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ARMONIZACION DE LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE NORMAS PARA
PRODUCTOS CON LAS DISPOSICIONES PERTINENTES DE LA NGAA

Informe del grupo de trabajo por medios electronicos para la armonizacion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las
normas para productos con la NGAA, liderado por Australia, y copresidido por los Estados Unidos de América, con la asistencia de
Bélgica, Brasil, Canad4, Federacion de Rusia, Ghana, India, Iran, Japon, Malasia, Noruega, Nueva Zelandia, Polonia, Republica
de Corea, Republica Democrética Popular Lao, Suiza, Union Europea, Zambia, Consejo de Control de Calorias (CCC), Comité
Europeo de Fabricantes de Azucar (CEFA), Consejo Europeo de Federaciones de la Industria Quimica (CEFIC), Asociacion
Europea del Cacao (ECA), Asociacion Europea de Fabricantes de Emulsionantes Alimentarios (EFEMA), Federacion de Industrias
Europeas de Ingredientes Alimentarios Especializados (ELC), FoodDrinkEurope, Asociacion Internacional de Confiteros (ICA),
Asociacion Internacional de Chicle (ICGA), Consejo Internacional de Aditivos Alimentarios (IFAC), Asociacion Internacional de
Alimentos Congelados (IFFA), Comité Técnico Internacional de Glutamato (IGTC), Organizacion Internacional de la Industria del
Sabor (IOFI), Instituto de Tecndlogos de Alimentos (IFT), Consejo Mundial del Tomate Elaborado (WPTC).

Introduccién

1. La 42.2 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA42),! celebrada en marzo de
2010, acordé establecer un grupo de trabajo por medios electrénicos (GTe), liderado por Australia, para preparar
un documento de debate con una propuesta para armonizar las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las
cinco normas del Codex para productos carnicos con las disposiciones adoptadas sobre aditivos alimentarios
de la NGAA, y llevar a cabo un andlisis de los problemas y las soluciones identificados en la realizacién de este
trabajo.

2. La CCFA432 tomo nota de que el GTe alcanz6 un consenso sobre:

0] la necesidad de que los aditivos alimentarios estén justificados tecnolégicamente y su uso sea
inocuo; y

(i) un modelo de arbol de decisiones, que se sometid a prueba en las normas para la carne elaborada
y debia ser aplicable a todas las normas para productos.

3. Desde la CCFA43, el Comité ha modificado mas el modelo de &rbol de decisiones, sobre la base de los
principios preparados por el GTe, como una forma de alcanzar progresivamente el objetivo de la NGAA de ser
la Unica referencia del Codex para los aditivos alimentarios.

4. Tras la finalizacion del trabajo con respecto a la armonizacion de las cinco normas del Codex para
productos carnicos, la CCFA47 aplicé el modelo de arbol de decisiones a la Norma para los “bouillons” y
consomés (CODEX STAN 117-1981), y a las normas relativas a los productos de cacao y chocolate, y prepar6
las propuestas pertinentes para modificar la NGAA y las hormas para productos. El Comité acordé que la seccion
revisada sobre aditivos alimentarios de la Norma para los “bouillons” y consomés se remitiera al 38.° periodo de
sesiones de la CAC para su adopcion.

5. Con respecto a la priorizacién del trabajo futuro de armonizacion, la CCFA47 acordé® que el principal
criterio para priorizar las normas para productos para el trabajo de armonizacion debia ser si habia un comité
sobre productos activo. Una consideracion secundaria seria el nivel de apoyo de un érgano/asociacion comercial
principal para ayudar en el trabajo de armonizacion. El Comité también convino en recordar a los comités sobre
productos activos que era responsabilidad suya examinar la armonizacion de las normas sobre aditivos
alimentarios con la NGAA de todas las normas para productos bajo su responsabilidad.

L CX/FA 10/42/17 y ALINORM 10/33/12, parrs. 151-164.
2 CX/FA 11/43/6 y REP 11/FA, parrs. 46-49.
3 REP 15/FA, parr. 54.
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6. La CCFAA47 acordd modificar la seccién sobre “Principios” del arbol de decisiones. En el Apéndice 1 se
encuentra un arbol de decisiones revisado, en el que se reflejan esos cambios.

7. La CCFA47 también convino en* establecer un GTe, liderado por Australia y copresidido por los
Estados Unidos de América, abierto a todos los miembros y observadores que trabajaria en Inglés solamente,
para:

- Seguir desarrollando la propuesta de armonizacion de las normas para la manteca de cacao
(CODEX STAN 86-1981); el chocolate y los productos del chocolate (CODEX STAN 87-1981); el
cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas de cacao y azUcares (CODEX STAN 105-1981); y el
cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta de cacao (CODEX STAN 141-1983);

- Examinar el trabajo que el GTE de la CCFA45 no pudo abordar, sobre:

o disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA que, de acuerdo con el CCFFP, no
estan justificados tecnoldgicamente en los productos regulados por la Norma para el pescado
ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-
2013);y

o disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA que, de acuerdo con el CCPFV, no
estan justificados tecnolégicamente en categorias de alimentos especificas reguladas por las
normas para algunos frutos citricos en conserva (CODEX STAN 254-2007), para los tomates
en conserva (CODEX STAN 13-1981), para el concentrado de tomate elaborado (CODEX
STAN 57-1981) y para las aceitunas de mesa (CODEX STAN 66-1981).

Avances desde la CCFA47

8. Durante 2015 el GTe termind, a través de dos rondas de observaciones sobre el proyecto de texto de
armonizacion, el trabajo solicitado por la CCFA47. En particular, el arbol de decisiones se aplicé a las normas
relativas a los productos de cacao y chocolate, y a las hormas para productos identificadas por el Comité del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP) y el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas (CCPFV).

Recomendaciones
9. El Comité:

- Tome nota del documento explicativo que resume las cuestiones planteadas en los debates del
GTe con respecto a los productos de cacao y chocolate en el Apéndice 2.

- Apoye la propuesta que se recoge en los Apéndices 3 y 4 para la revision de las categorias de
alimentos pertinentes de la NGAA y de las secciones sobre aditivos alimentarios de las normas
para la manteca de cacao (CODEX STAN 86-1981); el chocolate y los productos del chocolate
(CODEX STAN 87-1981); el cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas de cacao y azlcares
(CODEX STAN 105-1981); y el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta de cacao
(CODEX STAN 141-1983).

