasos debate en el GTE

de la NGAA
Sulfitos 220-225, 539 300 mg/kg 2007 44, XS302 Adoptar
Amarillo ocaso FCF 110 300 mg/kg 2008 XS302 Adoptar

. Mantener en el
Tartrazina 102 500 mg/kg 7 X8302 Tramite 7
Terbutilhidroquinona 319 200 mg/kg 2005 15, 130, Adoptar
XS302

Categoria de alimentos 12.6.4 Salsas claras (

or ejemplo, la salsa de pescado)

Aditivo alimentario SIN Tramite/afio DO,S'.S Notas Recomendacién
adoptada maxima
Exractos de annato, base | 160ni) 400 mg/kg 4 8, XS302 Manener en el
Extracios de annato, base | 160n(ii 400 mg/kg 4 185, xs302 | Manteneren el
Esteres de ascorbilo 304, 305 200 mg/kg 2001 10, XS302 Adoptar
Neotamo 961 12 mg/kg 2007 XS302 Adoptar
Polisorbatos 432-436 5 000 mg/kg 2007 XS302 Adoptar
Ninguna medida.
Esta disposicion
Alginato de propilenglicol 405 8 000 mg/kg 7 XS302 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
Ninguna medida.
Esta disposicion
Estearoil lactilatos 481(i), 482(i) 2 500 mg/kg 7 XS302 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
Glucésidos de esteviol 960 350 mg/kg 2011 26, XS302 Adoptar
Ninguna medida.
- Esta disposicion
Tartratos gg;l 335(1). 200 mg/kg 4 45 sera sometida a
debate en el GTE
de la NGAA
Ninguna medida.
Esta disposicion
Tocoferoles 307a, b, c 300 mg/kg 7 XS302 sera sometida a

debate en el GTE
de la NGAA
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Lista combinada de notas adicionales para el Cuadro 2
Nota AA: para uso de tartrazina (SIN 102), amarillo ocaso FCF (SIN 110), amaranto (SIN 123) y

ponceau 4R (rojo de cochinilla A) (SIN 124) solos 0 en combinacién, hasta una dosis maxima de 30
mg/kg _en el producto final como colorantes solamente para restaurar el color perdido en el
procesamiento de los productos regulados por la Norma para los camarones en conserva (CXS 37-

1991).

Nota BB: solo para uso como requladores de la acidez: en los productos regulados por la Norma
para los camarones en conserva (CXS 37-1991) solo esta permitido acido fosférico (SIN 338) hasta
un maximo _de 540 mg/kg como fésforo; en los productos requlados por la Norma para el atlin vy el
bonito en conserva (CXS 70-1981) solo _esta permitido el difosfato disédico (SIN 450(i)) hasta un
maximo de 4 400 mg/kg como fésforo (incluyendo fosfatos naturales); en los productos regulados
por la Norma para la carne de cangrejo _en conserva (CXS 90-1981) solo esta permitido acido
fosforico (SIN 338) v difosfato disédico (SIN 450(i)) hasta un maximo de 4 400 mag/kg, solos o _en
combinacion, como fésforo (incluyendo fosfatos naturales).

Nota LL: excluido el uso en el pescado secado con humo requlado por la Norma para el pescado
ahumado, pescado con sabor a humo vy pescado secado con humo (CXS 311-2013).

Nota MM: excepto para uso en los productos requlados por la Norma para pescado salado vy
pescado seco salado de la familia Gadidae (CXS 167-1989) v la Norma para el arenque del Atlantico
salado v el espadin salado (CXS 244-2004) a 200 mag/kg, v en el pescado ahumado v pescado con
sabor a humo _en los productos requlados por |la Norma para el pescado ahumado, pescado _con
sabor a humo v pescado secado con humo (CXS 311-2013) a 2 000 mg/kg para productos envasados
con oxigeno reducido solamente.

Nota RR: en los alimentos requlados por la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor_a
humo v pescado secado con humo (CXS 311-2013), para uso _en los productos envasados con
oxigeno reducido en pescado ahumado y productos de pescado con sabor a humo solamente.

NN304: solo para uso en rebozados o empanados en los productos regulados por la Norma para barritas,
porciones Yy filetes de pescado empanados o rebozados congelados rapidamente (CXS 166-1989), solos o
en combinacion: carotenoides (beta-caroteno, sintético (SIN 160a(i)), beta-carotenos, Blakeslea trispora
(SIN 160a(iii)), beta-apo-8' carotenal (SIN 160e), y éster etilico del 4cido beta-apo-8-carotenoico (SIN 160f)}
y beta-carotenos, vegetales (SIN 160a(ii)).

NN310: excepto para uso en productos regulados por la Norma para los camarones en conserva (CXS 37-
1981) y la Norma para la carne de cangrejo en conserva (CXS 90-1981) a 250 mg/kg.

Nota XS167: excluidos los productos requlados por la Norma para pescado salado y pescado seco
salado de |la familia Gadidae (CXS 167-1989).

Nota XS244: excluidos los productos regulados por la Norma para el arenque del Atlantico salado y
el espadin salado (CXS 244-2004).

Nota XS291: excluidos los productos requlados por la Norma para el caviar de esturién (CXS 291-

2010).

Nota XS302: excluidos los productos requlados por |la Norma para la salsa de pescado (CXS 302-

2011).
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C. ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 3 DE LA NGAA

El trabajo sobre las revisiones propuestas al Cuadro 3 en relacion con la incorporacion de las normas sobre
productos en la dltima columna ("aceptable en los alimentos regulados por las siguientes normas sobre
productos") se ha realizado por separado, como se expone en el apéndice 5. Este trabajo puede dar lugar a

cambios en la presentacion del Cuadro 3, pero en esta fase los siguientes cambios basados en el
procedimiento actual se proporcionan a titulo informativo.

El nuevo texto se indica en negrita/subrayado. El texto que debe eliminarse se indica tachade-

NOd ~ Aceptable en los alimentos
. del L . Afo de .
SIN Aditivo Clase funcional adoncion regulados por las siguientes
p
normas sobre productos
CS 117-1981, CS 309R-2011,
o " . Reguladores de la acidez, CS 70-1981, CS 94-1981, CS
260 Acido acetico, glacial sustancias conservadoras 1999 119-1981, CS 291-2010,CS
302-2011
1422 Adipato acetilado de Emulsionantes, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
dialmidén estabilizadores, espesantes CS 70-1981, CS 94-1981, CS
119-1981
1414 Fosfato acetilado de Emulsionantes, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
dialmidén estabilizadores, espesantes CS 70-1981, CS 94-1981, CS
119-1981
L . Emulsionantes, CS 117-1981,CS 105-1981,
1401 Almidon tratado con acido estabilizadores, espesantes 1999 CS 309R-2011, CS 70-1981
CS 94-1981, CS 119-1981
CS 96-1981, CS 97-1981, CS
Incrementadores plel . 117-1981, CS 309R-2011, CS
vqurpen, SListanuastlnertes, 70-1981 (para uso en
emuisionantes, agentes medios de envasado solo),
406 Agar gelificantes, agentes de 1999 CS 94-1981 (para uso en
glaseado, humectantes, medios de envasado sol0),
estabilizadores, espesantes CS 119-1981 (para uso en
medios de envasado solo)
|ncrementadores del CS 117'1981, CS 105'1981,
volumen, sustancias inertes, CS 309R-2011, CS 70-1981
emulsionantes, espumantes, (para uso en medios de
400 Acido alginico agentes gelificantes, agentes | 1999 envasado solo), CS 94-1981
de glaseado, humectantes, (para uso en medios de
estabilizadores, espesantes 1981 (para uso en medios
de envasado solo)
L, , i Emulsionantesy CSs 117‘1981,CS 105'1981,
1402 Almidon tratado con alcali estabilizadores, espesantes 1999 CS 309R-2011, CS 70-1981
CS 94-1981, CS 119-1981
i CS 117-1981, CS 105-1981,
503(i) Carbonato de amonio :Zlejgglnatigres de la acidez, 1999 CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
503(i) Hidrogenocarbonato de Reguladores de la acidez, 1999 CS117-1981, CS 105-1981,
amonio |eudantes CS 87-1981,CS 141'1983, CS
309R-2011, CS 291-2010
Lo ) . CS 117-1981, CS 105-1981,
527 Hidréxido de amonio Reguladores de la acidez 1999 CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
CS 88-1981, CS 89-
Reguladores de la acidez 1981, CS 96-1981,
Aci arbi antioxidantes, agentes de CS 97-1981, CS 98-
300 Acido ascorbico, L- et d, Ig e 1999 1981, CS 117-1981, CS
srglcir(;];?rr;r?tese as harinas, 309R-2011, CS 13-1981, CS
’ 57-1981, CS 291-2010 CS
302-2011
Reguladores de la acidez,
263 Acetato de calcio sustancias conservadoras, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
estabilizadores CS 291-2010
404 Alginato de calcio Antiespumantes, 1999 CS 117-1981, CS 70-1981
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Aceptable en los alimentos

o o
N.° del Aditivo Clase funcional Ano d?, regulados por las siguientes
SIN adopcion
normas sobre productos
incrementadores del (para uso en medios de
volumen, sustancias inertes, envasado solo), CS 94-1981
espumantes, agentes (para uso en medios de
gelificantes, agentes de envasado solo), CS 119-
glaseado, humectantes, 1981 (para uso en medios
secuestrantes, de envasado solo)
estabilizadores, espesantes
302 Ascorbato de calcio Antioxidantes 1999 CS 117-1981, CS 291-2010
Reguladores de la acidez, CS .117'1.981
- : (antiaglutinantes en
) ) antiaglutinantes, colorantes, ;
170(i) Carbonato de calcio agentes endurecedores 1999 productos deshidratados
agentes de tratamiento ae solo), CS 105-1981,
Iags harinas, estabilizadores CS 87-1981, CS 141-1983,
’ CS 309R-2011, CS 291-2010
Reguladores de la acidez, CS 117-1981, CS 309R-2011,
578 Gluconato de calcio agentes endurecedores, 1999 CS 13-1981, CS 57-1981, CS
secuestrantes 291-2010 —
Requlad de | i CS 117-1981, CS 105-
526 Hidréxido de calcio eguadores de 1a acidez, 1999 1981,CS 87-1981, CS 141-
agentes endurecedores 1983, CS 309R-2011, CS
291-2010
Reguladores de la acidez,
. sales emulsionantes, CS 117-1981, CS 309R-2011,
327 Lactato de calcio agentes endurece(_jores, 1999 CS 291-2010
agentes de tratamiento de
las harinas, espesantes
, . . CS 117-1981, CS 309R-2011,
352(ii) Malato de calcio, DL- Reguladores de la acidez 1999 CS 291-2010, CS 302-2011
Reguladores de la acidez,
529 Oxido de calcio agentes de tratamiento 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
; CS 291-2010
de las harinas e
282 Propionato de calcio Sustancias conservadoras 1999 CS 117-1981, CS 291-2010
Reguladores de la acidez,
. agentes endurecedores, CS 117-1981, CS 309R-2011,
516 Sulfato de calcio agentes de tratamiento de 1999 CS 291-2010
las harinas, secuestrantes,
estabilizadores
. Gasificantes, espumantes,
290 Didxido de carbono gases de envasado, 1999 CS 117-1981, CS 291-2010
conservantes, propulsores
CS 117-1981, CS 105-1981,
CS 309R-2011, CS 70-1981
(para uso en medios de
410 Goma de semillas de Emulsionantes, 1999 envasado solo), CS 94-1981
algarrobo estabilizadores, espesantes (para uso en medios de
envasado solo), CS 119-
1981 (para uso en medios
de envasado solo)
CS 96-1981, CS 97-1981, CS
Incrementadores del 117-1981, CS 105-1981, CS
volumen, sustancias inertes 309R-2011, CS 70-1981 (para
emulsion’antes agentes ’ uso en medios de envasado
407 Carragenina . »ag 1999 solo), CS 94-1981 (para uso
gelificantes, agentes de en medios de envasado
glaseado, humectantes, solo), CS 119-1981 (para
estabilizadores, espesantes -
uso en medios de envasado
solo)
Reguladores de la acidez CS 117-1981, €S 105-1981,
330 Acido citrico ' 1999 CS 87-1981, CS 141-1983,

antioxidantes, agentes de
retencion del color,

CS 309R-2011, CS13-1981,
CS 57-1981, CS 37-1991, CS
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Aceptable en los alimentos

o o
N.° del Aditivo Clase funcional Ano d?, regulados por las siguientes
SIN adopcion
normas sobre productos
secuestrantes 70-1981, CS 90-1981, CS 94-
1981, CS 119-1981, CS 291-
2010, CS 302-2011
Antioxidantes,
- . - emulsionantes, agentes de CS 117-1981, CS 309R-2011,
472c Esteres citricos y de cidos | - miento de las harinas, 1999 CS 291-2010
grasos de glicerol =2 e er oy
secuestrantes,
estabilizadores
Carboximetilcelulosa sédica
468 reticulada (goma de celulosa | Estabilizadores, espesantes | 2005 CS 117-1981, CS 302-2011
reticulada)
CS 89-1981, CS 96-
627 Guanilato disédico 5' Acentuadores del sabor 1999 1981, CS 97-1981,
CS 98-1981, CS 117-1981,
CS 302-2011
CS 89-1981, CS 96-
631 Inosinato disédico, 5'- Acentuadores del sabor 1999 1981, CS 97-1981,
CS98-1981, CS 117-1981,
CS 302-2011
i L, Emu|sionanteS, CS 117-1981, CSs 309R'2011,
1412 Fosfato de dialmidon estabilizadores, espesantes 1999 CS 70-1981, CS 94-1981, CS
119-1981
CS 88-1981, CS 89-
- e . 1981, CS 96-1981,
315 ggugggg?crgco (4cido Antioxidantes 1999 CS 97-1981, CS 98-
1981, CS 117-1981, CS 291-
2010
o L. . CS 117-1981, CS 309R-2011,
297 Acido fumarico Reguladores de la acidez 1999 CS 291-2010
CS 89-1981, CS 98-
; 1981, CS 117-1981, CS
575 Glucono-delta-lactona Reguladores de la acidez, 1999 ’ ’
leudantes, secuestrantes 309R-2011, CS 13-1981, CS
57-1981, CS 291-2010
1102 Oxidasa de glucosa Antioxidantes 1999 CS 117-1981, CS 291-2010
CS 117-1981, CS 105-1981,
CS 309R-2011, CS 70-1981
(para uso en medios de
Emulsionantes, envasado solo), CS 94-1981
412 Goma guar estabilizadores, espesantes 1999 (para uso en medios de
envasado solo), CS 119-
1981 (para uso en medios
de envasado solo)
) CS 98-1981, CS 309R-2011,
507 Acido clorhidrico Reguladores de la acidez 1999 CS 13-1981, CS 57-1981, CS
291-2010
CS 117-1981 (antiaglutinantes
Fosfato de dialmidén Antiaglutinantes, en productos deshidratados
1442 hidroxinropilado emulsionantes, 1999 solo), CS 309R-2011, CS 70-
prop estabilizadores, espesantes 1981, CS 94-1981, CS 119-
1981
Emulsionantes CS 117-1981, CS 309R-2011,
1440 Almidon hidroxipropilico - ’ 1999 CS 70-1981, CS 94-1981, CS
estabilizadores, espesantes
119-1981
630 Acido inosinico, 5'- Acentuadores del sabor 1999 CS 117-1981, CS 302-2011
) CS 117-1981, CS 309R-2011,
270 Acido lactico, L-, D-y DL- Reguladores de la acidez 1999 CS 70-1981, CS 94-1981, CS
119-1981CS 291-2010
322(j) Lecitina Antioxidantes, 1999 CS 117-1981, CS 105-1981,
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Aceptable en los alimentos