- Tome nota del documento de referencia en el Apéndice 5 en relacion con el enfoque adoptado
para la armonizacion de las normas para productos identificadas por el CCFFP y el CCPFV.

- Apoye las propuestas contendidas en el Apéndice 6 para la revision del Cuadro 1 y 2 de la NGAA
en relacién con las normas para productos identificadas por el CCFFP y el CCPFV.

Lista de apéndices

1. Principios del arbol de decisiones (que incorpora los cambios que fueron convenidos en la CCFA47).

2. Documento explicativo — cuestiones que surgen de los debates del GTe en relacién con los productos
de cacao y chocolate.

3. Enmiendas propuestas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas para productos del
Codex en relacion con los productos de cacao y chocolate.

4. Enmiendas propuestas al Cuadro 1, 2 y 3 de la norma general para los aditivos alimentarios en relacion
con los productos de cacao y chocolate.

5. Documento de referencia: Armonizacion de las normas para productos identificadas por el CCFFP y el
CCPFRV.

4 REP 15/FA, pérr. 58.
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6. Enmiendas propuestas al Cuadro 1 y 2 de la NGAA en relaciébn con las normas para productos
identificadas por el CCFFP y el CCPFV.
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Apéndice 1

ARBOL DE DECISIONES PARA EL ENFOQUE RECOMENDADO A FIN DE ARMONIZAR
LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA NGAA CON LAS NORMAS
PARA PRODUCTOS, BASADO EN EL USO EN LAS NORMAS PARA CARNES PROCESADAS,
“BOUILLONS” Y CONSOMES, Y PRODUCTOS A BASE DE CACAO

incluidos el SIN y el subindice, el nombre del aditivo y la funcion tecnolégica.
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1. C: La justificacion tecnolégica sera 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.

2. G1: Aditivo del Cuadro 1 para otras categorias de alimentos de la NGAA. Afiadir 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 incorporacién en la NGAA.

2. G2: El aditivo no tiene ninguna disposicion en la NGAA, si bien ha sido evaluado por el JECFA y ha sido incorporado en la norma
CACI/GL 36-1989. Afiadir a la NGAA pero solamente para los productos de la norma para productos pertinente. Iniciar el proceso
de incorporacién en la NGAA.

2. G3: El aditivo no figura en la NGAA. Eliminar de las normas para productos.

3. Manual de procedimiento del Codex (21.2 ed., 2013) Seccion |l, Elaboracion de normas y textos afines, Formato de las normas
del Codex sobre productos, pags. 55-56.

La CCFA47 convino en modificar el arbol de decisiones para el modelo recomendado para armonizar las
disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA y las normas para productos. Ello se basé en la
experiencia obtenida en la utilizacion del arbol de decisiones en normas para carnes procesadas, “bouillons”
y consomes, y sobre productos a base de cacao.

Téngase en cuenta que con el fin de probar el arbol de decisiones ha sido mas sencillo examinar solamente
las disposiciones adoptadas (Tramite 8) de la NGAA. Sin embargo, para la aplicacién real del arbol de
decisiones seria preferible examinar tanto las disposiciones adoptadas (Tramite 8) de la NGAA como los
proyectos y anteproyectos de disposiciones de la NGAA. Esto garantizaria que todas las disposiciones de la
categoria de alimentos pertinente para la nhorma para productos se consideren juntas de manera consistente.
Podria aplicarse una nota correspondiente al proyecto de disposicion de la NGAA para indicar la pertinencia
para la norma para productos, hasta el momento en que el comité someta a debate el proyecto de disposicion
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 disposicién sobre aditivos alimentarios en
las normas para productos.

- Sereconoce que las normas para 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 para 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 intencion 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 para productos, sino permitir que todos los aditivos del Cuadro 3 que figuran
actualmente en una norma para 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 sobre productos pertinente era incorporar todos los
aditivos alimentarios pertenecientes a una clase funcional determinada, es 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 Seccion sobre aditivos alimentarios
de las normas® para productos. Es decir, es conveniente hacer una referencia a la clase funcional
asociada y la categoria de alimentos de la NGAA, salvo si estd 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 en las normas para productos existen dos tipos de
restricciones. Estas restricciones se describen en el Cuadro 3 de la NGAA y en la seccién 2 del Anexo
al Cuadro 3 de la NGAA.
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A. El primer tipo

de restriccion es la restriccion a una clase funcional determinada. En este caso son

aceptables todos los aditivos del Cuadro 3 con esa clase funcional. A continuacion se muestra un
ejemplo de la entrada de una categoria particular de alimentos y norma para 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 en los alimentos es aceptable de conformidad
con esta norma.

Norma del Codex

Norma para los "Bouillons" y consomés (CODEX STAN 117-1981)

B. EIl segundo tipo de restriccion es cuando la norma para 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 continuacion se muestra un ejemplo de la entrada en la seccion 2 del Anexo al Cuadro

3.

08.2.2

Productos cérnicos, de aves de corral y caza elaborados, tratados térmicamente, en piezas
enteras o 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

Norma para el jamon curado cocido (CODEX STAN 96-1981) y Norma para la espaldilla de
cerdo curada cocida (CODEX STAN 97-1981)

Para aquellas

normas para productos en que esta permitido el uso de todos los aditivos del Cuadro 3

de una clase funcional determinada y s6lo determinados aditivos del Cuadro 3 de otra clase funcional,
es conveniente una combinacion de las opciones A y B anteriores.
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Apéndice 2

DOCUMENTO EXPLICATIVO — PROBLEMAS PLANTEADOS EN LOS DEBATES DEL GRUPO
DE TRABAJO POR MEDIOS ELECTRONICOS EN RELACION CON LOS PRODUCTOS DE CACAO
Y CHOCOLATE
Introduccién

Este documento estd basado en el tema 4b del programa del afio apasado CX/FA 15/47/6 (CCFA47) sobre
el trabajo de armonizacion. Se ha utilizado el trabajo que se llevd a cabo y se escribié para las cuatro normas
para productos sobre los productos de cacao y chocolate.

El documento ofrece una explicacién de los problemas planteados en las observaciones del GTealal.2y 2.2
version de 2015. Puede leerse como documento independiente o comparado con el documento
CX/FA 15/47/6.

Del documento se han eliminado las cuestiones convenidas por el GTe a la 1.2 version (2015); en el
documento se han mantenido solamente los problemas que no se han solucionado por completo.

El documento se divide en las dos secciones siguientes:
A. Cuestiones individuales clave
B. Explicacion de las enmiendas propuestas a la NGAA que no han sido incorporadas

Se identificaron dos cuestiones pendientes que se merecen mayor consideracion. Se ha propuesto que se
debatan en la sesidon del GT sobre ratificacién, con vistas a plantear una recomendacién a la sesién plenaria
del Comité.

A. Cuestiones individuales clave

1. Apéndice 3 (1E) - Enmiendas propuestas al Cuadro 1 de la NGAA para polisorbatos, categoria
de alimentos 5.1.4

La ICA indicé que 5 000 mg/kg es adecuado para polisorbatos, por lo que no es necesario permitir 10 000
mg/kg, sobre todo porque entre CS 87-1981 y la categoria de alimentos 05.1.4 de la NGAA se acordé una
relacion de 1:1. Algunos miembros del GTe formularon observaciones sobre esta cuestion y, en concreto,
sobre la redaccion de la nueva nota 101. La nueva nota 101 ha sido modificada teniendo en cuenta las
distintas observaciones, para que sea explicita sobre qué emulsionantes estan permitidos cuando se utilizan
en combinaciones y a qué dosis. La NGAA modificada tiene autorizaciones explicitas para emulsionantes
individuales; lo que se necesita es como pueden utilizarse en combinacién para que concuerde con
CS 87-1981.

Observaciones a la 2.2 version:

De acuerdo: el Brasil, Nueva Zelandia, la Republica Islamica del Iran, la ICA (con sugerencia de redaccién
adicional)

Observaciones de la ICA:

La nueva nota 101 no necesita hacer referencia a CS 87-1981 ya que 05.1.4 de la NGAA y CS 87-1987 tienen
una relacion de 1:1. Por lo tanto, la ICA recomienda eliminar la frase “para los productos regulados por la
Norma para el chocolate y los productos del chocolate (CODEX STAN 87-1981)”" de la nueva nota 101, para
gue diga:

“Cuando se utiliza en combinacién como emulsionante: sales de amonio de acido fosfatidico (SIN
442), ésteres poliglicéridos de acido ricinoleico interesterificado (SIN 476), monoestearato de
sorbitan (SIN 491), triestearato de sorbitan (SIN 492) y monoesterato de sorbitan polioxietinelado
(20) (SIN 435), la dosis de uso total combinado no excedera de 15 000 mg/kg.”

Observaciones del Canada:

El Canada esta de acuerdo en que la nota 101 revisada propuesta refleja las autorizaciones del uso de
emulsionantes en combinacién en CS 87-1981. Sin embargo, en 2007, el CAC30° convino en ampliar el uso
de todos los polisorbatos en la categoria de alimentos 05.1.4 tal como propuso la CCFA39.% Por consiguiente,
el Canada desea preguntar si la nueva nota 101 debe incluir todos los polisorbatos en lugar de solo el
monoestearato de sorbitan polioxietinelado (20) (SIN 435) tal como permite actualmente CS 87.

5 ALINORM 07/30/REP, parrafo 46
6 ALINORM 07/30/12 Rev. - Apéndice VII
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Si el grupo de polisorbatos debe permitirse en los productos regulados por CS 87-1981, entonces CS 87-1981
debe modificarse en consonancia con ello.

La observacién del Canada ofrece una visiéon distinta de la nueva nota 101, y es pertinente, dado que la
categoria de alimentos 05.1.4 fue examinada mas recientemente que CS 87-1981, y que esta vision
concuerda con como se consideran en la NGAA otros aditivos agrupados. Pero teniendo en cuenta los
problemas que esto plantea y las diversas observaciones alternativas ya recibidas parece mas apropiado
obtener las opiniones del GT presencial que proponer una vision del GTe.

Propuesta de la Presidencia: Quedarse en la dosis actual de la NGAA (5 000 mg/kg). Convenir que es
necesario modificar la nota 101 para garantizar que en CS 87-1981 se reflejan con toda claridad las
autorizaciones de la utilizacion de emulsionantes en combinaciones en la NGAA. Aceptar la observacion de
la ICA que debido a la relacion de 1:1 entre 87-1981 y 05.1.4 de la NGAA, la referencia a CS 87-1981 no es
necesaria. No obstante, también es necesario tener en cuenta la observacién del Canada, de hacer referencia
a los cuatro polisorbatos, debido a la autorizacion de la NGAA.

Cuestion 1 pendiente

La referencia a los cuatro polisorbatos conforme a lo expresado en las observaciones presentadas por el
Canada.

¢Estd de acuerdo el GT presencial en que como la categoria 05.1.4 de la NGAA fue examinada mas
recientemente que CS 87-1981 y se acordé tratar y permitir los cuatro polisorbatos como un grupo que hace
referencia al polisorbato individual (435) puede ampliarse a los cuatro polisorbatos en la nota 1017

Si hay acuerdo, entonces la nueva nota 101 podria redactarse como:

“Nueva nota 101: Cuando se utilizan en combinacién como emulsionantes: sales de amonio de acido
fosfatidico (SIN 442), ésteres poliglicéridos de acido ricinoleico interesterificado (SIN 476), monoestearato de
sorbitan (SIN 491), triestearato de sorbitan (SIN 492) y polisorbatos (monolaurato de sorbitan polioxietinelado
(20) (SIN 432), monooleato de sorbitan polioxietinelado (20) (SIN 433), monoestearato de sorbitan
polioxietilenado (20) (SIN 435) y triestearato de sorbitan polioxietilenado (20) (SIN 436)), la dosis de uso total
combinado no excedera de 15 000 mg/kg.”

2. Enmendar la nueva entrada (3.4) relacionada con CODEX STAN 87-1981 en el Apéndice 2(B) que
trata la transferencia

Nueva Zelandia y la ICA sefialaron que, en general, la transferencia de aditivos alimentarios se permite a
través del preambulo de la NGAA y, por lo tanto, esta clausula anterior para una transferencia especifica ya
no es necesaria.

Observaciones a la 22 version:
De acuerdo: el Brasil, Nueva Zelandia, la Republica Islamica del Iran, el Canada
No esta de acuerdo: la ICA.