o o
N.° del Aditivo Clase funcional Ano d?, regulados por las siguientes
SIN adopcion
normas sobre productos
emulsionantes CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
CS 117-1981(antiaglutinantes
. enproductos
Reguladores de la acidez, ;
504(i) Carbonato de magnesio ant?aglutinantes agentes de | 1999 dgzhldratadossolo), CS 105-
. ! 1981,
retencion del color CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
. Reguladores de la acidez, CS 117-1981, CS 309R-2011,
580 Gluconato de magnesio agentes endurecedores, 1999 CS 13-1981, CS 57-1981, CS
acentuadores del sabor 291-2010
o . Reguladores de la acidez, CS 117-1981, CS 105-1981,
528 Hidroxido de magnesio agentes de retencion del 1999 CS 87-1981, CS 141-1983,
color CS 309R-2011, CS 291-2010
. Reguladores de la acidez, CS 117-1981(antiaglutinantes
504(ii) Carbonato acido de antiaglutinantes, sustancias | 1999 enproductos deshidratados
magnesio inertes, agentes de retencion solo), CS 309R-2011, CS 291-
del color 2010
Reguladores de la acidez,
329 Lactato de magnesio, DL- agegntes de tratamiento de 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
; CS 291-2010
las harinas —
CS 117-1981(antiaglutinantes
Requlad de | i enproductos
Sy i eguladores de la acidez, deshidratadossolo), CS 105-
530 Oxido de magnesio antiaglutinantes 1999 ol )
CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
o . . CS 117-1981, CS 309R-2011,
296 Acido malico, DL- Reguladores de la acidez 1999 CS 291-2010.CS 302-2011
CS 89-1981, CS 96-
o 1981, CS 97-1981,
621 Glutamato monosaodico, L- Acentuadores del sabor 1999 CS 98-1081, CS 117-1981,
CS 90-1981, CS 302-2011
Emulsionantes CS 117-1981, CS 309R-2011,
1410 Fosfato de monoalmidén - ' 1999 CS 70-1981, CS 94-1981, CS
estabilizadores, espesantes
119-1981
] Antioxidantes, espumantes,
942 Oxido nitroso gases de envasado, 1999 CS 117-1981, CS 291-2010
propulsores
Emulsionantes CS 117-1981,CS 105-1981,
1404 Almidén oxidado estabilizadores’ espesantes 1999 309R-2011, CS 70-1981, CS
+ €SP 94-1981, CS 119-1981
CS 117-1981, CS 87-1981,
309R-2011, CS 70-1981 (para
Emulsionantes, agentes uso en medios de envasado
. gelificantes, agentes de solo), CS 94-1981 (para uso
440 Pectinas glaseado, estabilizadores, 1999 en medios de envasado
espesantes solo), CS 119-1981 (para
uso en medios de envasado
solo)
L . CS 117-1981, 309R-2011, CS
1413 Fosfato de dialmidén Emuls_l_onantes, 1999 70-1981. CS 94-1981. CS
fosfatado estabilizadores, espesantes
119-1981
. . Reguladores de la acidez, CS 117-1981, CS 309R-2011,
261(7) Acetato de potasio sustancias conservadoras 1999 CS 291-2010
Incrementadores del CS 96-1981, CS 97-1981, CS
volumen, sustancias inertes, 117-1981, 309R-2011, CS 70-
402 Alginato de potasio emulsionantes, espumantes, | 1999 1981 (para uso en medios

agentes gelificantes, agentes
de glaseado, humectantes,
secuestrantes,

de envasado solo), CS 94-
1981 (para uso en medios
de envasado solo), CS 119-
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Aceptable en los alimentos

o ~
N.° del Aditivo Clase funcional Ano d?, regulados por las siguientes
SIN adopcion
normas sobre productos
estabilizadores, espesantes 1981 (para uso en medios
de envasado solo)
. . Reguladores de la acidez, CS 117-1981, CS 87-1981,
501(i) Carbonato de potasio estabilizadores 1999 CS 105-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
S;g;"ggﬂolﬁfoiirﬁezc'dez' CS 117-1981, CS 309R-2011,
332(i) Citrato diacido de potasio secuestrantes 1999 CS 13-1981, CS 57-1981, CS
- ’ 291-2010, CS 302-2011
estabilizadores
Reguladores de la acidez CS 117-1981, 309R-2011, CS
577 Gluconato de potasio 9 ' 1999 13-1981, CS 57-1981, CS
secuestrantes
291-2010
oy | a0t | cequogoes e cr | 1309 | G357 oy
potasio i - , - )
leudantes, estabilizadores CS 309R-2011, CS 291-2010
o . . CS 117-1981, CS 105-1981,
525 Hidréxido de potaS|o Reguladores de la acidez 1999 CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
Reguladores de la acidez, CS 117-1981, CS 309R-2011,
326 Lactato de potasio antioxidantes, 1999 CS 291-2010
emulsionantes, humectantes
283 Propionato de potasio Sustancias conservadoras 1999 CS 117-1981, CS 291-2010
CS 117-1981, CS 309R-2011,
515(i) Sulfato de potasio Reguladores de la acidez 1999 CS 13-1981, CS 57-1981, CS
291-2010
Incrementadores del CS 117-1981, CS 309R-2011,
volumen, sustancias inertes €S 70-1981 (para uso en
Alga euchema elaborada emulsion’antes agentes ’ medios de envasado solo),
407a ( AgEE) ool g 2001 CS 94-1981 (para uso en
glaseado h‘un?ectantes medios de envasado solo),
gstabiliza,dores espesantes €S 119-1981 (para uso en
+ €SP medios de envasado solo)
280 Acido propionico Sustancias conservadoras 1999 CS 117-1981, CS 291-2010
) . Reguladores de la acidez, CS 117-1981, 309R-2011, CS
262(i) Acetato de sodio sustancias conservadoras, 1999 309R-2011, CS 291-2010
secuestrantes
Incrementadores del CS 96-1981, CS 97-1981, CS
volumen, sustancias inertes, 117-1981, CS 309R-2011, CS
emulsionantes, espumantes, 70-1981 (para uso en
401 Alginato de sodio agentes gelificantes, agentes | 1999 medios de envasado solo),
de glaseado, humectantes, CS 94-1981 (para uso en
secuestrantes, medios de envasado solo),
estabilizadores, espesantes CS 119-1981 (para uso en
medios de envasado solo)
CS 88-1981, CS 89-
1981, CS 96-1981,
301 Ascorbato de sodio Antioxidantes 1999 CS 97-1981, CS 98-
1981, CS 117-1981, CS 291-
2010
CS 117-1981(antiaglutinantes
) . Reguladores de la acidez, enprc_)ductos
500(j) Carbonato de sodio antiaglutinantes, leudantes, | 1999 ;ig;flndratadossolo), €S 105-
estabilizadores, espesantes CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
Incrementadores del CS 117-1981, CS 105-1981,
L o volumen, emulsionantes, CS 309R-2011, CS 70-1981
466 Carboximetilcelulosa sédica | agentes endurecedores, 1999 (para uso en medios de

(goma de celulosa)

agentes gelificantes, agentes
de glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes

envasado solo), CS 94-1981
(para uso en medios de
envasado solo), CS 119-
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Aceptable en los alimentos

o N
N.° del Aditivo Clase funcional Ano d?, regulados por las siguientes
SIN adopcion
normas sobre productos
1981 (para uso en medios
de envasado solo), CS 302-
2011
Reguladores de la acidez, CS 89-1981, CS 96-
emulsionantes, sales 1981, CS 97-1981,
331(i) Citrato diacido de sodio emulsionantes, 1999 CS 98-1981, CS 117-1981,
secuestrantesy CS 309R-2011, CS 13'1981,
estabi”zadores CS 57'1981, CS 291_20101
CS 302-2011
350(ii) Malato de sodio, DL- Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
humectantes CS 291-2010, CS 302-2011
Eritorbato de sodio CS 88-1981, CS 89-
(isoascorbato 1981, CS 96-1981,
316 Antioxidantes 1999 CS 97-1981, CS 98-
de sodio) 1981, CS 117-1981, CS 291-
2010
365 Fumarato de sodio i 1999 CS117-1981, CS 309R-2011,
Reguladores de la acidez CS 291-2010
CS 117-1981(antiaglutinantes
. . . Reguladores de la acidez, enprqductos
500(ii) Hidrogencarbonato de sodio | antiaglutinantes, leudantes, | 1999 (iigggldratadossolo), CS 105-
estabilizadores, espesantes CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
350() Hidrogenmalato de sodio, Reguladores de la acidez, 1999 CS 98-1981, CS 309R-2011,
DL- humectantes CS 291-2010, CS 302-2011
514(ii Hidrogensulfato de sodio ; 2012 CS 117-1981, CS 309R-2011,
(ii) g Reguladores de la acidez CS 291-2010
o ) CS 117-1981, CS 105-1981,
524 Hidroxido de sodio Reguladores de la acidez 1999 CS 87-1981, CS 141-1983,
CS 309R-2011, CS 291-2010
Reguladores de la acidez,
antioxidantes,
incrementadores del
325 Lactato de sodio - 1999 CS117-1981, CS 309R-2011,
volumen, emulsionantes, CS 291-2010, CS 302-2011
sales emulsionantes,
humectantes,
espesantes
281 Propionato de sodio Sustancias conservadoras 1999 CS 117-1981, CS 291-2010
CS 117-1981(antiaglutinantes
500(iii) Sesquicarbonato de sodio Reguladores de la acidez, 1999 enproductos
antiaglutinantes, leudantes deshidratadossolo), CS 309R-
2011, CS 291-2010
. . CS 117-1981, CS 309R-2011,
514(i) Sulfato de sodio Reguladores de la acidez 2001 CS 13-1981, CS 57-1981, CS
291-2010
Emulsionantes CS 117-1981, CS 307R-2011,
1420 Acetato de almidén - ' 1999 CS 70-1981, CS 94-1981, CS
estabilizadores, espesantes
119-1981
CS 117-1981, CS 105-1981,
CS 309R-2011, CS 70-1981
(para uso en medios de
Emulsionantes, envasado solo), CS 94-1981
413 Goma tragacanto estabilizadores, espesantes 1999 (para uso en medios de
envasado solo), CS 119-
1981 (para uso en medios
de envasado solo)
CS 117-1981, CS 309R-2011,
380 Citrato de triamonio Reguladores de la acidez 1999 CS 13-1981, CS 57-1981, CS
291-2010
333((iii) Citrato tricalcico Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,

sales emulsionantes,

CS 13-1981, CS 57-1981, CS
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Aceptable en los alimentos

gl.;’\ldel Aditivo Clase funcional Ano d?, regulados por las siguientes
adopcion
normas sobre productos
agentes endurecedores, 291-2010
secuestrantes,
estabilizadores
Reguladores de la acidez, CS 117-1981, CS 309R-2011,
332(ii) Citrato tripotasico sales emulsionantes, 1999 CS 13-1981, CS 57-1981, CS
secuestrantes, 291-2010, CS 302-2011

estabilizadores

Reguladores de la acidez CS 89-1981, CS 96-
- ! 1981, CS 97-1981,
emulsionantes

331iii) Citrato trisodico sales emulsionantes, 1999 gg gg-gls_%ﬁs Clglétigtl
secuestrantes, CS 57-1981, CS 291-2010,
estabilizadores cs 3022011

CS 117-1981, CS 105-1981,
CS 309R-2011, CS 70-1981
(para uso en medios de
415 Goma xantana Emulsionantes, espumantes, | 1999 envasado solo), CS 94-1981
estabilizadores, espesantes (para uso en medios de
envasado solo), CS 119-
1981 (para uso en medios
de envasado solo)

Seccidn 2 del anexo al Cuadro 3
Se propone enmendar la Seccion 2 del anexo al Cuadro 3 del modo siguiente:

Referencias alas normas sobre productos para aditivos del Cuadro 3 de la NGAA

09.3.3 Sucedaneos de salmon, caviar y otros productos pesqueros a base de huevas

En los alimentos regulados por esta horma es aceptable el uso de los reguladores de la
acidez, antioxidantes y sustancias conservadoras que figuran en el Cuadro 3.

Normas del | - yiar de esturion (CXS 291-2010)
Codex
09.4 Pescado y productos pesqueros (incluidos los moluscos, crustaceos y

equinodermos) en conserva, con inclusidn de los enlatados y fermentados

En los alimentos regulados por estas normas solo es aceptable el uso de determinados
aditivos alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3).

Normas Camarones en conserva (CXS 37-1991)

del Codex | El atdn y el bonito en conserva (CXS 70-1981)

Carne de cangrejo en conserva (CXS 90-1981)

Sardinas y productos anélogos en conserva (CXS 94-1981)
Pescados en conserva (CXS 119-1981)

12.6.4 Salsas ligeras (p. €j., salsa de pescado)

En los alimentos regulados por esta Norma solo es aceptable el uso de determinados
aditivos alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3).

Normas del

Codex Salsa de pescado (CXS 302-2011)
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Apéndice 4

ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NGAA Y LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS
DENTRO DE LOS ANEXOS SOBRE LAS PERAS EN CONSERVA Y PINA EN CONSERVA DE LA
NORMA PARA ALGUNAS FRUTAS EN CONSERVA (CXS 319-2015)

El GTe sobre armonizacion tenia el encargo de finalizar la armonizacion de los anexos sobre las peras en
conserva y pifias en conserva de la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015) (véase el parr.
55(ii))(c) de REP17/FA). Sin embargo, el parr. 49 de REP17/FA pide también que el GTe sobre la
armonizacion prepare también propuestas para abordar el uso general de reguladores de la acidez de los
productos regulados por CXS 319-2015. La Unica parte de CXS 319-2015 no incluida en el mandato del
GTe es el anexo sobre los mangos en conserva. Con el fin de armonizar completamente CXS 319-2015 con
la NGAA, la Presidencia del comité sobre armonizacion propuso que el anexo sobre mangos en conserva se
armonice también con la NGAA.

El anexo sobre las peras en conserva (en CXS 319-2015) y el anexo sobre la pifia en conserva (preparados
como en el apéndice Il de REP17/PFV y aprobado en el apéndice Ill de REP17/CAC) ya tienen referencias
generales a la NGAA. Con el fin de armonizar el anexo para los mangos en conserva, la seccién sobre
aditivos alimentarios en el anexo (Seccion 3.1y 3.2) debe ser revisada, como se indica a continuacion, en la
parte A.

Hay que observar que la Comision del Codex Alimentarius, en su periodo de reuniones de 2017, acordo
adoptar un anexo sobre la pifia en conserva dentro de CXS 319-2015 (véase el apéndice Il de REP17/CAC,
gue se remitia al apéndice Il de REP17/PFV). La CAC también revocé la norma existente para la pifia en
conserva CXS 42-1981 (véase el apéndice V de REP17/CAC). Lamentablemente, las enmiendas a las
normas del Codex todavia no han sido aplicadas por completo para su visualizacion en el sitio web del
Codex. No obstante, el trabajo de armonizacidn, a continuacion, se ha realizado sobre la base de resultado
de la CAC.

El nuevo texto se indica en negrita/subrayado. El texto que debe eliminarse se indica tachade-

A. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA ALGUNAS FRUTAS EN CONSERVA (CODEX STAN 319-2015)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccion 3.1 y 3.2 del anexo sobre los mangos en conserva en la
Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015).

3.1 En los alimentos regulados por este anexo es aceptable el uso de antioxidantes, colorantes vy
agentes endurecedores utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 04.1.2.4 (Frutas en conserva enlatadas o en
frascos (pasterizadas)).En los alimentos regulados por este anexo es aceptable el uso de los antioxidantes
y agentes endurecedores indicados en el Cuadro 3 de la Nerma-generalNorma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995).

B. ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 1Y 2 DE LA NGAA

B.1 Sepropone enmendar el Cuadro 1 de la NGAA como se indica a continuacion:

Acesulfame de potasio: clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 950

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

04.1.24 Frutas en conserva, 350 161y 188 y XS319 2007 Adoptar

enlatadas o en frascos mg/kg
(pasterizadas)
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Advantame: clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 969

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 10 mg/kg | XS319 2 Mantener en el
enlatadas o en frascos Tramite 2
(pasterizadas)

Amaranto: clase funcional: colorantes

SIN 123

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 7 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 7

(pasterizadas)

Extractos de annato, base de norbixina: clase funcional: colorantes

SIN 160b(ii)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 185y NN 4 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 4
(pasterizadas)

Aspartamo: clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 951

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 1000 161, y 191, XS319 2007 Adoptar
enlatadas o en frascos ma/kg

(pasterizadas)

Sal de aspartamo y acesulfamo:clase funcional: edulcorantes

SIN 962

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 350 113, ¥ 161, XS319 2009 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg
(pasterizadas)

Azorrubina (carmoisina): clase funcional: colorantes

SIN 122

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 7 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 7

(pasterizadas)

Negro brillante (negro PN): clase funcional: colorantes

SIN 151

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 7 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 7
(pasterizadas)

Azul brillante FCF: clase funcional: colorantes

SIN 133

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 161y NN 2009 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg

(pasterizadas)
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Marrén HT: clase funcional: colorantes

SIN 155

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 7 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 7
(pasterizadas)

Caramelo Il - caramelo al sulfito: clase funcional: colorantes

SIN 150b
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
04.1.2 Frutas elaboradas 80 000 Mantener en el
mg/kg 182y NN 4 Tramite 4
Caramelo lll - caramelo al amoniaco: clase funcional: colorantes
SIN 150c
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 2010 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg
(pasterizadas)

Caramelo IV - caramelo al sulfito amoénico:

clase funcional: colorantes

SIN 150d
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
04.1.2.4 Frutas en conserva, 7 500 NN 2011 Adoptar
enlatadas o en frascos ma/kg
(pasterizadas)
Carmines: clase funcional: colorantes
SIN 120
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 QQ 2005 Adoptar
enlatadas o en frascos ma/kg
(pasterizadas)

Carotenos, beta-, vegetales: clase funcional: colorantes

SIN 160a(ii)
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
04.1.2.4 Frutas en conserva, 1000 QQ 2005 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg
(pasterizadas)
Carotenoides: clase funcional: colorantes
SIN 160a(i), 160a(iii), 160e, 160f
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
04.1.24 Frutas en conserva, 200 161y QO 2010 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg
(pasterizadas)

Clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos: clase funcional: colorantes

SIN 141(i),(ii)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 100 62 y NN 2005 Adoptar
enlatadas o en frascos ma/kg
(pasterizadas)

Curcumina: clase funcional: colorantes

SIN 100(i)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio | Recomendacién
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alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 7 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 7
(pasterizadas)

Ciclamatos: clase funcional: edulcorante

SIN 952(i),(ii), (iv)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos méaxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 1 000 17,y 161y XS319 2007 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg
(pasterizadas)

Eritrosina: clase funcional: colorantes

SIN 127

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 54,y 161 y NN 6 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 6

(pasterizadas)

Verde so6lido FCF: clase funcional: colorantes

SIN 143

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 1999 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg
(pasterizadas)

Extracto de piel de uva: clase funcional: colorantes

SIN 163(ii)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 1500 181 y NN 2011 Adoptar
enlatadas o en frascos ma/kg
(pasterizadas)

Oxidos de hierro: clase funcional: colorantes

SIN 172(i)-(iii)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 300 NN 2005 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg

(pasterizadas)

Neotamo: clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 961

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 33 mg/kg | 161y XS319 2007 Adoptar

enlatadas o en frascos
(pasterizadas)

Polidimetilsiloxano: clase funcional: antiaglutinantes, antiespumantes, emulsionantes

SIN 900a

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada

04.1.24 Frutas en conserva, 10 mg/kg | OO 1999 Adoptar

enlatadas o en frascos
(pasterizadas)

Ponceau 4R (rojo de cochinilla A): clase funcional: colorantes

SIN 124
N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion
alimentos maxima adoptada
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04.1.2.4 Frutas en conserva, 300 161y NN 2008 Adoptar
enlatadas o en frascos ma/kg
(pasterizadas)

Amarillo de quinoleina: clase funcional: colorantes

SIN 104

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 7 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 7
(pasterizadas)

Riboflavinas: clase funcional: colorantes

SIN 101(i),(ii),(iii)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 300 NN 2005 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg
(pasterizadas)

Sacarinas: clase funcional: Edulcorantes

SIN 954(i)-(iv)

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.24 Frutas en conserva, 200 161y XS319 2007 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg

(pasterizadas)

Cloruro de estafio: clase funcional: antioxidantes, agentes de retencion de color

SIN 512

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 20 mg/kg | 43y PP 2001 Adoptar
enlatadas o en frascos
(pasterizadas)

Glicésidos de esteviol: clase funcional: edulcorantes

SIN 960

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 330 26 y XS319 2011 Adoptar
enlatadas o en frascos mg/kg

(pasterizadas)

Sucralosa (triclorogalactosacarosa): clase funcional: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 955

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Trémite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 400 161y XS319 2007 Adoptar
enlatadas o en frascos ma/kg
(pasterizadas)

Tartrazina: clase funcional: colorantes

SIN 102

N.° cat. de | Categoria de alimentos Dosis Notas Tramite/afio Recomendacion

alimentos maxima adoptada

04.1.2.4 Frutas en conserva, 200 NN 7 Mantener en el
enlatadas o en frascos mg/kg Tramite 7

(pasterizadas)
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Nota NN: excluidos los productos regulados por la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015),
excepto para el uso en envases especiales de vacaciones para peras en conserva requladas por la norma.

Nota OO: excluidos los mangos en conserva y las peras en conserva regulados por la Norma para algunas
frutas en conserva (CXS 319-2015).

Nota PP: excluidas las peras en conserva y pifia en conserva reguladas por la Norma para algunas frutas en
conserva (CXS 319-2015).

Nota QQ: excluidas las peras en conserva (excepto para uso en envases especiales de vacaciones) y pifia en
conservareguladas por la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015).

Nota XS319: excluidos los productos reqgulados por la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015).

B.2 Sepropone enmendar el Cuadro 2 de la NGAA como se indica a continuacion:

Categoria de alimentos 04.1.2 Frutas elaboradas

Aditivo alimentario SIN Dosis Tramite/afio | Notas Recomendacion
maxima adoptada

Caramelo Il - caramelo | 150b 80 000 4 182 y NN Mantener en el

al sulfito mg/kg Tramite 4

Categoria de alimentos 04.1.2.4 Frutas en conserva enlatadas o en frascos (pasterizadas)

Aditivo alimentario SIN Dosis Tramite/afio | Notas Recomendacion
maxima | adoptada
950 350 2007 161 y 188 y XS319 Adoptar
Acesulfame de potasio mg/kg
969 10 mg/kg | 2 XS319 Mantener en el
Advantame Tramite 2
123 200 7 NN Mantener en el
Amaranto mg/kg Tramite 7
Extractos de annato, 160b(ii) 200 4 185y NN Mantener en el
base de norbixina mg/kg Tramite 4
951 1000 2007 161, ¥ 191 y XS319 Adoptar
Aspartamo mg/kg
Sal de aspartamo y 962 350 2009 113,y 161y XS319 Adoptar
acesulfamo mg/kg
Azorrubina (carmoisina) | 122 200 7 NN Mantener en el
mg/kg Tramite 7
Negro brillante (negro 151 200 7 NN Mantener en el
PN) mg/kg Tramite 7
Azul brillante FCF 133 200 2009 161y NN Adoptar
mg/kg
Marrén HT 155 200 7 NN Mantener en el
mg/kg Tramite 7
Caramelo Ill - caramelo | 150c 200 2010 NN Adoptar
al amoniaco mag/kg
Caramelo IV - caramelo | 150d 7 500 2011 NN Adoptar
al sulfito aménico mag/kg
120 200 2005 QQ Adoptar
Carmines mg/kg
Carotenos, beta-, 160a(ii) 1000 2005 QQ Adoptar
vegetales mg/kg
160a(i), 200 2010 161y QO Adoptar
Carotenoides a(iii),e,f mg/kg
Clorofilas y Clorofilinas, | 141(i),(ii) | 100 2005 62 y NN Adoptar
complejos cupricos mg/kg
Curcumina 100(i) 200 7 NN Mantener en el

mg/kg Tramite 7
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Categoria de alimentos 04.1.2.4 Frutas en conserva enlatadas o en frascos (pasterizadas)

Aditivo alimentario SIN Dosis Trédmite/afio | Notas Recomendacion
maxima | adoptada
952(i), 1000 2007 17,y 161y XS319 Adoptar
Ciclamatos (i), (iv) mg/kg
Eritrosina 127 200 6 54,161 y NN Mantener en el
mg/kg Tramite 6
143 200 1999 NN Adoptar
Verde sélido FCF mg/kg
163(ii) 1500 2011 181 y NN Adoptar
Extracto de piel de uva mg/kg
172(i)-(iii) | 300 2005 NN Adoptar
Oxidos de hierro mg/kg
Neotamo 961 33 mg/kg | 2007 161 y XS319 Adoptar
Polidimetilsiloxano 900a 10 mg/kg | 1999 [e]e) Adoptar
Ponceau 4R (rojo de 124 300 2008 161 y NN Adoptar
cochinilla A) mg/kg
104 200 7 NN Mantener en el
Amarillo de quinoleina mg/kg Tramite 7
101(i), 300 2005 NN Adoptar
Riboflavinas (i), (iii) mg/kg
954(i)- 200 2007 161y XS319 Adoptar
Sacarinas (iv) mg/kg
Cloruro de estafio 512 20 mg/kg | 2001 43y PP Adoptar
960 330 2011 26 y XS319 Adoptar
Glicésidos de esteviol mg/kg
Sucralosa 955 400 2007 161y XS319 Adoptar
(triclorogalactosacarosa) mg/kg
Tartrazina 102 200 7 NN Mantener en el
mg/kg Tramite 7

Nota NN: excluidos los productos requlados por la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-

2015), excepto para uso en envases especiales de vacaciones para peras en conserva requladas por

la norma.

Nota OO: excluidos los mangos en conserva y las peras en conserva requlados por la Norma para

algunas frutas en conserva (CXS 319-2015).

Nota PP: excluidas las peras en conserva y pifia en conserva reguladas por la Norma para algunas

frutas en conserva (CXS 319-2015).

Nota QQ: excluidas las peras en conserva (excepto para uso en envases especiales de vacaciones) y

pifia en conservarequladas por la Norma para algunas frutas en conserva (CXS 319-2015).

Nota XS319: excluidos los productos regulados por la Norma para algunas frutas en conserva (CXS

319-2015).

C. ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 3 DE LA NGAA

Aceptable en los alimentos
N.° del Afo de regulados por las siguientes
SIN Aditivo Clase funcional adopcion | normas sobre productos
260 Acido acético, Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
glacial sustancias conservadoras CS 319-2015
503(i) Carbonato de Reguladores de la acidez, leudantes | 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
amonio 87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
503(ii) Hidrogenocarbonato | Reguladores de la acidez, leudantes | 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
de amonio 87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
527 Hidréxido de amonio | Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
300 Acido ascérbico, L- Reguladores de la acidez, 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS 96-
antioxidantes, agentes de 1981, CS 97-1981, CS 98-1981,
tratamiento de las harinas, CS 117-1981, CS 309R-2011,
secuestrantes CS 13-1981, CS 57-1981, CS
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Aceptable en los alimentos

N.° del Afo de regulados por las siguientes

SIN Aditivo Clase funcional adopcion | normas sobre productos
319-2015 (requladores de la
acidez en general y como
antioxidantes en la pifia en
conserva)

162 Rojo de remolacha Colorantes 1999 CS 117-1981, CS 319-2015
(peras en conserva en envase
especial de vacaciones solo)

263 Acetato de calcio Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,

sustancias conservadoras, CS 319-2015
estabilizadores

302 Ascorbato de calcio Antioxidantes 1999 CS 117-1981, CS 319-2015
(mangos en conserva solo)

170(i) Carbonato de calcio | Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981 (antiaglutinantes en

antiaglutinantes, colorantes, productos deshidratados solo),
agentes endurecedores, agentes de CS 105-1981, CS 87-1981, CS
tratamiento de las harinas, 141-1983, CS 309R-2011, CS
estabilizadores 310-2015

509 Cloruro de calcio Agentes endurecedores, 1999 CS 117-1981, CS 319-2015

estabilizadores, espesantes (mangos en conserva solo)

578 Gluconato de calcio | Reguladores de la acidez, agentes 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,

endurecedores, secuestrantes CS 13-1981, CS 57-1981, CS
319-2015
526 Hidroxido de calcio Reguladores de la acidez, agentes 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
endurecedores 87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
327 Lactato de calcio Reguladores de la acidez, sales 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
emulsionantes, agentes CS 319-2015
endurecedores, agentes de
tratamiento de las harinas,
espesantes
352(ii) Malato de calcio, Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
DL- CS 319-2015
529 Oxido de calcio Reguladores de la acidez, agentes 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
de tratamiento de las harinas CS 319-2015
516 Sulfato de calcio Reguladores de la acidez, agentes 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
endurecedores, agentes de CS 319-2015
tratamiento de las harinas,
secuestrantes, estabilizadores
150a Caramelo | - Colorantes 1999 CS 117-1981, CS 319-2015
caramelo puro (peras en conserva en envase
especial de vacaciones solo)

140 Clorofilas Colorantes 1999 CS 117-1981, CS 319-2015
(peras en conserva en envase
especial de vacaciones solo)

330 Acido citrico Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS

antioxidantes, agentes de retencion 87-1981, CS 141-1983, CS
del color, secuestrantes 309R-2011, CS 13-1981, CS 57-
1981, CS 319-2015
472c Esteres citricos y de | Antioxidantes, emulsionantes, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
acidos grasos de agentes de tratamiento de las CS 319-2015 (mangos en
glicerol harinas, secuestrantes, conserva solo)
estabilizadores
424 Curdlan Agentes endurecedores, 2001 CS 117-1981, CS 319-2015
gelificantes, estabilizadores, (mangos en conserva solo)
espesantes

315 Acido eritérbico Antioxidantes 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS 96-

(acido isoascorbico) 1981, CS 97-1981, CS 98-1981,
CS 117-1981CS, 319-2015
(mangos en conserva solo)

297 Acido fumarico Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
CS 319-2015

575 Glucono-delta- Reguladores de la acidez, 1999 CS 89-1981, CS 98-1981, CS

lactona

leudantes, secuestrantes

117-1981, CS 309R-2011, CS
13-1981, CS 57-1981, CS 319-
2015
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Aceptable en los alimentos

N.° del Afo de regulados por las siguientes
SIN Aditivo Clase funcional adopcion | normas sobre productos
1102 Oxidasa de glucosa | Antioxidantes 1999 CS 117-1981, CS 319-2015
(mangos en conserva solo)
507 Acido clorhidrico Reguladores de la acidez 1999 CS 98-1981, CS 309R-2011, CS
13-1981, CS 57-1981, CS 319-
2015
270 Acido lactico, L-, D- Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
y DL- CS 319-2015
322(i) Lecitina Antioxidantes, emulsionantes 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
(mangos en conserva solo)
160d(iii) | Licopeno de Colorantes 2012 CS 117-1981, CS 319-2015
Blakeslea trispora (peras en conserva en envase
especial de vacaciones solo)
160d(i) Licopeno, sintético Colorantes 2012 CS 117-1981, CS 319-2015
(peras en conserva en envase
especial de vacaciones solo)
160d(ii) Licopeno, tomate Colorantes 2012 CS 117-1981, CS 319-2015
(peras en conserva en envase
especial de vacaciones solo)
504(i) Carbonato de Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981 (antiaglutinantes en
magnesio antiaglutinantes, agentes de productos deshidratados solo),
retencién del color CS 105-1981, CS 87-1981, CS
141-1983, CS 309R-2011, CS
319-2015
511 Cloruro de Agentes de retencion del color, 1999 CS 117-1981, CS 319-2015
magnesio agentes endurecedores, (mangos en conserva solo)
estabilizadores
580 Gluconato de Reguladores de la acidez, agentes 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
magnesio endurecedores, acentuadores del CS 13-1981, CS 57-1981, CS
sabor 319-2015
528 Hidroxido de Reguladores de la acidez, agentes 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
magnesio de retencion del color 87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
504(ii) Carbonato 4cido de | Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981 (antiaglutinantes en
magnesio antiaglutinantes, sustancias inertes, productos deshidratados solo),
agentes de retencién del color CS 309R-2011, CS 319-2015
329 Lactato de Reguladores de la acidez, agentes 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
magnesio, DL- de tratamiento de las harinas CS 319-2015
530 Oxido de magnesio Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981 (antiaglutinantes en
antiaglutinantes productos deshidratados solo),
CS 105-1981, CS 87-1981, CS
141-1983, CS 309R-2011, CS
319-2015
518 Sulfato de magnesio | Agentes endurecedores, 2009 CS 117-1981, CS 319-2015
acentuadores del sabor (mangos en conserva solo)
296 Acido malico, DL- Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
CS 319-2015
942 Oxido nitroso Antioxidantes, espumantes, gases 1999 CS 117-1981, CS 319-2015
de envasado, propulsores (mangos en conserva solo)
261(i) Acetato de potasio Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
sustancias conservadoras CS 319-2015
501(i) Carbonato de Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 87-1981, CS
potasio estabilizadores 105-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
508 Cloruro de potasio Agentes endurecedores, 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS 96-
acentuadores del sabor, 1981, CS 97-1981, CS 98-1981,
estabilizadores, espesantes CS 117-1981, CS 319-2015
(mangos en conserva solo)
332(i) Citrato diacido de Reguladores de la acidez, sales 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
potasio emulsionantes, secuestrantes, CS 13-1981, CS 57-1981, CS
estabilizadores 319-2015
577 Gluconato de Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,

potasio

secuestrantes

CS 13-1981, CS 57-1981, CS
319-2015
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Aceptable en los alimentos

N.° del Afo de regulados por las siguientes
SIN Aditivo Clase funcional adopcion | normas sobre productos
501(ii) Hidrogenocarbonato | Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
de potasio leudantes, estabilizadores 87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
525 Hidréxido de potasio | Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
326 Lactato de potasio Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
antioxidantes, emulsionantes, CS 319-2015
humectantes
515(i) Sulfato de potasio Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
CS 13-1981, CS 57-1981, CS
319-2015
262(i) Acetato de sodio Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
sustancias conservadoras, CS 319-2015
secuestrantes
301 Ascorbato de sodio Antioxidantes 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS 96-
1981, CS 97-1981, CS 98-1981,
CS 117-1981, CS 319-2015
(mangos en conserva solo)
500(i) Carbonato de sodio | Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981 (antiaglutinantes en
antiaglutinantes, sales productos deshidratados solo),
emulsionantes, leudantes, CS 105-1981, CS 87-1981, CS
estabilizadores, espesantes 141-1983, CS 309R-2011, CS
319-2015
466 Carboximetilcelulosa | Incrementadores del volumen, 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
sédica (goma de emulsionantes, agentes 309R-2011, CS 319-2015
celulosa) endurecedores, agentes (mangos en conserva solo)
gelificantes, agentes de glaseado,
humectantes, estabilizadores,
espesantes
331(i) Citrato diacido de Reguladores de la acidez, 1999 CS 89-1981, CS 96-1981, CS 97-
sodio emulsionantes, sales 1981, CS 98-1981, CS 117-1981,
emulsionantes, secuestrantes, CS 309R-2011, CS 13-1981, CS
estabilizadores 57-1981, CS 319-2015
350(ii) Malato de sodio, DL- | Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
humectantes CS 319-2015
365 Fumarato de sodio Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
CS 319-2015
500(ii) Hidrogencarbonato Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981 (antiaglutinantes en
de sodio antiaglutinantes, leudantes, productos deshidratados solo),
estabilizadores, espesantes CS 105-1981, CS 87-1981, CS
141-1983, CS 309R-2011, CS
319-2015
350(i) Hidrogenmalato de Reguladores de la acidez, 1999 CS 98-1981, CS 309R-2011, CS
sodio, DL- humectantes 319-2015
514(ii) Hidrogensulfato de Reguladores de la acidez 2012 CS 117-1981, CS 309R-2011,
sodio CS 319-2015
524 Hidréxido de sodio Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 105-1981, CS
87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011, CS 319-2015
325 Lactato de sodio Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
antioxidantes, incrementadores del CS 319-2015
volumen, emulsionantes, sales
emulsionantes, humectantes,
espesantes
500(iii) Sesquicarbonato de | Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981 (antiaglutinantes en
sodio antiaglutinantes, leudantes productos deshidratados solo),
CS 309R-2011, CS 319-2015
514(i) Sulfato de sodio Reguladores de la acidez 2001 CS 117-1981, CS 309R-2011,
CS 13-1981, CS 57-1981, CS
319-2015
171 Di6xido de titanio Colorantes 1999 CS 117-1981, CS 319-2015
(peras en conserva en envase
especial de vacaciones solo)
380 Citrato de triamonio | Reguladores de la acidez 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
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Aceptable en los alimentos

N.° del Afo de regulados por las siguientes
SIN Aditivo Clase funcional adopcion | normas sobre productos
CS 13-1981, CS 57-1981, CS
319-2015
333(iii) Citrato tricalcico Reguladores de la acidez, sales 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
emulsionantes, agentes CS 13-1981, CS 57-1981, CS
endurecedores, secuestrantes, 319-2015
estabilizadores
332(ii) Citrato tripotasico Reguladores de la acidez, sales 1999 CS 117-1981, CS 309R-2011,
emulsionantes, secuestrantes, CS 13-1981, CS 57-1981, CS
estabilizadores 319-2015
331(iii) Citrato trisédico Reguladores de la acidez, 1999 CS 89-1981, CS 96-1981, CS 97-

emulsionantes, sales
emulsionantes, secuestrantes,
estabilizadores

1981, CS 98-1981, CS 117-1981,
CS 309R-2011, CS 319-2015

Seccioén 2 del anexo al Cuadro 3

Se propone enmendar la Seccion 2 del anexo al Cuadro 3 del modo siguiente:

Referencias alas normas sobre productos para aditivos del Cuadro 3 de la NGAA

04.1.2.4

Frutas en conserva, enlatadas o en frascos (pasterizadas)

El uso de los reguladores de la acidez que figuran en el Cuadro 3 es aceptable en los
alimentos regulados por la norma. El uso de los antioxidantes y agentes
endurecedores que figuran en el Cuadro 3 es aceptable en los mangos en conserva
regulados por la norma. El uso de los colorantes que figuran en el Cuadro 3 es
aceptable en las peras en conserva en envase especial de vacaciones reguladas por
la norma. En la pifia en conserva regulada por la norma solo es aceptable el uso de
determinados antiespumantes y antioxidantes del Cuadro 3 (como se indica en el
Cuadro 3).

Norma del Codex

Algunas frutas en conserva (CXS 319-2015)
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Apéndice 5

ENFOQUE REVISADO PARA INCORPORAR LAS NORMAS SOBRE PRODUCTOS PERTINENTES EN
EL CUADRO 3 DE LA NGAA

Informacién general

Uno de los trabajos asignados al GTe sobre la armonizacion para la CCFAS50 fue que propusiera un enfoque
revisado para incorporar las normas sobre productos pertinentes en el Cuadro 3 de la NGAA. Actualmente,
para las normas sobre productos a que son aplicables disposiciones del Cuadro 3 (es decir, la norma sobre
productos no se corresponde con una categoria de alimentos que figura en el anexo del Cuadro 3), deben
revisarse dos secciones del Cuadro 3 para armonizar la norma sobre productos con el Cuadro 3 de la
NGAA: el cuerpo principal del Cuadro 3 y la seccion del Cuadro 3 "Referencias a normas sobre productos
para aditivos de la NGAA". Existen cuatro tipos de restricciones para el uso de aditivos del Cuadro 3 que
podrian incorporarse en el listado de normas sobre productos en "Referencias a normas sobre productos
para aditivos de la NGAA™:

1. Todos los aditivos del Cuadro 3 estan permitidos en la norma sobre productos

2. Solo los aditivos del Cuadro 3 de una determinada clase funcional (por ejemplo, colorantes) estan
permitidos en la norma sobre productos

3. En la norma sobre productos solo estan permitidos aditivos del Cuadro 3 especificos

4, En la norma sobre productos no esta permitido ningun aditivo del Cuadro 3

Cabe sefialar que una sola norma sobre productos puede mostrar tanto la restriccion 2 como la restriccion
3. A continuacién se muestran ejemplos de la restriccion nimero 2 y la restriccion nimero 3:

Ejemplo de restriccion 2:

Categoria de | Sopas y caldos
alimentos 12.5

Reguladores de la acidez, antiaglutinantes (solamente en productos deshidratados),
antiespumantes, antioxidantes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor,
humectantes, gases de envasado, sustancias conservadoras, estabilizadores,
edulcorantes y espesantes incluidos en el Cuadro 3 cuyo uso es aceptable en los
alimentos regulados por la horma.

Norma del | "Bouillons" y consomés (CXS 117-1981)
Codex

Ejemplo de restriccién 3:

Categoria de | Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y setas,
alimentos raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y
04.2.2.5 semillas (p. €j., la mantequilla de mani (cacahuete))

En los alimentos regulados por esta norma solo es aceptable el uso de determinados
aditivos alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3).

Norma del | Concentrados de tomate elaborados (CXS 57-1981)
Codex

En la practica actual, las normas sobre productos que presentan la restricciéon 2 y/o la restriccion 3 son las
que se indican en la columna 5 del Cuadro 3 con el titulo "Aceptable, incluidos los alimentos regulados por
las siguientes normas sobre productos" para mostrar que el aditivo puede ser utilizado en la norma
correspondiente. Como ejemplo, acontinuacionse indica la entrada actual de sorbitol (SIN 420(i)) en el
Cuadro 3:

N.° Aditivo Clase funcional Afo de | Aceptable, incluidos los
SIN adopcioén | alimentos regulados por las
siguientes normas sobre
productos
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420(i) | Sorbitol Incrementadores del volumen, | 1999 CS 117-1981, CS 87-1981, CS
humectantes, secuestrantes, 105-1981
estabilizadores, edulcorantes,
espesantes

Pese a que este enfoque puede proporcionar la mayor cantidad de informacién, a medida que se armonicen
mas normas sobre productos con la NGAA, la lista en la columna 5 del Cuadro 3 sera tan larga que puede
no ser préactica. Por ejemplo, en el Cuadro 3 hay actualmente mas de 150 disposiciones en que figura CS
117-1981, una norma sobre productos que permite el uso de aditivos del Cuadro 3 con clases funcionales
especificas (restriccion 2). En CX/FA 17/49/7 (apéndice 2, parte 2) se hizo una propuesta que se sometio a
debate en FA/49 CRD2 (recomendacion 6 y apéndice 7) que en la columna 5 del Cuadro 3 solo se incluirian
normas sobre productos que permitan aditivos especificos del Cuadro 3 (restriccion 3 anterior). Las normas
sobre productos que permiten todos los aditivos del Cuadro 3 (restriccion 1) o todos los aditivos del Cuadro
3 de una determinada clase funcional (restriccion 2) dejarian de incluirse en la columna 5 del Cuadro 3. En
su lugar, se remitiria a los usuarios del Cuadro 3 (mediante una nota en la columna 5) a la seccion
"Referencias a normas sobre productos para 3 aditivos del Cuadro 3 de la NGAA" para encontrar
informacion sobre normas sobre productos que permiten todos los aditivos del Cuadro 3 o aditivos del
Cuadro 3 de una determinada clase funcional.

Propuesta

1. En la columna 5 del Cuadro 3 de la NGAA solo deben insertarse las normas sobre productos que
permitan aditivos especificos del Cuadro 3. Las normas sobre productos que permitan todos los aditivos del
Cuadro 3 o todos los aditivos del Cuadro 3 de una determinada clase funcional no deben indicarse en la
columna 5 del Cuadro 3.

2. El titulo de la columna 5 del Cuadro 3 debe cambiarse por "autorizacion especifica en las siguientes
normas sobre productos”.

3. Al titulo de la columna 5 del Cuadro 3 debe afiadirse una nota que diga: "En esta columna solo
figuran las normas sobre productos que permiten aditivos especificos del Cuadro 3. Si una norma sobre
productos permite aditivos del Cuadro 3 de forma general o con base en la clase funcional, esa informacion
figura en la seccién del Cuadro 3 "Referencias a normas sobre productos para aditivos del Cuadro 3 de la
NGAA".

4, La columna 5 del Cuadro 3 de la NGAA debe revisarse para eliminar las normas sobre productos que
permiten todos los aditivos del Cuadro 3 o todos los aditivos del Cuadro 3 de una determinada clase
funcional.

Si las sugerencias en la propuesta anterior se llevaran a cabo, el actual Cuadro 3 de la NGAA seria como se
indica a continuacion. Bajo este Cuadro 3 revisado se ha incluido también directamente texto explicativo
adicional del nuevo enfoque.
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Cuadro 3 revisado teniendo en cuenta los cambios realizados en la propuesta

Las supresiones propuestas al Cuadro 3 se muestran tachadas.

Autorizacion especifica en las

N.° del Afo de siguientes normas sobre
SIN Aditivo Clase funcional adopcién | productos®
260 Acido acético, glacial Reguladores de la acidez, 1999 CS117-1981, CS309R-2011
sustancias conservadoras
472a Esteres acéticos y de Emulsionantes, secuestrantes, 1999 CS-117-1981, CS-309R-2011
acidos grasos de glicerol | estabilizadores
1422 Adipato acetilado de Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CS117-1981, CS309R-2011
dialmiddén espesantes
1414 Fosfato acetilado de Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CS117-1981, CS309R-2011
dialmidén espesantes
1451 Almidon oxidado Emulsionantes, estabilizadores, | 2005 SS1A7-1981 CS-309R-2041
acetilado espesantes
1401 Almidoén tratado con Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 GS-117-1981, CS 105-1981, &S
acido espesantes 309R-2011
406 Agar Incrementadores del volumen, 1999 CS 96-1981, CS 97-1981, GS
sustancias inertes, 117-1981, GS-309R-2011
emulsionantes, agentes
gelificantes, agentes de
glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes
400 Acido alginico Incrementadores del volumen, 1999 €S-117-1981, CS 105-1981, €S
sustancias inertes, 309R-2011
emulsionantes, espumantes,
agentes gelificantes, agentes
de glaseado, humectantes,
secuestrantes, estabilizadores,
espesantes
1402 Almidén tratado con Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 €S-117-1981, CS 105-1981, €S
alcali espesantes 309R-2011
1100(i) Alfa-amilasa de Agentes de tratamiento de las 1999
Aspergillus oryzae var. harinas
1100 (iv) | Alfa-amilasa de Bacillus Agentes de tratamiento de las 1999
megaterium expresada harinas
en Bacillus subtilis
1100(ii) Alfa-amilasa de Bacillus Agentes de tratamiento de las 1999
stearothermophilus harinas
1100(v) Alfa-amilasa de Bacillus Agentes de tratamiento de las 1999
stearothermophilus harinas
expresada en Bacillus
subtilis
1100(iii) | Alfa-amilasa de Bacillus Agentes de tratamiento de las 1999
subtilis harinas
403 Alginato de amonio Incrementadores del volumen, 1999 ©S-117-1981, CS309R-2011
sustancias inertes,
emulsionantes, espumantes,
agentes gelificantes, agentes
de glaseado, humectantes,
secuestrantes, estabilizadores,
espesantes
503(i) Carbonato de amonio Reguladores de la acidez, 1999 €S-117-1981, CS 105-1981, CS
leudantes 87-1981, CS 141-1983, &S
309R-2011
510 Cloruro de amonio Agentes de tratamiento de las 1999
harinas
503(ii) Hidrogenocarbonato de Reguladores de la acidez, 1999 ©S-117-1981, CS 105-1981, CS
amonio leudantes 87-1981, CS 141-1983, CS
309R-2011
527 Hidréxido de amonio Reguladores de la acidez 1999 CcS117-1981, CS 105-1981, CS

3 En esta columna figuran solamente normas sobre productos que permiten aditivos especificos del Cuadro 3. Si una
norma sobre productos permite aditivos del Cuadro 3 de forma general o con base en la clase funcional, esa
informacion figura en la seccion del Cuadro 3 "Referencias a normas sobre productos para aditivos del Cuadro 3 de la

NGAA".
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87-1981, CS 141-1983, &S
309R-204L

300 Acido ascorbico, L- Reguladores de la acidez, 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS
antioxidantes, agentes de 96-1981, CS 97-1981, CS 98-
tratamiento de las harinas, 1981, €S-117-1981, CS-309R-
secuestrantes 2011, CS 13-1981, CS 57-1981