La ICA quiere entradas especificas que hagan referencia a la transferencia y que concuerden con el trabajo
reciente de armonizacion en las normas de la carne (es decir CS 88-1981, CS 89-1981, CS 96-1981,
CS 97-1981 y CS 98-1981) que utilizan toda la oracién que sigue a continuacion, siguiendo el trabajo de
armonizacion que fue terminado en 2015. Su problema parece aplicarse al uso y transferencia de aditivos
alimentarios utilizados en la produccion de materias primas. En concreto menciona “reguladores de la acidez
utilizados en la elaboracion de sustancias de cacao”. Asimismo, sefiala que para garantizar la coherencia
linglistica, en CS 141-1983 y CS 105-1981 se deben hacer también las mismas entradas para coadyuvantes
de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios.

“La seccién 4.1 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-1995),
qgue se refiere a las condiciones aplicables a la transferencia de aditivos alimentarios de
ingredientes y materias primas a los alimentos, sera aplicable.”

La Presidencia no cree que esto sea una cuestion que requiera una referencia especifica que no haya sido
ya tratada en el preambulo de la NGAA. Cabe sefialar que las normas originales de carne del Codex que
formaron parte del reciente trabajo de armonizacion tenian todas una seccién pertinente que trata de la
transferencia de aditivos alimentarios, que entonces, cuando el trabajo de armonizacion fue terminado, se
mantuvo en las normas. Esta situacion es diferente a las actuales normas para el cacao y el chocolate.
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Sin embargo, cuando los coadyuvantes de elaboracion se tratan en las normas entonces es conveniente y se
ha hecho la declaracién estandar que hace referencia a las Directrices para sustancias utilizadas como
coadyuvantes de elaboracion (CAC/GL 75-2010).

Propuesta de la Presidencia: Mantener el enfoque original propuesto y no hacer ninguna declaracién adicional
tratando la transferencia de aditivos alimentarios puesto que esta cuestion se aborda a través del preambulo
de la NGAA. Cuando en las normas se mencionan los coadyuvantes de elaboracion se hace la declaracién
gue hace referencia a las Directrices; esto es aplicable a CS 87-1981 pero no a las otras normas ya que no
se mencionan autorizaciones de coadyuvantes de elaboracion.

3. Enmiendas relativas a la categoria de alimentos 05.1.1

En un principio se pensé que era conveniente que una nueva nota 97 y nueva nota MM eran necesarias para
diferenciar los productos que son alimentos normalizados (es decir, que cumplen con las normas CS 105-
1981 y CS 141-1983) dentro de la categoria de productos 05.1.1 de la NGAA en comparacion con los
alimentos no normalizados. La ICA sostiene que las disposiciones de 05.1.1 debian aplicarse tanto a los
alimentos normalizados como no normalizados. En el examen ulterior de la cuestion por el GTe se convino
(excepto el Japdn) que entre las dos normas para productos y la enmienda de la categoria de alimentos de la
NGAA hay una relacion? de 1:1; tanto definiciones como autorizaciones de aditivos alimentarios. Por lo tanto,
algunas notas no son necesarias y no hay alimentos no normalizados que cumplan con la categoria 05.1.1.

Por lo tanto, la nueva nota 97 propuesta y la antigua nota MM (CX/FA 15/47/6) no son necesarias; la actual
nota 97 se mantiene. La ICA sefial6 que la nueva nota CC no es necesaria ya que las autorizaciones para las
categorias de alimentos 05.1.1 y 05.1.4 de la NGAA (véase también el punto 4 a continuacion) ya se trataron
en 2012. La nota EE tampoco es necesaria por la misma razén (punto 4 a continuacion).

El Japdn no estuvo de acuerdo en que entre CS 105-1981, CS 141-1983 y 05.1.1 haya una relacion de 1:1
ya que CS 105-1981 no regula los productos para elaboracion ulterior. El sistema de clasificacion de alimentos
se aplica a los productos tal como se venden a los consumidores. Los productos que requieren elaboracion
ulterior no se encuentran en esta categoria, mientras que los productos finales si se encuentran.

El Jap6n también hizo la observacion de que la actual nota 97 (“sobre la base de los productos finales a base
de cacao y productos del chocolate”) no es necesaria ya que el preambulo de la NGAA establece que "salvo
indicacion en contrario, las dosis maximas de uso de los aditivos de los Cuadros 1y 2 se refieren al producto
final, en la forma en que se consume”. Los productos finales en la forma en que se consumen pueden no ser
los mismos que la base de los productos finales a base de cacao y productos del chocolate, pero si se acuerda,
entonces la nota 97 no es necesaria. Se solicita el consejo del GTe sobre esta propuesta.

Es necesario afiadir la actual nota 45 (dice “Como &cido tartarico”) a la entrada de los tartratos.

El GTe consider6 si la nota 97 “sobre la base de los productos finales a base de cacao y productos del
chocolate” para 05.1.1 es la misma que el preambulo de la NGAA “salvo indicacion en contrario, las dosis
maximas de uso de los aditivos de los Cuadros 1 y 2 se refieren al producto final, en la forma en que se
consume” y por lo tanto no es necesaria. La actual nota 97 también puede ser necesaria para todas las
autorizaciones de aditivos alimentarios asociados a CS 105-1981 y CS 141-1983 que hacen referencia a los
productos acabados de cacao o chocolate, siempre que se acuerde que es diferente al producto final en la
forma en que se consume. De lo contrario la nota 97 podria eliminarse porque no seria necesaria.

En respuesta a la 2.2 version distribuida en el GTe, el Brasil, la ICA, los EE.UU., Nueva Zelandia, la Republica
Islamica del Irdn y el Canada apoyaron mantener la nota 97. Sin embargo, Malasia propuso que la nota 97 se
eliminara.

La propuesta de los EE.UU. proporciond una buena explicacion con respecto al tema de la nota 97. La
explicacion vinculaba el ambito de aplicacion y las disposiciones de CS 105-1981 y CS 141-1983, indicando
gue estos productos pueden ser elaborados ulteriormente, por los consumidores o los fabricantes de
alimentos. Por lo tanto, en esa explicacion la nota 97 es necesaria ya que la dosis de uso es aplicable al
alimento acabado que se prepara a partir de estos productos (es decir, en la forma en que se consumen).

El Canada se pregunta si la relacion de 1:1 significa que habra productos normalizados y no normalizados
gue cumplen con 05.1.1. de la NGAA. En tal caso algunas de las notas son necesarias (CC y EE), propone
mantener la nota 97 pero la nota MM no es necesaria.

7 En este contexto se entiende que una relacion de 1:1 significa que hay una correspondencia directa entre el ambito de
aplicacion de los productos alimenticios en la(s) norma(s) para productos del Codex con la categoria de alimentos
correspondiente de la NGAA.
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La opinién del GTe es que no habria productos no normalizados que cumplan 05.1.1.

Propuesta de la Presidencia: Hubo acuerdo general del GTe (pero no del Japon) sobre una relacion de 1:1 entre
las dos normas, CS 105-1981 y CS 141-1983, y la categoria de alimentos 05.1.1 de la NGAA. La nueva nota 97
propuesta y la antigua nota MM no son necesarias, pero la actual nota 97 debia mantenerse. Tampoco son
necesarias las nuevas notas CC y EE.

4. Autorizaciones de grupo en la NGAA en comparacion con autorizaciones de aditivos alimentarios
individuales en normas para productos (p.€j., tartratos comparados con acido tartarico, L(+)-)

La mejor forma de explicar este tema es con ejemplos. El acido tartarico, L(+)- (SIN 334) esta permitido como
regulador de la acidez en CS 105-1981, CS 141-1983 y CS 87-1981. En el Cuadro 1 de la NGAA no hay ninguna
entrada individual para acido tartarico, L(+)- (SIN 334) sino una entrada para el grupo de tartratos (SIN 334,
335(i), 335(ii), 336(i), 336(ii) y 337). Por lo tanto, la entrada en el Cuadro 1 y 2 de la NGAA necesita reconocerlo
y utilizar el término del grupo “tartratos”.

En REP15/FA (parr. 129 y Apéndice VIII, Parte B) se sefial6 ademés que las entradas de tres tartratos (tartrato
monosaodico (335(i)), tartrato monopotasico (336(i)) y tartrato dipotasico (336(ii)) se eliminaran de la NGAA ya que
no tienen una especificacién del JECFA. Por lo tanto, para tartratos solo se afiadiran el SIN 334, 335(ii) y 337.

Otro ejemplo diferente es el uso del grupo de fosfatos en la categoria de alimentos 05.1.4 de la NGAA para la
autorizacién del 4cido ortofosférico en CS 87-1981.

En respuesta a la 2.2 versién distribuida, el Brasil, la ICA, Nueva Zelandia, la Republica Islamica del Iran y el
Canada manifestaron su apoyo a este enfoque.

Propuesta de la Presidencia: Afadir autorizaciones de grupo para tartratos en las categorias 05.1.1y 05.1.4 de la
NGAA en lugar de &cido tartérico, L(+)- (por lo tanto, las notas EE y FF no son necesarias). Las autorizaciones de
grupo para los fosfatos ya fueron afiadidas a las categorias 05.1.1 y 05.1.4 de la NGAA en 2012.

5. Enmiendas relativas a la categoria de alimentos 05.1.4

Esta es basicamente la misma cuestion planteada por la ICA para la categoria de alimentos 05.1.1 (punto 3
anterior).

Entre los miembros del GTe hubo acuerdo (excepto el Japén) de que entre CS 87-1981 y la categoria de
productos 05.1.4 de la NGAA y sus descriptores hay una relacion® de 1:1. Las entradas de aditivos alimentarios
de la categoria de alimentos 05.1.4 de la NGAA fueron actualizadas mas recientemente que CS 87-1981 que
fue revisada por Ultima vez en 2003.

El Japdn opinod que la categoria 05.1.4 de la NGAA regula variedades mas amplias de productos de chocolate
(p-€j., dulces de manteca de cacao) que la norma, si bien la parte de chocolate de los productos cumple con la
norma para productos. Cabe sefialar que la manteca de cacao esté regulada por una categoria de alimentos
diferente (05.1.3).

En respuesta a la 2.2 version distribuida en el GTe, el Brasil, la ICA, los EE.UU., Nueva Zelandia, la Republica
Islamica del Irdn y el Canadéa sefialaron que estaban de acuerdo con el enfoque.

El Canadéa presentd también las mismas observaciones sobre la relacion de 1:1 y los productos normalizados y
no normalizados que para 05.1.1 en el punto A3 anterior.

Propuesta de la Presidencia: Debido al aguerdo general (pero no unanime) en el GTe de que hay una relacién
de 1:1 entre la categoria 05.1.4 de la NGAA y CS 87-1981, los cambios propuestos debian mantenerse.

6. Tratamiento de los aditivos alimentarios segun BPF en las normas para productos; colocacion de
entradas en el Cuadro 3 de la NGAA

Las normas para productos, CS 87-1981, CS 105-1981 y CS 141-1983, contienen aditivos alimentarios
permitidos segin BPF (buenas practicas de fabricacion).

El arbol de decisiones y el enfoque convenido para otro trabajo de armonizacion anterior finalizado en la CCFA46
y CCFA47 han sido utilizados para realizar modificaciones en el Cuadro 3 y el Anexo del Cuadro 3 de la NGAA.

Cuando el aditivo alimentario segin BPF de la norma ya figura en el Cuadro 3, la norma se afiade a la columna
final del Cuadro 3 (aceptable en los alimentos regulados por las siguientes normas para productos).

Después se afladen cuadros aparte al Anexo del Cuadro 3 indicando que para las distintas categorias de
productos de la NGAA solo se permite afiadir segun BPF los aditivos alimentarios listados en el Cuadro 3.
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La ICA plante6 el punto de que tres agentes de glaseado estan permitidos segin BPF en CS 87-1981 y 05.1.4
de la NGAA. Son cera de abejas (901), cera de candelilla (902) y goma laca (904). La solicitud es que estos tres
aditivos se afiadan al Cuadro 3.

La ICA recomendd que a glicerol debia anadirse el término “emulsionante” como clase funcional en el Cuadro
3, ya que esa es la clase en que esta clasificado en CS 87-1981 y fue adoptado por la CAC en REP14/CAC,
Apéndice lIl. Esto se refleja en CAC/GL 36-1989.

La ICA recomendd que a pectina debia afiadirse el término “agente de glaseado” como clase funcional en el
Cuadro 3, ya que esa es la clase en que esta clasificada en CS 87-1981. Esto se refleja en CAC/GL 36-1989.