162 Rojo de remolacha Colorantes 1999 CcS-117-1981

1403 Almiddn blanqueado Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 ©S-117-1981, CS 105-1981, GS
espesantes 309R-2011

1101(iii) | Bromelina Acentuadores del sabor, 1999 c5-117-1981
agentes de tratamiento de las
harinas, estabilizadores

629 Guanilato de calcio, 5'- Acentuadores del sabor 1999 S8 H17-1981

633 Inosinato de calcio, 5'- Acentuadores del sabor 1999 S8 H17-1981

634 Ribonucleétidos de Acentuadores del sabor 1999 £S-117-1981

calcio, 5'-

263 Acetato de calcio Reguladores de la acidez, 1999 CS117-1981, CS-309R-2011
sustancias conservadoras,
estabilizadores

404 Alginato de calcio Antiespumantes, 1999 cS117-1081
incrementadores del volumen,
sustancias inertes, espumantes,
agentes gelificantes, agentes
de glaseado, humectantes,
secuestrantes, estabilizadores,
espesantes

302 Ascorbato de calcio Antioxidantes 1999 cS-117-1081

170(i) Carbonato de calcio Reguladores de la acidez, 1999 CS-117-1981(antiaglutinantes
antiaglutinantes, colorantes, en-productos-deshidratados
agentes endurecedores, sele); CS 105-1981, CS 87-
agentes de tratamiento de las 1981, CS 141-1983, SS-309R-
harinas, estabilizadores 2011

509 Cloruro de calcio Agentes endurecedores, 1999 CS117-1981
estabilizadores, espesantes

623 Acentuadores del sabor 1999 cS-117-1981

Glutamato de calcio, di-
L-

578 Gluconato de calcio Reguladores de la acidez, 1999 ©S-117-1981, CS-309R-2011,
agentes endurecedores, CS 13-1981, CS 57-1981
secuestrantes

526 Hidréxido de calcio Reguladores de la acidez, 1999 cS117-1981, CS 105-1981, CS
agentes endurecedores 87-1981, CS 141-1983, GS

309R-2011

327 Lactato de calcio Reguladores de la acidez, sales | 1999 ©S-117-1981, CS309R-2011
emulsionantes, agentes
endurecedores, agentes de
tratamiento de las harinas,
espesantes

352(ii) Malato de calcio, DL- Reguladores de la acidez 1999 CS-117-1981, GS309R-2011

529 Oxido de calcio Reguladores de la acidez, 1999 ©S-117-1981, CS309R-2011
agentes de tratamiento de las
harinas

282 Propionato de calcio Sustancias conservadoras 1999 cS117-1981

552 Silicato de calcio Antiaglutinantes 1999 CS-117-198 antiaglutinantes

en-productos-deshidratades
sele); CS 105-1981

516 Sulfato de calcio Reguladores de la acidez, 1999 C©S-117-1981, CS309R-2011
agentes endurecedores,
agentes de tratamiento de las
harinas, secuestrantes,
estabilizadores

150a Caramelo | - caramelo Colorantes 1999 cS-117-1981

puro
1100(vi) | Carbohidrasa de Bacillus | Agente de tratamiento de las 1999

licheniformis

harinas
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290 Di6xido de carbono Gasificantes, espumantes, 1999 CcS-117-1981
gases de envasado,
conservantes, propulsores
410 Goma de semillas de Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 GS-117-1981, CS 105-1981, &S
algarrobo espesantes 309R-2011
407 Carragenina Incrementadores del volumen, 1999 CS 96-1981, CS 97-1981, GS
sustancias inertes, 117-1981, CS 105-1981, GS
emulsionantes, agentes 309R-2011
gelificantes, agentes de
glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes
427 Goma de acacia Emulsionantes, agentes 2012 CS117-1981, CS-309R-2011
gelificantes, estabilizadores,
espesantes
140 Clorofilas Colorantes 1999 cS117-1981
330 Acido citrico Reguladores de la acidez, 1999 GS117-1981, CS 105-1981, CS
antioxidantes, agentes de 87-1981, CS 141-1983, GS
retencién del color, 309R-2011, CS 13-1981, CS 57-
secuestrantes 1981
472c Esteres citricos y de Antioxidantes, emulsionantes, 1999 CS117-1981, GS-309R-2011
acidos grasos de glicerol | agentes de tratamiento de las
harinas, secuestrantes,
estabilizadores
468 Carboximetilcelulosa Estabilizadores, espesantes 2005 cS-117-1981
sodica entrelazada
(goma de celulosa
entrelazada)
424 Curdlan Agentes endurecedores, 2001 CS117-1981
gelificantes, estabilizadores,
espesantes
457 Ciclodextrin, alfa- Estabilizadores, espesantes 2005 cS-117-1081
458 Ciclodextrin, gamma Estabilizadores, espesantes 2001 cS117-1981
1504(i) Ciclotetraglucosa Sustancias inertes, agentes de 2015
glaseado
1504(ii) Jarabe de Sustancias inertes 2015
ciclotetraglucosa
1400 Dextrinas, almidén Sustancias inertes, 1999 CS-117-1981, CS 105-1981, GS
tostado emulsionantes, estabilizadores, 309R-2011
espesantes
628 Guanilato dipotasico, 5'- Acentuadores del sabor 1999 cS117-1981
627 Guanilato disédico 5' Acentuadores del sabor 1999 CS 89-1981, CS 96-1981, CS
97-1981, CS 98-1981, GS117-
1981
631 Inosinato disodico, 5'- Acentuadores del sabor 1999 CS 89-1981, CS 96-1981, CS
97-1981, CS 98-1981, GS117-
1981
635 Ribonucleétidos de Acentuadores del sabor 1999 CS-117-1981
sodio, 5'-
1412 Fosfato de dialmidén Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CS-117-1981, CS-309R-2011
espesantes
315 Acido eritérbico (acido Antioxidantes 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS
isoascorbico) 96-1981, CS 97-1981, CS 98-
1981, GS117-1981
968 Eritritol Acentuadores del sabor, 2001 cs117-1981
humectantes, edulcorantes
462 Etilcelulosa Incrementadores del volumen, 1999 CcS117-1981
sustancias inertes, agentes de
glaseado, espesantes
467 Etilhidroxietilcelulosa Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CS117-1981, GS-309R-2011
espesantes
297 Acido fumaérico Reguladores de la acidez 1999 CS-117-1981, GS309R-2011
418 Goma gellan Estabilizadores, espesantes 1999 ©S-117-1981, CS 105-1981, &S
309R-2011
575 Glucono-delta-lactona Reguladores de la acidez, 1999 CS 89-1981, CS 98-1981, GS

leudantes, secuestrantes

117-1981, GS309R-20141, CS
13-1981, CS 57-1981
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1102 Oxidasa de glucosa Antioxidantes 1999 CcS-117-1981
620 Acido glutamico, L(+)- Acentuadores del sabor 1999 C5117-1098%1
422 Glicerol Humectantes, espesantes 1999 GS117-1981, CS 87-1981
626 Acido guanilico, 5'- Acentuadores del sabor 1999 CS117-1981
412 Goma guar Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 ©S-117-1981, CS 105-1981, CS
espesantes 309R-2011
414 Goma arabiga (goma de Incrementadores del volumen, 1999 GS-117-1981, CS 105-1981, CS
acacia) sustancias inertes, 87-1981, CS-309R-2011
emulsionantes, agentes de
glaseado, estabilizadores,
espesantes
507 Acido clorhidrico Reguladores de la acidez 1999 CS 98-1981, €S-309R-2011, CS
13-1981, CS 57-1981
463 Celulosa hidroxipropilica Emulsionantes, espumantes, 1999 CS117-1981, CS-309R-2011
agentes de glaseado,
estabilizadores, espesantes
1442 Fosfato de dialmidén Antiaglutinantes, 1999 GS-117-1981(antiaglutinantes
hidroxipropilado emulsionantes, estabilizadores, en-productos-deshidratades
espesantes s0le) CS-309R-2011
464 Hidroxipropilmetilcelulosa | Incrementadores del volumen, 1999 CS117-1981, GS-309R-2011
emulsionantes, agentes de
glaseado, estabilizadores,
espesantes
1440 Almidon hidroxipropilico Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 GS-117-1981, CS309R-2011
espesantes
630 Acido inosinico, 5'- Acentuadores del sabor 1999 CS117-1981
953 Isomaltol (isomaltosa Antiaglutinantes, 1999 C©S-117-1981 {antiaglutinantes
hidrogenada) incrementadores del volumen, en-productos-deshidratados
agentes de glaseado, sele); CS 105-1981, CS 87-1981
estabilizadores, edulcorantes,
espesantes
416 Goma karaya Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CS117-1981, CS 105-1981, GS
espesantes 309R-2011
425 Harina konjac Sustancias inertes, 1999 €S-117-1981, CS-309R-2011
emulsionantes, agentes
gelificantes, agentes de
glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes
270 Acido lactico, L-, D- y DL- | Reguladores de la acidez 1999 CS117-1981, CS309R-2011
472b Esteres lacticos y de Emulsionantes, secuestrantes, 1999 CS117-1981, GS309R-2011
acidos grasos de glicerol | estabilizadores
966 Lactitol Emulsionantes, edulcorantes, 1999 €S-117-1981, CS 105-1981, CS
espesantes 87-1981, CS309R-2011
322(i) Lecitina Antioxidantes, emulsionantes 1999 cS117-1981, CS 105-1981, CS
87-1981, CS 141-1983, &S
309R-2011
1104 Lipasas Acentuadores del sabor 1999 cS-117-1981
160d(iii) | Licopeno de Blakeslea Colorantes 2012 cS-117-1981
trispora
160d(i) Licopeno, sintético Colorantes 2012 cS117-1981
160d(ii) Licopeno, tomate Colorantes 2012 cS117-1981
504(i) Carbonato de magnesio Reguladores de la acidez, 1999 CS 117-1981 {antiaglutinantes
antiaglutinantes, agentes de enproductos-deshidratados
retencién del color sele); CS 105-1981, CS 87-
1981, CS 141-1983, CS-309R-
2011
511 Cloruro de magnesio Agentes de retencion del color, 1999 cS-117-1981
agentes endurecedores,
estabilizadores
625 Acentuadores del sabor 1999 cS-117-1981
Glutamato de magnesio,
di-L-
580 Gluconato de magnesio Reguladores de la acidez, 1999 C©S-117-1981, CS-309R-2011,

agentes endurecedores,
acentuadores del sabor

CS 13-1981, CS 57-1981
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528 Hidroxido de magnesio Reguladores de la acidez, 1999 ©S-117-1981, CS 105-1981, CS
agentes de retencién del color 87-1981, CS 141-1983, GS
309R-2011
504(ii) Carbonato &cido de Reguladores de la acidez, 1999 CS-117-1981(antiaglutinantes
magnesio antiaglutinantes, sustancias en-productos-deshidratades
inertes, agentes de retencién s0l0)-CS-309R-2011
del color
329 Lactato de magnesio, Reguladores de la acidez, 1999 CS-117-1981, CS-309R-2011
DL- agentes de tratamiento de las
harinas
530 Oxido de magnesio Reguladores de la acidez, 1999 GS-117-1981(antiaglutinantes
antiaglutinantes en-productos-deshidratades
sele); CS 105-1981, CS 87-
1981, CS 141-1983, €S-309R-
2011
553(i) Silicato de magnesio, Antiaglutinantes 1999 GS-117-1981(antiaglutinantes
sintético en-productos-deshidratades
seole); CS 105-1981
470(iii) Estearato de magnesio Antiaglutinantes, 2016 CS-117-1981(antiaglutinantes
emulsionantes, espesantes en-productos-deshidratados
selo-CS-309R-2041
518 Sulfato de magnesio Agentes endurecedores, 2009 cS117-1081
acentuadores del sabor
296 Acido malico, DL- Reguladores de la acidez 1999 cS5-117-1981, C5309R-2011
965(i) Maltitol Incrementadores del volumen, 1999 €S-117-1981, CS 105-1981, CS
emulsionantes, humectantes, 87-1981, CS-309R-2011
estabilizadores, edulcorantes,
espesantes
965(ii) Jarabe de maltitol Incrementadores del volumen, 1999 €S-117-1981, CS 105-1981, CS
emulsionantes, humectantes, 87-1981, CS-309R-2011
estabilizadores, edulcorantes,
espesantes
421 Manitol Antiaglutinantes, 1999 CS-117-1981 (antiagidtinantes
incrementadores del volumen, en-productos-deshidratados
humectantes, estabilizadores, sele); CS 105-1981, CS 87-1981
edulcorantes, espesantes
461 Metilcelulosa Incrementadores del volumen, 1999 ©S-117-1981, CS309R-2011
emulsionantes, agentes de
glaseado, estabilizadores,
espesantes
465 Metiletilcelulosa Emulsionantes, espumantes, 1999 CS117-1981, GS309R-2011
estabilizadores, espesantes
460(i) Celulosa microcristalina Antiaglutinantes, 1999 C©S-117-1981(antiaglutinantes
(gel de celulosa) incrementadores del volumen, en-productos-deshidratados
sustancias inertes, sele); CS 105-1981, SS-309R-
emulsionantes, espumantes, 2011
agentes de glaseado,
estabilizadores, espesantes
471 Mono- y di-glicéridos de Antiespumantes, 1999 cS117-1981, CS 105-1981, CS
acidos grasos emulsionantes, estabilizadores 87-1981, CS 141-1983, GS
309R-2011
624 Glutamato Acentuadores del sabor 1999 cS-117-1981
monoamomico, L-
622 Glutamato de Acentuadores del sabor 1999 csS117-1981
monopotasio, L-
621 Glutamato monosdédico, Acentuadores del sabor 1999 CS 89-1981, CS 96-1981, CS
L- 97-1981, CS 98-1981, CS-117-
1981
1410 Fosfato de monoalmidén | Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 C©S-117-1981, CS309R-2011
espesantes
941 Nitrégeno Espumantes, gases de 1999 cS-117-1981
envasado, propulsores
942 Oxido nitroso Antioxidantes, espumantes, 1999 cS-117-1981
gases de envasado,
propulsores
1404 Almidoén oxidado Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CcS117-1981, CS 105-1981, CS
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espesantes 309R-2011
1101(ii) Papaina Acentuadores del sabor 1999 C5117-1098%1
440 Pectinas Emulsionantes, agentes 1999 GS-117-1981, CS 87-1981, GS
gelificantes, agentes de 309R-2011
glaseado, estabilizadores,
espesantes
1413 Fosfato de dialmidon Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 SSA7-14981 ©S-309R-2041
fosfatado espesantes
1200 Polidextrosas Incrementadores del volumen, 1999 GS-117-1981, CS 87-1981, CS
agentes de glaseado, 105-1981
humectantes, estabilizadores,
espesantes
964 Jarabe de poliglicitol Edulcorantes 2001 CcS-117-1981
1202 Polivinilpirrolidona Agentes de retencion del color, 1999 CcS-117-1981
insoluble estabilizadores
632 Inosinato de potasio, 5'- Acentuadores del sabor 1999 CcS117-1981
261(i) Acetato de potasio Reguladores de la acidez, 1999 C5-117-1981, CS-309R-2011
sustancias conservadoras
402 Alginato de potasio Incrementadores del volumen, 1999 CS 96-1981, CS 97-1981, GS
sustancias inertes, 117-1981, GS-309R-2011
emulsionantes, espumantes,
agentes gelificantes, agentes
de glaseado, humectantes,
secuestrantes, estabilizadores,
espesantes
501(i) Carbonato de potasio Reguladores de la acidez, 1999 ©S-117-1981, CS 87-1981, CS
estabilizadores 105-1981, CS 141-1983, GS
309R-2041
508 Cloruro de potasio Agentes endurecedores, 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS
acentuadores del sabor, 96-1981, CS 97-1981, CS 98-
estabilizadores, espesantes 1981, €S117-1981
332(i) Citrato diacido de potasio | Reguladores de la acidez, sales | 1999 CS-117-1081 CS-309R-2011,
emulsionantes, secuestrantes, CS 13-1981, CS 57-1981
estabilizadores
577 Gluconato de potasio Reguladores de la acidez, 1999 €S-117-1981, CS-309R-2011,
secuestrantes CS 13-1981, CS 57-1981
501(ii) Hidrogenocarbonato de Reguladores de la acidez, 1999 SS-117-1981, CS 105-1981, CS
potasio leudantes, estabilizadores 87-1981, CS 141-1983, GS
309R-2011
525 Hidréxido de potasio Reguladores de la acidez 1999 cS117-1981, CS 105-1981, CS
87-1981, CS 141-1983, &S
309R-2011
326 Lactato de potasio Reguladores de la acidez, 1999 ©S-117-1981, CS309R-2011
antioxidantes, emulsionantes,
humectantes
283 Propionato de potasio Sustancias conservadoras 1999 cS117-1981
515(i) Sulfato de potasio Reguladores de la acidez 1999 CS-117-1981, GS309R-2011,
CS 13-1981, CS 57-1981
460(ii) Celulosa en polvo Antiaglutinantes, 1999 CS-117-1981(antiaglutinantes
incrementadores del volumen, en-productos-deshidratados
emulsionantes, agentes de sele); CS 105-1981, €S-309R-
glaseado, humectantes, 2011
estabilizadores, espesantes
407a Alga euchema elaborada | Incrementadores del volumen, 2001 CS117-1981, GS309R-2011
(AEE) sustancias inertes,
emulsionantes, agentes
gelificantes, agentes de
glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes
280 Acido propiénico Sustancias conservadoras 1999 c5117-1981
1101(i) Proteasa de Aspergillus Acentuadores del sabor, 1999 cS-117-1981
oryzae, var. agentes de tratamiento de las
harinas, estabilizadores
1204 Pullulan Agentes de glaseado, 2009 cS-117-1981
espesantes
470(i) Sal miristica, palmiticay | Antiaglutinantes, 1999 CS-117-1981(antiaglutinantes
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acidos estearicos con emulsionantes, estabilizadores en-productos-deshidratados
amoniaco, calcio, potasio s0l0)-CS-309R-2011
y sodio
470(ii) Sal de acido oleico con Antiaglutinantes, 1999 CS-117-1981(antiaglutinantes
calcio, potasio y sodio emulsionantes, estabilizadores en-productos-deshidratades
SBle-CS-309R-20%L
551 Di6xido de silicio amorfo | Antiaglutinantes, 1999 CS-117-1981 {(antiaglutinantes
antiespumantes, sustancias en-productos-deshidratados
inertes sele); CS 105-1981
262(i) Acetato de sodio Reguladores de la acidez, 1999 C5-117-1981, CS-309R-2011
sustancias conservadoras,
secuestrantes
401 Alginato de sodio Incrementadores del volumen, 1999 CS 96-1981, CS 97-1981, GS
sustancias inertes, 1471984, CS300R-20%L
emulsionantes, espumantes,
agentes gelificantes, agentes
de glaseado, humectantes,
secuestrantes, estabilizadores,
espesantes
301 Ascorbato de sodio Antioxidantes 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS
96-1981, CS 97-1981, CS 98-
1981, GS-117-1981
500(i) Carbonato de sodio Reguladores de la acidez, 1999 CS-117-1981(antiaglutinantes
antiaglutinantes, sales en-productos-deshidratados
emulsionantes, leudantes, sele); CS 105-1981, CS 87-
estabilizadores, espesantes 1981, CS 141-1983, SS-309R-
2041
466 Carboximetilcelulosa Incrementadores del volumen, 1999 CS117-1981, CS 105-1981, GS
sédica (goma de emulsionantes, agentes 309R-2011
celulosa) endurecedores, agentes
gelificantes, agentes de
glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes
469 Carboximetilcelulosa Estabilizadores, espesantes 2001 CS117-1981
sodica, hidrolizada
mediante enzimas (goma
de celulosa hidrolizada
mediante enzimas)
331(i) Citrato diacido de sodio Reguladores de la acidez, 1999 CS 89-1981, CS 96-1981, CS
emulsionantes, sales 97-1981, CS 98-1981, cS-117-
emulsionantes, secuestrantes, 1981, €S309R-2011, CS 13-
estabilizadores 1981, CS 57-1981
350(ii) Malato de sodio, DL- Reguladores de la acidez, 1999 CS117-1981, GS309R-2011
humectantes
316 Antioxidantes 1999 CS 88-1981, CS 89-1981, CS
Eritorbato de sodio 96-1981, CS 97-1981, CS 98-
(isoascorbato de sodio) 1981, CSA1+-1981
365 Fumarato de sodio Reguladores de la acidez 1999 C©S-117-1981, CS-309R-2011
576 Gluconato de sodio Secuestrantes, estabilizadores, 1999 cs117-1981
espesantes
500(ii) Hidrogencarbonato de Reguladores de la acidez, 1999 CS117-1981 {fantaglutinantes
sodio antiaglutinantes, leudantes, en-productos-deshidratados
estabilizadores, espesantes sele); CS 105-1981, CS 87-
1981, CS 141-1983, €S-309R-
2011
350(i) Hidrogenmalato de Reguladores de la acidez, 1999 CS 98-1981, €S-309R-2011
sodio, DL- humectantes
514¢(ii) Hidrogensulfato de sodio | Reguladores de la acidez 2012 CS117-1981, €5-309R-2011
524 Hidroxido de sodio Reguladores de la acidez 1999 ©S-117-1981, CS 105-1981, CS
87-1981, CS 141-1983, €S
309R-2011
325 Lactato de sodio Reguladores de la acidez, 1999 CS117-1981, GS-309R-2011