El Brasil también plante6 la cuestion que CS 105-1981 tiene limites méaximos (LM) para los agentes
antiaglutinantes de silicato, diéxido de silicio amorfo (SIN 551), silicato de calcio (SIN 552), silicato de magnesio
(SIN 553(i)) y trisilicato de magnesio (SIN 553(ii)) de 10 000 mg/kg. Tres de estos aditivos alimentarios (551, 552
y 553(i)) pero no 553(ii) estan listados ya en el Cuadro 3 de la NGAA como aditivos alimentarios segun BPF. Por
lo tanto, se plantea la cuestién de si es apropiado afadir la norma para productos CS 105-1981 a la columna de
la derecha de este cuadro. La justificacion para afiadir CS 105-1981 a las entradas del Cuadro 3 fue que ya se
ha determinado que estos aditivos son aditivos alimentarios segin BPF y la DM de 10 000 mg/kg es muy alta
no indicando ningln problema de seguridad lo cual es apropiado para los aditivos alimentarios segun BPF.
Ademas estos tres aditivos alimentarios tienen una IDA del JECFA “no especificada”. Trisilicato de magnesio
(SIN 553(ii)) no tiene una especificacién del JECFA por eso no aparece en la NGAA (tratado en la seccion B).

El GTe considero si estaba de acuerdo con las entradas para CS 105-1981 en la columna de la derecha para
los silicatos (SIN 551, 552, 553 (i)) en el Cuadro 3 que han sido incorporados en el documento (seccion F en el
Apéndice 3).

En respuesta a la distribucién de la 2.2 versién del documento, el Brasil, Malasia, la ICA, los EE.UU., la Republica
Islamica del Irdn y el Canada sefialaron que estaban de acuerdo con el cambio propuesto sobre la adicién de
los tres silicatos (SIN 551, 552 y 553(i)) en el Cuadro 3.

Se formularon otras observaciones con respecto a otras entradas del Cuadro 3 (agentes de glaseado):

El Brasil sefial6 también que las entradas de los otros aditivos alimentarios propuestos por la ICA debian
debatirse en el GT y no era apropiado hacer cambios a través del GTe. Sefial6é que en CAC/GL 36-1989 glicerol
no tenia la clase funcional de “emulsionante” (fue rechazado en la CCFA47, véase REP 15/FA, arriba en la
pagina 14). Las pectinas ya tienen la clase funcional de “agente de glaseado” en el Cuadro 3 (reconfirmado en
CCFAA47). (Estas modificaciones se han hecho.)

ICA: La ICA hizo la observacion de que el actual &rbol de decisiones (REP 14/FA, Apéndice VI) pasaba por alto
la posibilidad de que una disposicién sobre un aditivo alimentario no reflejada en las normas para productos ni
en las categorias de alimentos correspondientes de la NGAA pueda existir de hecho en el Cuadro 3 si la norma
para productos no figuraba en el Anexo al Cuadro 3 como “excluida” del uso de aditivo segun BPF. En opinion
de la ICA es esencial que los aditivos segiin BPF del Cuadro 3 ya “adoptados” que reunan los requisitos para
utilizarlos en productos normalizados estén respectivamente incorporados en el Cuadro 3, bajo la columna
titulada “Aceptable en los alimentos regulados por las siguientes normas para productos”.

Se entiende que la cuestion de la ICA es que el actual arbol de decisiones no aborda que algunos aditivos
alimentarios pueden figurar como BPF tanto (o bien) en la norma para productos como la categoria de alimentos
correspondiente de la NGAA pero no figurar ya en el Cuadro 3. Este es el caso de los tres agentes de glaseado
listados (cera de abejas, cera de candelilla y goma laca, blanqueada), en que el arbol de decisiones lleva a la
casilla E. Sin embargo, ello no significa que estos aditivos alimentarios deban afiadirse automaticamente al
Cuadro 3. Para que un aditivo se incorpore en el Cuadro 3, el JECFA le tiene que haber asignado una IDA “no
especificada”. Cera de abejas, cera de candelilla y goma laca, blanqueada no tienen IDA "no especificadas" (se
consideré que la cera de abeja y cera de candelilla no tenian ninguna preocupacion toxicol6gica para los usos
funcionales mencionados (65.2 reunion del JECFA (2005); a goma laca, blanqueada se le dio una IDA
“aceptable”, los usos actuales (como agente de recubrimiento, de glaseado y acabado de superficie aplicado
externamente a los alimentos) no suponen ninguna preocupacion toxicoldgica (39.2 reunion del JECFA (1992)).
Por lo tanto, estos aditivos no deben incorporarse en el Cuadro 3.

EE.UU.: Los EE.UU. observaron que el nombre debia indicarse como “goma laca, blanqueada” tal como figura
en CAC/GL 36-1989 y no como “goma laca”. Los EE.UU. no creen que goma laca, blanqueada deba afiadirse
al Cuadro 3 ya que el aditivo tiene una restriccion sobre su uso general en los alimentos. EI JECFA ha asignado
a goma laca, blanqueada una IDA “aceptable”, uso actual (como agente de recubrimiento, de glaseado, de
acabado de superficie) aplicado externamente al alimento no supone ninguna preocupacion toxicoldgica
(JECFA, 1992).

Nueva Zelandia: Nueva Zelandia tenia una preocupacion similar sobre los tres agentes de glaseado (cera de
abeja, cera de candelilla y goma laca, blanqueada), ya que actualmente tienen la nota 3 (para uso en
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tratamiento superficial solamente) en la NGAA. Se preguntaba como se abordaria esta condicidn
afadiéndolos en el Cuadro 3, sefialando también que tienen una lista mas amplia de clases funcionales que
solo agente de glaseado. Antes de realizar cualquier cambio debia mantenerse un debate sobre cdmo abordar
estas cuestiones.

Canada: El Canada queria sugerir que el CCFA necesita analizar mas las consecuencias de trasladar estos
aditivos al Cuadro 3 antes de hacerlo. Por ejemplo, la cat. 05.1.4 permite cera de candelilla y cera de abeja
en los alimentos de esta categoria a través de los Cuadros 1y 2 pero el tratamiento de superficie solo a través
de la nota 3. Dado que la cat. 05.1.4 no esta en el Anexo del Cuadro 3, si la cera de candelilla y la cera de
abeja se incluyen en el Cuadro 3, ¢ estarian entonces permitidas en los alimentos de la cat. 05.1.4 segun BPF
en sus demas funciones reconocidas que figuran en el Cuadro 3 (p.€j., emulsionante o espesante)? Para esta
cuestion en concreto, goma laca puede plantear menos complejidad puesto que solo la clase funcional
reconocida-SIN de este aditivo es “agente de glaseado”.