antioxidantes, incrementadores
del volumen, emulsionantes,
sales emulsionantes,
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humectantes, espesantes
281 Propionato de sodio Sustancias conservadoras 1999 C5117-1098%1
500(iii) Sesquicarbonato de Reguladores de la acidez, 1999 GS-117-1981(antiaglutinantes
sodio antiaglutinantes, leudantes en-productos-deshidratados
s0l6) CS-309R-2011
514(i) Sulfato de sodio Reguladores de la acidez 2001 CS-117-1981, CS-309R-2011,
CS 13-1981, CS 57-1981
420(i) Sorbitol Incrementadores del volumen, 1999 GS117-1981, CS 87-1981, CS
humectantes, secuestrantes, 105-1981
estabilizadores, edulcorantes,
espesantes
420(ii) Jarabe de sorbitol Incrementadores del volumen, 1999 cS-117-1981, CS 87-1981, CS
humectantes, secuestrantes, 105-1981
estabilizadores, edulcorantes,
espesantes
1420 Acetato de almidén Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CS117-1981, CS309R-2011
espesantes
1450 Octenil succinato sédico Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CS-117-1981, CS-309R-2011
de almidén espesantes
1405 Almidones tratados con Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 CS117-1981, CS 105-1981, GS
enzimas espesantes 309R-2041
553(iii) Talco Antiaglutinantes, agentes de 1999 C©S-117-1981 {antiaglutinantes
glaseado, espesantes en-productos-deshidratados
sele); CS 105-1981
417 Goma tara Agentes gelificantes, 1999 CS117-1981, CS 105-1981
estabilizadores, espesantes
957 Taumatina Acentuadores del sabor, 1999 CS-117-1981, CS 87-1981, CS
edulcorantes 105-1981
171 Dioxido de titanio Colorantes 1999 cS-117-1081
413 Goma tragacanto Emulsionantes, estabilizadores, | 1999 €S-117-1981, CS 105-1981, €S
espesantes 309R-2011
1518 Triacetina Sustancias inertes, 1999 CS117-1981, GS-309R-2011
emulsionantes, humectantes
380 Citrato de triamonio Reguladores de la acidez 1999 €S-117-1981, CS-309R-2011,
CS 13-1981, CS 57-1981
333(iii) Citrato tricalcico Reguladores de la acidez, sales | 1999 ©S-117-1981, CS-309R-2011,
emulsionantes, agentes CS 13-1981, CS 57-1981
endurecedores, secuestrantes,
estabilizadores
332(ii) Citrato tripotasico Reguladores de la acidez, sales | 1999 GS-117-1981, CS309R-2011,
emulsionantes, secuestrantes, CS 13-1981, CS 57-1981
estabilizadores
334(iii) Citrato trisodico Reguladores de la acidez, 1999 CS 13-1981, CS 89-1981, CS
emulsionantes, sales 96-1981, CS 97-1981, CS 98-
emulsionantes, secuestrantes, 1981, €S117-1981, CS309R-
estabilizadores 2011
415 Goma xantana Emulsionantes, espumantes, 1999 CS117-1981, CS 105-1981, &S
estabilizadores, espesantes 309R-2011
967 Xilitol Emulsionantes, humectantes, 1999 €S-117-1981, CS 87-1981, CS

estabilizadores, edulcorantes,
espesantes

105-1981, GS309R-2011

Nota explicativa: determinacién

del uso de aditivos del Cuadro 3 en los alimentos requlados por

normas sobre productos con base en el enfoque revisado

Si una norma sobre productos incluye el uso de alimentos de las categorias de alimentos que figuran en el
anexo al Cuadro 3, entonces, el Cuadro 3 no es aplicable a la norma sobre productos. Todos los aditivos
alimentarios autorizados en los alimentos regulados por las categorias de alimentos que figuran en el anexo
al Cuadro 3 deben figurar en los Cuadros 1 y 2 de la NGAA. Si una norma sobre productos incluye una
categoria de alimentos que no figure en el anexo al Cuadro 3, entonces el usuario debe remitirse a la
seccion del Cuadro 3 "Referencias a normas sobre productos para aditivos del Cuadro 3 de la NGAA". Si la
seccion especifica a la norma sobre productos indica que esta permitido el uso de todos los aditivos del
Cuadro 3 en los alimentos regulados por la horma, entonces cualquier aditivo alimentario que figure en el
Cuadro 3 puede utilizarse en los alimentos regulados por la norma. Si el texto indica que solo pueden
utilizarse los aditivos del Cuadro 3 con clases funcionales especificas (por ejemplo, reguladores de la
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acidez), entonces cualquier aditivo del Cuadro 3 que contenga la clase funcional anotada en la columna 3
del Cuadro 3 podra utilizarse en los alimentos regulados por la norma sobre productos. Si el texto indica que
en los alimentos regulados por la norma sobre productos "solo esta permitido el uso de determinados
aditivos alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3)", entonces el usuario puede remitirse a
la columna 5 del Cuadro 3 donde estarda el nimero de la norma sobre productos para esos aditivos
alimentarios en particular del Cuadro 3 cuyo uso esta permitido en la norma sobre productos.
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Apéndice 6

DIRECTRICES PARA LOS COMITES DE PRODUCTOS PARA LA ARMONIZACION DE DISPOSICIONES
SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS

Informacién general

1. Desde la CCFA424 en 2010, el CCFA esta trabajando para conseguir una armonizacion total entre la
Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) (NGAA) y las disposiciones sobre aditivos
alimentarios que figuran en las normas sobre productos del Codex.

2. El objetivo del trabajo de armonizacion es armonizar sistematicamente las disposiciones sobre
aditivos de las normas sobre productos con las de la NGAA, con el principio general que la NGAA sea el
unico punto de referencia para aditivos alimentarios en el Codex Alimentarius y, por consiguiente, debe
tener en cuenta toda disposicién sobre aditivos alimentarios en las normas sobre productos.

3. La NGAA ha sido armonizada con un nimero de normas sobre productos, pero todavia existe una
gran acumulacién de normas sobre productos a la espera de que se tengan en cuenta para la armonizacion.
Debates recientes en el CCFA sobre la reduccién de la acumulacion se han centrado en enfoques para
hacer mas eficiente la armonizacién de las normas sobre productos para los comités aplazados y aclarar el
papel de los comités de productos activos en el proceso de armonizacion.

Papel de los comités de productos en la armonizacion

4, La CCFA48 confirm6 que los comités® de productos activos, incluido el CCNFSDU, CCFFV, CCFO,
CCPFV y CCCSH, son primordialmente los responsables de avanzar en el trabajo de armonizacién de los
aditivos alimentarios de los productos dentro de su mandato. Sin embargo, se reconocié que los comités de
productos solo tienen una experiencia limitada en esta actividad. En consecuencia, la CCFA49 pidi6 al GTE®
sobre la armonizacién que finalizara para los comités de productos las directrices para la armonizacion de
disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas sobre productos con la NGAA.

5. La experiencia reciente con el trabajo de armonizacién que fue remitido al Comité del Codex sobre
Nutricion y Alimentos para Regimenes Especiales (CCNFSDU) es que los comités de productos tienen solo
competencia limitada para realizar este trabajo. Pese a que proporcionar directrices a los comités de
productos ayudaria, puede ser poco realista esperar que los comités de productos realicen todo el trabajo
de armonizacion de las normas sobre productos de que son responsables. Por otra parte, son los comités
de productos los que conocen la funcién tecnolégica de los aditivos necesarios para los productos
normalizados y si es conveniente incorporar aditivos alimentarios especificos o permitir todos los aditivos de
una clase funcional pertinente en estos productos.

6. Ademas de los comités de productos activos (con reuniones presenciales), hay también comités de
productos suspendidos y comités de productos activos (que trabajan solo por correspondencia). La funcion
de estos otros comités de productos puede clasificarse de la siguiente manera:

() Comités suspendidos: el GTe sobre la armonizacion hace recomendaciones al CCFA para la
armonizacioén de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas sobre productos de los comités
de productos aplazados.

(i) Comités de productos activos (que trabajan solo por correspondencia): los comités de productos que
trabajan solo por correspondencia trabajan sobre una labor especifica (por ejemplo, el desarrollo de una
norma).

7. Este documento de directrices esta escrito principalmente para comités de productos activos (con
reuniones presenciales). No obstante, se reconoce gue otros, como las asociaciones del sector que ayudan
a la armonizacién, pueden considerar que el documento es una util referencia.

8. Este Documento de directrices establece unas expectativas minimas para los comités de productos
activos (con reuniones presenciales), pero proporciona también orientacién mas completa para los comités
de productos que pueden hacer alguna o la totalidad de la armonizacion real utilizando el arbol de
decisiones desarrollado por el CCFA.

9. Con independencia de la magnitud de la actividad de armonizacion realizada asumida por los comités
de productos, el objetivo general es avanzar para que la NGAA sea la Unica fuente autorizada de
disposiciones sobre aditivos alimentarios del Codex.

4 CX/FA 10/42/17 y ALINORM 10/33/12, parrs. 151-164.

5 La referencia a “comités de productos” incluye también los “comités de asuntos generales”, como el Comité del Codex
sobre Nutricion y Alimentos para Regimenes Especiales, que desarrollan normas sobre productos.

6 REP17/FA parrs. 53 y parr. 55(ii), punto d.
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Actualizacién de disposiciones sobre aditivos alimentarios - Requisitos minimos para la armonizacion

10. Las expectativas minimas de los comités de productos activos (con reuniones presenciales) es
actualizar las disposiciones sobre aditivos alimentarios contenidas en la(s) norma(s) sobre productos de que
son responsables. También se reconoce que los comités del Codex sobre productos tienen la
responsabilidad” y los conocimientos necesarios para evaluar y justificar la necesidad tecnoldgica para la
utilizacion de aditivos en los alimentos regulados por una norma sobre productos.

11. La actualizacién de las disposiciones sobre aditivos alimentarios, que deben realizar los comités de
productos (con reuniones presenciales), supone los siguientes pasos:

Nombre de los aditivos alimentarios
() La comprobacion y, en caso necesario, la correcciéon de los nombres de cada aditivo alimentario.
Ndmeros del SIN

(i)  La comprobacién de los niameros del sistema internacional de numeraciéon (SIN) asociados acada
aditivo alimentario. Esto puede requerir la modificacion o la inclusion de nimero del SIN.

Necesidad tecnolégica

(i) La confirmacién y, en caso necesario, la aclaracién de la(s) funcién(es) tecnolégica(s) realizada(s) por
cada aditivo alimentario. Esto contribuird a la comprension de la naturaleza y la finalidad de las
disposiciones.

Categorias de alimentos

(iv)  Proporcionar asesoramiento sobre las categorias de alimentos especificas para las cuales el uso del
aditivo es necesario en el contexto del ambito de aplicacion de cada norma sobre productos.

12. Cuando el comité de productos ha realizado solo el minimo requerido, de conformidad con los pasos
anteriores, entonces el CCFA procederia a realizar el ejercicio de armonizacién con base en la informacion
actualizada.

Actividad de armonizacion adicional que puede ser realizada

13. Se anima a los comités de productos (con reuniones presenciales) a considerar la posibilidad de
realizar algun trabajo o todo el trabajo detallado de armonizacién utilizando el arbol de decisiones
desarrollado por el CCFA. En el anexo 1-3 se proporcionan directrices y principios detallados para llevar a
cabo la armonizacion, con el fin de ayudar a los comités de productos que deseen ir mas alladel ejercicio de
actualizacién para realizar el trabajo de armonizacién detallado.

Recursos disponibles para ayudar a los comités de productos

14. Una base de datos de especificaciones sobre aditivos alimentarios con el estado actual de su IDA, el
afio de su evaluacion més reciente por el JECFA, sus nimeros del SIN asignados, etc. esta disponible en
inglés en el sitio web del JECFA en la FAO http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-
adviceljecfal/jecfa-additives/en/. La base de datos tiene una pagina de consulta e informaciéon general en
inglés, francés, espafiol, arabe y chino.

15. La FAO también aloja una base de datos sobre la NGAA con posibilidad de blusqueda a través del
sitio web del Codex Alimentarius http://www.fao.org/gsfaonline/index.html.La base de datos tiene una pagina
de consulta y pueden realizarse blsquedas en inglés, francés y espariol.

16. El sistema de clasificacion de alimentos para aditivos alimentarios es jerarquico y se encuentra en el
anexo B de la NGAA (CXS 192-1995) y también es accesible a través de la base de datos sobre la NGAA
indicada anteriormente.

Documentos adjuntos:

1. Principios y directrices detalladas para armonizar disposiciones sobre aditivos alimentarios de las
normas del Codex sobre productos con la Norma general para los aditivos alimentarios (NGAA).

2. Arbol de decisiones para el enfoque recomendado para la armonizacion de disposiciones sobre
aditivos alimentarios de la NGAA y las normas sobre productos.

3. Principios de aplicacion préactica para el trabajo de armonizacion.

7 CXS 192-1995, parr. 1.2


http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-additives/en/
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-additives/en/
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-additives/en/
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-additives/en/
http://www.fao.org/gsfaonline/index.html
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Anexo 1 (del apéndice 6)

Principios y directrices detallados para armonizar disposiciones sobre aditivos alimentarios en las
normas del Codex sobre productos con la Norma general para los aditivos alimentarios

Ambito de aplicacion

Estas directrices proporcionan los principios y el enfoque general para armonizar las disposiciones sobre
aditivos alimentarios de las normas del Codex sobre productos con la Norma general para los aditivos
alimentarios (NGAA). La intencion es que estas directrices faciliten el trabajo de armonizacion por los
comités de productos que deseen ir mas alld del ejercicio de actualizacién para realizar el trabajo de
armonizacion detallado. Se reconoce que puede necesitarse asistencia del CCFA.

Enfoque general

De acuerdo con el principio que la NGAA es la Unica referencia autorizada para el uso de aditivos
alimentarios, los resultados de la armonizacion en la supresién de disposiciones sobre aditivos alimentarios
de las normas de productos del Codex y al mismo tiempo garantizar que se reflejan mediante la adicion o
modificacion de las disposiciones vigentes en la NGAA. Tales enmiendas a la NGAA se hacen a la lista de
aditivos alimentarios (Cuadro 1) y la lista de categorias de alimentos correspondientes (Cuadro 2) vy, si
procede, a la lista de los aditivos cuyo uso esta permitido con arreglo a las buenas practicas de fabricacion
(BPF)® (Cuadro 3). Esta labor requiere la comprobacion cruzada de las disposiciones sobre aditivos
alimentarios en las normas del Codex sobre productos con las de la NGAA y realizar las enmiendas
apropiadas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA, generalmente mediante la adicion
de notas apropiadas.

Para ayudar en este trabajo se ha elaborado un &arbol de decisiones y principios de aplicacion practica.

Ademas de hacer las revisiones a la NGAA, las secciones actuales (generalmente la seccién 4) de las
normas sobre productos del Codex relativas a los aditivos alimentarios son modificadas, generalmente
eliminando las disposiciones sobre aditivos alimentarios especificas y afadiendo texto que explica dénde
pueden encontrarse en la NGAA las disposiciones sobre aditivos alimentarios adecuadas para los productos
regulados por la norma del Codex sobre productos.

Principios en que se sustenta la labor de armonizacion

El principio fundamental para realizar el trabajo de armonizacion es que la NGAA “debe ser el Unico punto
de referencia autorizado para aditivos alimentarios"? y, por lo tanto, debe tener en cuenta toda disposicion
sobre aditivos alimentarios en las normas sobre productos del Codex.

A continuacién, se indican principios secundarios en que se sustenta el trabajo de armonizacion:
Es necesario que el aditivo alimentario esté justificado tecnoldégicamente y su uso sea inocuo.

Se reconoce que las normas sobre productos del Codex tuvieron razones técnicas legitimas para tener un
conjunto reducido de disposiciones sobre aditivos alimentarios, pero también se reconoce que, cuando sea
posible, las disposiciones de la NGAA deben utilizarse automaticamente.

Debe utilizarse un enfoque del arbol de decisiones para armonizar las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de las normas del Codex sobre productos con la NGAA.

El arbol de decisiones es un instrumento para que el CCFA armonice las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de las normas del Codex sobre productos con la NGAA. Pese a ello se reconoce que puede
haber casos en que los resultados de su aplicacion no estén en consonancia con la intencion del comité
sobre productos, o no estén en consonancia con los principios generales para la incorporacién en la NGAA.
En dichos casos, las entradas se consideraran caso por caso.

Si una norma del Codex sobre productos incluye aditivos especificos del Cuadro 3 con una determinada
clase funcional, solo esos aditivos especificos se incluyen en el Cuadro 3 de la NGAA. No es conveniente
ampliar automaticamente los aditivos con la clase funcional para incluir todos los aditivos del Cuadro 3, ya
que el comité de productos puede haber tenido una justificaciéon tecnolégica para limitar el uso de aditivos
del Cuadro 3 que figuran en la norma sobre productos del Codex.

Cuando esté claro que la intencidon del comité sobre productos pertinente era incorporar todos los aditivos
alimentarios pertenecientes a una clase funcional determinada, es conveniente incluir todos los aditivos
alimentarios del Cuadro 3 que pertenezcan a esa clase funcional. Este enfoque concuerda con el Manual de
procedimiento del Codex con respecto al formato de la Seccion sobre aditivos alimentarios® de las normas

8 Las BPF se definen en la Seccion 3.3 del Predmbulo de la NGAA.
9 Seccion 1.2 del Preambulo de la NGAA.
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sobre productos del Codex. Es decir, es conveniente hacer una referencia a la clase funcional asociada y la
categoria de alimentos de la NGAA, salvo si estd justificada tecnolégicamente una lista de aditivos
especificos para un producto que sea el tema de la norma sobre productos del Codex.

Si una norma sobre productos recae bajo una categoria de alimentos de la NGAA que figure en el anexo al
Cuadro 3, entonces el Cuadro 3 no es aplicable a la horma sobre productos, y cualquier aditivo del Cuadro 3
que figure en la norma debe incorporarse en los Cuadros 1y 2 de la NGAA.

Comprensién de la NGAA a efectos de armonizacion

En esta seccion se explica el formato de la NGAA (véase la seccion 6 del Preambulo de la NGAA). La
NGAA contiene tres cuadros que se modifican debido al trabajo de armonizacion.

El Cuadro 1 (Aditivos cuyo uso se permite en condiciones especificadas para ciertas categorias de
alimentos o determinados productos alimenticios) es una lista alfabética de los aditivos alimentarios, que
contiene el nimero del Sistema internacional de numeracion (SIN) y la clase funcional. En cada entrada de
un aditivo alimentario se indican las categorias de alimentos individuales que tienen una disposicién sobre
ese aditivo alimentario. En cada disposicion se especifican la dosis maxima de uso, cualquier nota vinculada
a la disposicion, el tramite y el afio de adopcién.

El Cuadro 2 (Alimentos o categorias de alimentos en los que se permite el uso de aditivos) es una lista
numérica de las categorias de alimentos. En cada categoria de alimentos figuran por orden alfabético los
aditivos alimentarios que tienen disposiciones para la categoria de alimentos. También se indican el nimero
del SIN del aditivo alimentario y la dosis maxima de uso, notas, el trdmite y el afio de adopcion. La
informacion del Cuadro 2 es la misma que en el Cuadro 1, pero en un formato diferente.

El Cuadro 3 (Aditivos cuyo uso se permite en los alimentos en general, salvo indicaciéon en contrario, de
conformidad con las buenas préacticas de fabricacion) contiene una lista de aditivos alimentarios que pueden
utilizarse en los alimentos en general segin BPF salvo que se excluya especificamente. El anexo al Cuadro
3 proporciona una lista de las categorias de alimentos especificas o alimentos individuales que estan
excluidos de las condiciones generales del Cuadro 3, en cuyo caso la disposicién figura en los Cuadros 1y
2. El Cuadro 3 indica los aditivos alimentarios por orden alfabético, junto con su namero del SIN, la clase
funcional, el afio de adopcion y algunas normas sobre productos del Codex especificas en que son
aceptables.

En el trabajo de armonizacibn es necesario abordar los requisitos de los tres cuadros y hacer las
modificaciones que corresponda en cada uno de ellos.

Enfoque especifico: cuestiones que deben abordarse

En cada aditivo alimentario de la norma sobre productos del Codex es necesario abordar algunas
cuestiones generales antes de poder afiadirlo a la NGAA. Estas cuestiones han sido contestadas en sentido
positivo para los aditivos que figuran en la NGAA. Estas cuestiones se definen en la seccion 3 del
Preambulo de la NGAA. También estadn resumidas en las Directrices sobre la inclusidon de disposiciones
especificas en las normas y textos afines del Codex: Procedimientos para examinar la incorporacion y
revisién de disposiciones sobre aditivos alimentarios en la Norma general para los aditivos alimentarios del
Manual de procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius?: En resumen, las cuestiones son:

¢,Ha terminado el JECFA una evaluacién de la inocuidad (es decir, se ha asignado una ingesta diaria
aceptable (IDA) completa y concluyd que el aditivo alimentario es seguro para el objetivo propuesto?

¢ Existe una especificacion del JECFA para el aditivo alimentario?

¢ Ha aceptado el comité de productos del Codex la necesidad/justificacién tecnoldgica para el uso del
aditivo alimentario? Y ¢cumple con una o varias de las necesidades/justificaciones que figuran en la
seccién 3.2 (a)-(d) del Preambulo de la NGAA?

¢ Tiene el aditivo alimentario un nombre, nimero del SIN y clase funcional en los Nombres genéricos
y sistema internacional de numeracion de aditivos alimentarios (CXG 36-1989)7?

¢Ha aceptado el comité de productos el uso de la clase funcional del aditivo alimentario para la
categoria de alimentos de la NGAA?

Otra cuestion que debe examinarse es si la norma sobre productos del Codex tiene una relacion 1:1 con la
categoria de alimentos pertinente de la NGAA. Una relacion 1:1 significa que todos los alimentos que
cumplan con una norma sobre productos del Codex son los Unicos alimentos que figuran en la categoria de
alimentos pertinente de la NGAA. Por ejemplo, existe una relacion 1:1 entre CXS 87-1981 y la categoria de
alimentos 05.1.4 de la NGAA,; todos los productos comprendidos en 05.1.4 cumplen con CXS 87-1981. Los

10 paginas 64-72 de la 25.2 edicién del Manual de procedimiento, 2016
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comités de productos pueden necesitar abordar si existe una relaciéon 1:1 entre la norma de productos del
Codex y la categoria de alimentos de la NGAA, ya que tienen la mejor comprension de la norma sobre
productos del Codex pertinente y los alimentos comprendidos en la norma sobre productos.

Sin embargo, hay otras categorias de alimentos de la NGAA que no tienen una correspondencia de 1:1 con
una norma sobre productos del Codex. Los alimentos que cumplen con una norma sobre productos del
Codex se denominan “alimentos normalizados”. En la categoria de alimentos de la NGAA pueden figurar
otros alimentos que no cumplen con una norma sobre productos del Codex. Estos alimentos se denominan
“alimentos no normalizados”. Las categorias de alimentos en que no hay una relacion 1:1 entre la norma
sobre productos del Codex y la categoria de alimentos de la NGAA contienen tanto alimentos normalizados
como alimentos no normalizados.

En el anexo B de la NGAA, en concreto en la Parte Il (descriptores de las categorias de alimentos) se ofrece
informacion sobre el sistema de clasificacion de alimentos de la NGAA. El anexo C de la NGAA
(Referencias a las normas para productos del Codex y al Sistema de categorias de alimentos utilizados para
la elaboracion de la NGAA) proporciona una lista de normas sobre productos del Codex y el nimero de la
categoria de alimentos correspondiente de la NGAA, por lo que es un recurso muy valioso para ayudar en
este trabajo.

Si una relacién 1:1 entre una norma sobre productos del Codex y una categoria de alimentos de la NGAA
determinar4d como se logra la armonizacion, especialmente si se necesitan notas especificas para las
disposiciones de la NGAA para abordar el problema de los alimentos no normalizados.

Enfoque especifico: resumen del proceso que hay que realizar

Para armonizar las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas sobre productos del Codex y la
NGAA lo mas facil es revisar primero el Cuadro 2 de la NGAA vy, a continuacién, asegurarse de que se
realizan los mismos cambios en el Cuadro 1. Ello se debe a que el Cuadro 2 esta organizado por categorias
de alimentos que estan vinculadas directamente con las normas sobre productos del Codex. Si la norma
sobre productos del Codex contiene aditivos del Cuadro 3, también es necesario hacer todo cambio
pertinente al Cuadro 3.

El arbol de decisiones (anexo 2) y los principios de aplicacién practica (anexo 3) se utilizan para decidir el
enfoque apropiado para incluir cada disposicion sobre un aditivo alimentario de una norma sobre productos
del Codex en la NGAA.

El resultado del trabajo de armonizacion lleva a la formulacion de cambios recomendados que deben
hacerse en las secciones sobre aditivos alimentarios de las normas sobre productos del Codex, en el
Cuadro 1 y el Cuadro 2y, si es necesario, en el Cuadro 3 de la NGAA.

Ejemplos de documentos que informan sobre el trabajo de armonizacién se proporcionan en el programa de
las reuniones del CCFA (por ejemplo, el tema 4b del programa, CX/FA 17/49/6 de la CCFA49) y los cambios
gue se proponen para su aprobacién por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC) se proporcionan en el
informe de la reunién del CCFA (por ejemplo, REP17/FA, parrs. 45-55 y los apéndices pertinentes de la
CCFA49).
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Anexo 2 (del apéndice 6)

ARBOL DE DECISIONES PARA EL ENFOQUE RECOMENDADO A FIN DE ARMONIZAR LAS
DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA NGAA Y DE LAS NORMAS SOBRE

PRODUCTOS

ntificar y corregir faltas de concordancia entre la norma para productos y la norma CAC/GL36, incluidos el SIN y el
subindice, el nombre del aditivo y la funcion tecnoldgica.
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e En general, afiadir el aditivo alimentario de la
norma para productos a las disposiciones de
la categoria de alimentos de la NGAA
mediante una nota, a no ser que exista una
razon técnica que se oponga a ello.

e Iniciar el proceso de incorporacion en la
NGAA.

Posiciones estandar como se indican a

\continuacién.

2

/

\ para productos mediante una nota.

El aditivo esta permitido en la norma para
roductos y en la categoria de la NGAA en los

- Solo si son significativamente diferentes y se justifica
técnicamente, modificar las disposiciones de la categoria
de alimentos de la NGAA para los productos de la norma

~

/

H ¢Es aplicable el

Cuadro 3 de la NGAA a
esta categoria de alimentos

(es decir, la categoria de
alimentos NO figura en el

Anexo del Cuadro 3)?