La presidencia observa que las condiciones de calificacion podrian afiadirse en la 5.2 columna del Cuadro 3
de forma similar a la reciente norma para productos (CS 117-1981 “Bouillons” y consomés). La condicion
podria incluirse segun la norma para productos aplicable indicando “para uso como agente de glaseado en el
tratamiento superficial solamente”.

Propuesta de la Presidencia: Hacer los cambios en el Cuadro 3 que se han propuesto en los tres silicatos.
Las otras entradas propuestas segun la sugerencia de la ICA para los tres agentes de glaseado (cera de
abeja (SIN 901), cera de candelilla (SIN 903) y goma laca, blanqueada (SIN 904)) se ha propuesto que no se
hagan en el GTe debido a que no relnen los criterios para incorporarlos en el Cuadro 3 (tal como se ha
expuesto arriba).

Se hacen cambios en las entradas para glicerol y pectinas del Cuadro 3 a fin de reflejar la version mas reciente
de 2015 resultado de la CCFA47.

La sugerencia de la ICA para los tres agentes de glaseado (cera de abeja, cera de candelilla y goma laca,
blanqueada) se ha propuesto que no se haga en el GTe debido a que no rednen los criterios para incorporarlas
en el Cuadro 3 (tal como se ha expuesto arriba). Sin embargo, se requiere mayor debate y, por lo tanto, se
propone considerar esta cuestion en el GT durante la sesion.

Cuestién 2 pendiente

Las condiciones de calificacién se podrian escribir en la columna 5 del Cuadro 3 para los tres agentes de
glaseado (cera de abejas (SIN 901), cera de candelilla (SIN 902) y goma laca, blanqueada (SIN 904)) "para
uso como agente de glaseado en tratamiento de superficie solamente" puesto que el JECFA determin6 que
no plantean ninguna preocupacion toxicologica cuando se utilizan para tal funcion tecnoldgica. La opinion de
algunos participantes es que estos tres agentes de glaseado no pueden incorporarse en el Cuadro 3 porque
el JECFA no les ha asignado una IDA “no especificada”. Las condiciones figuraban en la reciente version de
2015 del Cuadro 3 para el trabajo de armonizacién reciente realizado para la Norma para los “bouillons” y
consomés (CODEX STAN 117-1981).

¢ Considera apropiado el Comité afiadir estos tres agentes de glaseado al Cuadro 3, en relacién con las
normas para productos pertinentes, utilizando una declaracién de calificacion? Las consecuencias de
trasladar tales aditivos al Cuadro 3 deben considerarse.

7. Limitaciones para aromatizantes para que concuerden con CS 87-1981, CS 141-1983 y CS 105-1981

Nueva Zelandia y otros miembros del GTe sefalaron que las autorizaciones para el uso de aromatizantes en
CS 87-1981, CS 141-1983 y CS 105-1981 también tenian restricciones (sabores naturales segun la definicion
en el Codex Alimentarius y sus equivalentes sintéticos, excepto los que imitan el sabor natural del chocolate
o0 la leche? (Nota 2. Confirmacion provisional).

Se convino en que es importante afiadir la siguiente oracion adicional al Apéndice 2, seccién B (seccién 3.2),
C y D, secciones 4.2 de CS 87-1981, CS 141-1983 y CS 105-1981, respectivamente:

“Solamente estan permitidos segiin BPF los aromatizantes que no imitan los sabores naturales del chocolate
o la leche (para los productos descritos en 2.1y 2.2)".

En respuesta a la distribucion de la 2.2 versién al GTe, manifestaron acuerdo: el Brasil, Malasia, la ICA, los
EE.UU. (acept6 la oracion, pero preferia mantener los limites para el sabor bajo los aromatizantes dentro de
las normas para productos), Nueva Zelandia, la Republica Islamica del Iran y el Canada.

El Brasil sugirié también afiadir las siguientes palabras adicionales a la oracién pero solo para CS 87-1981:
“excepto para vainillina y vainillina de etilo a una dosis maxima de 1 000 mg/kg individualemente o en
combinacion.” Entonces las autorizaciones para vainillina y vainillina de etilo no son necesarias para CS 87-
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1981, tal como se indica en la 2.2 versién. No es necesaria para CS 141-1983 o CS 105-1981 porque no
difieren de otros aromatizantes autorizados, que también se permiten segin BPF.

Pese a que apoyaba las restricciones afiadidas sobre las aromatizantes propuestas por la Presidencia, el
Canada sefalé que el limite de “BPF” para los aromatizantes ya esta especificado en la seccion 3.4 de
CAC/GL 66-2008; por lo tanto, esta oracion redundante podia omitirse.

Propuesta de la Presidencia: Afiadir la oracion restrictiva adicional (modificada segun la sugerencia del Brasil)
tal como se ha propuesto para CS 87-1981, de modo que ahora diga:

"Solo estan autorizados segun BPF los aromatizantes que no imitan el sabor natural del chocolate o la leche
(para los productos descritos en 2.1y 2.2), excepto para vainillina y vainillina de etilo a una dosis maxima de
1 000 mg/kg, individualmente o en combinacién."

La oracién no se ha cambiado para CS 141-1983 y CS 105-1981 y por lo tanto dice:

“Solamente estan permitidos segun BPF los aromatizantes que no imitan los sabores naturales del chocolate
o la leche”.

Eliminar las autorizaciones escritas especificamente para vainillina y vainillina de etilo en las tres normas para
productos.

8. Enmiendas alanueva nota AA paramejorar laclaridad (Apéndice 3, 1. A. con respecto ala categoria
05.0)

En opinion de Nueva Zelandia la nota AA para la categoria de alimentos 05.0 en los Cuadros 1 y 2 podia
modificarse para mejorar la claridad. La preocupacién era garantizar que todos los productos regulados por
CS 87-1981 estén excluidos excepto los que se ajusten al chocolate blanco. Ademas la dosis maxima
permitida debia aplicarse sobre la base del contenido de grasa, como la actual nota 15. El Japén propuso
también afiadir una nueva nota extra, para corroborar la nota AA, para realizar el mismo objetivo; es decir,
excluir otros productos regulados por CS 87-1981 (excluido el chocolate blanco). Otros miembros del GTe
también formularon observaciones sobre esta nueva nota AA.