- J

(T
El aditivo esta permitido

en la norma para productos y el
Cuadro 3 de la NGAA, pero el
Cuadro 3 no es aplicable a este
grupo de alimentos

e Afadir el aditivo alimentario de la
norma para productos a las
disposiciones de la categoria de
alimentos de la NGAA mediante
una nota, a no ser que exista una

O I
El aditivo esta

permitido en la norma para
productos y en el Cuadro 3 de
la NGAA, que es aplicable

e Permitir que todos los aditivos
del Cuadro 3, que
actualmente figuran en la
norma para productos, se
afiadan segun BPF.

e Solo si son significativamente
diferentes y se justifica
técnicamente, mantener las
dosis numeéricas de algunos
aditivos del Cuadro 3 que
figuran en la norma para
productos mediante una nota
en las disposiciones de la
categoria de alimentos de la

\raz()n técnica que se oponga a
ello. /

NGAA.
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1.

C: la justificacion tecnolégica serd determinada por el comité sobre productos pertinente, cuando
exista un comité sobre productos activo, o por el CCFA, cuando el comité sobre productos pertinente
haya sido aplazado/abolido.

G1: aditivo del Cuadro 1 para otras categorias de alimentos de la NGAA. Afadir el aditivo alimentario
de la norma para productos a las disposiciones de la categoria de alimentos de la NGAA mediante
una nota. Iniciar el proceso de incorporacion en la NGAA.

G2: el aditivo no tiene ninguna disposicidn en la NGAA, si bien ha sido evaluado por el JECFA y ha
sido incorporado en la norma CAC/GL 36-1989. Afadir a la NGAA, pero solamente para los productos
de la norma para productos pertinente. Iniciar el proceso de incorporacion en la NGAA.

G3: el aditivo no figura en la NGAA. Eliminar de las hormas para productos.

Manual de procedimiento del Codex (21.2 ed., 2013) Seccioén Il, Elaboracién de normas y textos
afines, Formato de las normas del Codex sobre productos, pags. 55-56.

Para la aplicaciéon del arbol de decisiones es preferible considerar tanto las disposiciones aprobadas de la
NGAA (Tramite 8) como los proyectos y anteproyectos de disposiciones de la NGAA. Esto garantizaria que
todas las disposiciones de la categoria de alimentos pertinente para la norma sobre productos se
consideren juntas de forma consecuente. En el proyecto de disposicion de la NGAA podria aplicarse una
nota apropiada para indicar la pertinencia para la norma sobre productos, hasta el momento en que el
Comité haya sometido a debate el proyecto de disposicidén de la NGAA.

Principios establecidos que han guiado la direccion y desarrollo del arbol de decisiones

Es necesario que el aditivo alimentario esté justificado técnicamente y su uso sea inocuo.

La NGAA se desarrolla para que sea el Unico punto de referencia para aditivos alimentarios dentro del
Codex Alimentarius y, por tanto, debe tener en cuenta toda disposicion sobre aditivos alimentarios en
las normas sobre productos.

Se reconoce que las normas sobre productos tienen legitimas razones técnicas para tener un
conjunto reducido de disposiciones sobre aditivos, pero también se reconoce que, cuando sea
posible, las disposiciones de la NGAA deben utilizarse automaticamente.

Se ha convenido que se utilice un modelo de arbol de decisiones para armonizar las disposiciones
sobre aditivos alimentarios de las normas para productos con la NGAA.

El arbol de decisiones es un instrumento para que el CCFA armonice las normas sobre productos con
la NGAA. Pese a ello se reconoce que puede haber casos en que los resultados de su aplicacién no
estén en consonancia con la intencién del comité sobre productos, o no estén en consonancia con los
principios generales para la incorporacion en la NGAA. En dichos casos, las incorporaciones se
consideraran caso por caso.

No se considera conveniente permitir afiadir automaticamente todos los aditivos del Cuadro 3 de la
NGAA a las normas sobre productos, sino permitir que todos los aditivos del Cuadro 3 que figuran
actualmente en una norma sobre productos particular se afiadan segin BPF a la NGAA a no ser que
esté justificado técnicamente restringir su uso para ese producto.

Cuando esté claro que la intencidon del comité de productos pertinente era incorporar todos los
aditivos alimentarios pertenecientes a una clase funcional determinada, ser4 conveniente permitir
todos los aditivos alimentarios del Cuadro 3 que pertenezcan a esa clase. Este enfoque concuerda
con el Manual de procedimiento del Codex con respecto al formato de la Seccién sobre aditivos
alimentarios® de las normas sobre productos. Es decir, es conveniente hacer una referencia a la clase
funcional asociada y la categoria de alimentos de la NGAA, salvo si esta justificada técnicamente una
lista de aditivos especificos para un producto que sea el tema de la norma para productos.

Para los aditivos alimentarios del Cuadro 3 existen dos tipos de restricciones en las normas sobre
productos. Estas restricciones se describen en el Cuadro 3 de la NGAA y en la seccién 2 del anexo al
Cuadro 3 de la NGAA.

A. El primer tipo de restriccidn es la restriccion a una clase funcional determinada. En este caso todos
los aditivos del Cuadro 3 con esa clase funcional son aceptables. A continuacién, se muestra un
ejemplo de la entrada de una categoria de alimentos particular y la norma sobre productos en la
seccion 2 del anexo al Cuadro 3.



CX/FA 18/50/6 121

125 Sopas y caldos
Reguladores de la acidez, antiaglutinantes (solamente en productos deshidratados),
antiespumantes, antioxidantes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor,
humectantes, gases de envasado, sustancias conservadoras, estabilizadores, edulcorantes y
espesantes incluidos en el Cuadro 3 cuyo uso es aceptable en los alimentos regulados por la
norma.

Norma "Bouillons" y consomés (CXS 117-1981)

del

Codex

B. El segundo tipo de restriccién es cuando la norma sobre productos contiene aditivos alimentarios
individuales vy, por lo tanto, solo es aceptable el uso de determinados aditivos del Cuadro 3 con esa
clase funcional. A continuacién, se muestra un ejemplo de la entrada en la seccién 2 del Anexo al
Cuadro 3.

08.2.2

Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, tratados térmicamente, en piezas
enteras o0 en cortes

En los alimentos regulados por estas normas solo es aceptable el uso de determinados aditivos
alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3).

Norma
del
Codex

Jamén curado cocido (CXS 96-1981) y Espaldilla de cerdo curada cocida (CXS 97-1981)

Para aquellas normas sobre productos en que esta permitido el uso de todos los aditivos del Cuadro
3 de una clase funcional determinada y sélo determinados aditivos del Cuadro 3 de otra clase
funcional, es conveniente una combinacion de las opciones A y B anteriores.
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Anexo 3 (del apéndice 6)

Principios de aplicacion practica para el trabajo de armonizacion

La referencia general a la NGAA que se incluya en la norma sobre productos (tal como se indica en el
Manual de procedimiento!!) debe tener en cuenta el hecho de que existen limitaciones debido al listado de
aditivos especificos que figuran en la norma sobre productos. Por lo tanto, al aplicar las disposiciones de la
norma sobre productos a la NGAA para la armonizacion:

Solo se afiade una nueva disposicion de un aditivo a la NGAA si en la norma sobre productos hay una
disposicion sobre dicho aditivo, pero en la actualidad no hay una disposicién sobre ese aditivo en la
categoria de alimentos correspondiente de la NGAA. Segin la casilla G del arbol de decisiones, una
disposicion se afiade mediante el uso de una nota para limitar el uso de productos regulados por la norma
sobre productos a no ser que exista una razén técnica que se oponga a ello (es decir, pruebas que
justifiqguen la necesidad de productos no normalizados).

Para la armonizaciéon con las normas sobre productos en este momento solo se tendran en cuenta
disposiciones sobre aditivos de la NGAA adoptadas. No obstante, los proyectos y anteproyectos de
disposiciones sobre aditivos de la NGAA pueden tenerse en cuenta si:

o La norma sobre productos es revisada para incluir solo una referencia general a la NGAA y el uso de
esos aditivos enumerados en los alimentos normalizados no se registrase en otros sitios.

o La disposicion sobre aditivos alimentarios de la NGAA debe ser revisada para incluir la(s) nota(s)
conveniente(s) para describir el uso del aditivo en la(s) norma(s) sobre productos pertinente(s) (por ejemplo,
para excluir productos alimenticios regulados por la norma sobre productos pertinente, indicar una dosis de
uso diferente en los productos alimenticios regulados por la norma sobre productos pertinente). Ello se debe
a lo siguiente: algunas categorias de alimentos de la NGAA que incluyen la(s) norma(s) sobre productos
pertinente(s) incluyen también productos alimenticios no normalizados. Por lo tanto, el CCFA todavia debe
debatir el uso de estos aditivos alimentarios en los alimentos no normalizados. Como tales, estos proyectos
y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios se mantienen en su tramite actual. La(s)
nueva(s) nota(s) asociada(s) con estos proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos
alimentarios aborda(n) la armonizacién con la(s) norma(s) sobre productos pertinente(s), y se mantendra(n)
cuando el CCFA someta a debate las disposiciones sobre aditivos alimentarios en el futuro.

Los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos de la NGAA deben estar claramente
etiquetados como tales en los informes, ya que no se pueden incluir en ningin documento final que
contenga cambios propuestos a la NGAA (véase el parrafo final).

Una nota apropiada se asocia con la disposicién sobre aditivos de la NGAA correspondiente para incluir una
limitacidon de la norma sobre productos. Por ejemplo, las notas "XS ##" se utilizan para indicar la exclusion
de la norma sobre productos de la disposicion de la NGAA (es decir, existe una disposicion en la NGAA
para el aditivo, pero el aditivo no aparece en la norma sobre productos).

Las disposiciones sobre aditivos alimentarios en las normas sobre productos se eliminan cuando han sido
armonizadas con la categoria de alimentos correspondiente en la NGAA (Cuadro 2 y las posteriores
modificaciones del Cuadro 1 (y el Cuadro 3 si es necesario)). El texto de reemplazo en la seccion sobre
aditivos alimentarios de la norma sobre productos es el que figura en Aditivos Alimentarios, en la Seccion Il
(elaboracién de textos del Codex); formato de las normas del Codex sobre productos en el Manual de
procedimiento®. El texto es:

“[Clase funcional del aditivo alimentario] utilizado de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma general
para los aditivos alimentarios en la categoria de alimentos x.x.x.x [nombre de la categoria de alimentos] o
incluido en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios cuyo uso en los alimentos es
aceptable de conformidad con esta norma."

. En algunos casos, dependiendo de la norma sobre productos en particular que se armoniza con la
NGAA, puede ser necesario modificar el texto de referencia general a la NGAA proporcionado en el Manual
de procedimiento. A continuacién, se muestran dos ejemplos de texto modificado: En la Norma para el
chocolate y productos de chocolate (CXS 87-1981), el texto relativo al Cuadro 3 se ha cambiado para
indicar que solo se permiten determinados aditivos del Cuadro 3. En la Norma para barritas, porciones y
filetes de pescado empanados o rebozados congelados rapidamente (CXS 166-1989) no se necesitaba
texto del Cuadro 3 (porque la norma recaia bajo una categoria de alimentos en el anexo al Cuadro 3), y el
texto del Cuadro 1 y 2 fue ampliado para tener en cuenta el uso diferente de aditivos en los distintos tipos de
alimentos regulados por la norma.

11 Formato de las normas del Codex sobre productos, seccidon Aditivos alimentarios; por ejemplo, en la pagina 58-60 del
Manual de procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, 25.% edicion, 2016
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. Norma para el chocolate y los productos de chocolate CXS (87-1981):

En los alimentos regulados por esta norma es aceptable el uso de reguladores de la acidez, antioxidantes,
incrementadores del volumen, colorantes (Unicamente con fines de decoracién), emulsionantes, agentes de
glaseado y edulcorantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 05.1.4 (Chocolate y productos de chocolate) y
sus categorias de alimentos generales. En los alimentos regulados por esta norma solo es aceptable el uso
de determinados aditivos alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3).

. Norma para barritas, porciones y filetes de pescado empanados o rebozados congelados
rapidamente (CXS 166-1989):

En los alimentos regulados por esta norma es aceptable el uso de antioxidantes y humectantes (para uso en
todos los productos regulados por CXS 166-1989); reguladores de la acidez y espesantes (solo para carne
de pescado picada); y colorantes, emulsionantes, potenciadores del sabor, leudantes y espesantes (para
empanados o mezclas para rebozar) utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 y 2 de la Norma general para
los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos (09.2.2 Pescado, filetes de pescado y
productos pesqueros rebozados congelados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos) y sus
categorias generales.

Si una norma sobre productos incluye un aditivo individual que figura en un aditivo de "grupo” en la NGAA
(por ejemplo, los sulfitos, ésteres de ascorbilo), y se espera que los aditivos individuales en el grupo que
tienen la(s) misma(s) clase(s) funcional(es) que los aditivos que figuran en la norma sobre productos
correspondiente sean apropiados para el uso especificado en la norma sobre productos pertinente,
entonces la armonizacion debe incluir todos los aditivos individuales con la(s) clase(s) funcional(es)
adecuada(s) en el grupo.

Para los aditivos alimentarios del Cuadro 3 existen tres tipos de restricciones en las normas sobre
productos. Estas restricciones se describen en el Cuadro 3 de la NGAA y en la seccion 2 del anexo al
Cuadro 3 de la NGAA.

A. El primer tipo de restriccién es la restriccibn a una clase funcional determinada. En este caso son
aceptables todos los aditivos del Cuadro 3 con esa clase funcional. A continuacién, se muestra un ejemplo
de la entrada de una categoria de alimentos particular y la norma sobre productos en la seccion 2 del anexo
al Cuadro 3.

125 Sopas y caldos

Reguladores de la acidez, antiaglutinantes (solamente en productos deshidratados),
antiespumantes, antioxidantes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor,
humectantes, gases de envasado, sustancias conservadoras, estabilizadores,
edulcorantes y espesantes incluidos en el Cuadro 3 cuyo uso es aceptable en los
alimentos regulados por la norma.

Normas del | "Bouillons" y consomés (CXS 117-1981)
Codex

B. El segundo tipo de restriccion es cuando la norma sobre productos contiene aditivos alimentarios
individuales vy, por lo tanto, es aceptable solo el uso de determinados aditivos del Cuadro 3 con esa clase
funcional. A continuacién, se muestra un ejemplo de la entrada en la seccién 2 del anexo al Cuadro 3.

08.2.2 Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, tratados térmicamente, en
piezas enteras o en cortes

En los alimentos regulados por estas hormas solo es aceptable el uso de determinados
aditivos alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3).

Normas del | Jamon curado cocido (CXS 96-1981) y Espaldilla de cerdo curada cocida (CXS 97-1981)
Codex

C. Para aquellas normas sobre productos en que esta permitido el uso de todos los aditivos del Cuadro 3 de
una clase funcional determinada y solo determinados aditivos del Cuadro 3 de otra clase funcional, es
conveniente una combinacion de las opciones Ay B anteriores. A continuacion, se muestra un ejemplo de la
entrada en la seccién 2 del Anexo al Cuadro 3.
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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

En los alimentos regulados por las normas es aceptable el uso de todos los agentes
endurecedores que figuran en el Cuadro 3 y determinados aditivos del Cuadro 3 (como
se indica en el Cuadro 3).

Normas dell Tomates en conserva (CXS 13-1981)
Codex

Las recomendaciones de armonizacion deben ser madificar las disposiciones en los Cuadros 1 y 2 de la
NGAA, en lugar de afiadir disposiciones (esto Ultimo solo es aplicable a la situaciéon descrita en el primer
punto grueso). En la NGAA solo puede haber una disposicidon sobre un aditivo para una categoria de
alimentos dada. Por lo tanto, las recomendaciones son enmendar (revisar) las disposiciones existentes de la
NGAA para tener en cuenta las disposiciones de la norma sobre productos. Asi las recomendaciones con
las revisiones propuestas a la NGAA se presentan en un solo cuadro, con los mismos datos en cada uno en
el formato (y las mismas notas) del Cuadro 1 y el Cuadro 2, y solo de disposiciones adoptadas. Esta
presentacion eliminaria cualquier confusiéon o mala interpretacion con respecto a la disposicion final en la
NGAA.

[El nuevo texto se indica en negrita/subrayado. El texto que debe eliminarse se indica tachade]
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