Nueva nota AA propuesta:

“Excluidos los productos regulados por la Norma para el chocolate y los productos de chocolate
(CODEX STAN 87-1981) excepto los productos que se ajusten al chocolate blanco, donde puede
utilizarse palmitato de ascorbilo (SIN 304) solo como antioxidante a 200 mg/kg calculado sobre
la base del contenido de grasa”.

En respuesta a la 2.2 versién distribuida, Malasia, la ICA, los EE.UU. (con pequefia modificacién, sefialando
gue la nota A.8 difiere de ello en el Apéndice 3.A), Nueva Zelandia, el Canada (con pequefia modificacion
propuesta) indicaron su apoyo a este enfoque.

Propuesta de la Presidencia: Modificar la nota AA tal como se propuso, tomando la pequefia modificacion de
redaccion de los EE.UU.

Nueva nota AA: “Excluidos los productos regulados por la Norma para el chocolate y los productos de
chocolate (CODEX STAN 87-1981) excepto los productos que se ajusten al chocolate blanco, donde puede
utilizarse palmitato de ascorbilo (SIN 304) solo como antioxidante a 200 mg/kg calculado sobre la base del
contenido de grasa”.

9. Enmiendas a CX 87-1981 relativas a las limitaciones para los aromatizantes vainillina y vainillina de
etilo

Bélgica observo que las limitaciones para los aromatizantes vainillina y vainillina de etilo (DM de 1 g/kg en
combinacion) no debian perderse en CS 87-1981 como parte del trabajo de armonizacion. Propuso que esas
limitaciones debian afiadirse a la nueva seccion 3.2 relativa a aromatizantes. Esta sugerencia parece
pertinente y las limitaciones no debian perderse. Las mismas condiciones debian preverse para
CX 105-1981 y CX 141-1983.

En respuesta a la 2.2 version de la circular, Malasia, la ICA, Nueva Zelandia, la Republica Islamica del Iran y el
Canadéa expresaron su apoyo a este enfoque. Sin embargo, el Brasil no estuvo de acuerdo y sugirié texto extra
para la seccién 3.2 de CS 87-1981. El Brasil no cree que la seccién 4.2 sea necesaria en CS 105-1981 y CS 141-
1983, puesto que todos los aromatizantes pueden utilizarse seguin BPF (el Canada hizo la misma observacion).

Propuesta de la Presidencia: Debido a las enmiendas sugeridas en el punto A.7 anterior ya no es necesario
hacer estas modificaciones, por lo que la limitacion adicional del aromatizante vainillina y vainillina de etilo a
la secciéon 3.2 relativa a aromatizantes en CX 87-1981, asi como la seccién 4.2 en CS 105-1981 y
CS 141-1983 ya no es necesaria y se ha eliminado.
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B. Explicacion de las enmiendas propuestas a la NGAA que no han sido incorporadas
Introduccién

En el transcurso de su trabajo los miembros del GTe proporcionaron a la presidencia del GTe un gran nimero
de observaciones detalladas. Tanto antes de la CCFA47 como después de ella fueron objeto de consulta dos
versiones de la NGAA modificada. Muchas de las modificaciones solicitadas parecian pertinentes y han dado
lugar a los cambios propuestos en la NGAA. Sin embargo, algunas modificaciones solicitadas no tenian un
apoyo mas amplio y/o no parecian pertinentes o estaban fuera del ambito de aplicacion del trabajo de
armonizacién. En estos casos los cambios propuestos a la NGAA no se han hecho. La intencién de esta
seccion es explicar por qué no se han hecho muchas de esas enmiendas.

Aspectos generales

i) En la NGAA no se ha hecho referencia al Inventario de sustancias utilizadas como coadyuvantes de
elaboracién (ICE) ya que no es una norma oficial del Codex sino una lista inventario.

ii) Una serie de observaciones se consideré fuera del mandato del GTe sobre armonizacion de las normas
del Codex para productos con la NGAA. Algunas de las cuestiones planteadas pueden resolverse mejor
como parte del GTe sobre el SIN, la nota 161 o sobre la NGAA.

05.0 Confiteria

i) La ICA solicité que la nota 10 ("Como estearato de ascorbilo”) debia borrarse de la entrada para los
ésteres de ascorbilo (palmitato de ascorbilo (SIN 304) y estearato de ascorbilo (SIN 305)). Esta nota no
limita el uso a estearato de ascorbilo solamente, sino a como deben calcularse las dosis maximas para
las mezclas de ambos ésteres de ascorbilo, o incluso de palmitato de ascorbilo en si. Este es el mismo
enfoque adoptado para cémo se calculan las dosis maximas para las mezclas de aditivos con diferentes
pesos moleculares. No se propone borrar la nota 10.

05.1.1
i) Trisilicato de magnesio (553(ii)) no esté incluido porque el JECFA no le ha asignhado una IDA.

i) La ICA solicité que a la lista del fosfato se afiadan otros fosfatos. Todos los fosfatos que se enumeran
en su nota ya figuran en la NGAA, por lo que no es necesario hacer ningun cambio. Cualquier otro
fosfato que no esté en la lista estaria fuera del ambito de aplicacién del trabajo de armonizacion.

05.1.4

)] Oro y plata no estan incluidos porque el JECFA no les ha asignado una IDA. La ICA deseaba que estas
autorizaciones se mantuvieran ya que no hay otras oportunidades para reflejar el uso de estos colorantes
en este tipo de productos. Lamentablemente esta solicitud esta fuera del &mbito de aplicacion del trabajo
de armonizacion. La ICA sefial6 ademas que los productos de chocolate decorados con oro y plata ya se
comercializan mundialmente. La eliminacién de la autorizacion en la NGAA podria crear barreras
comerciales. Su uso esta controlado por BPF y autolimitado debido al costo.

i) La ICA solicitdé que otros colorantes que no figuran en CS 87-1981 o la categoria de alimentos 05.1.4
de la NGAA también debian permitirse para la decoracion de la superficie solamente (nueva nota 183).
Menciono los colorantes por los nombres de EE.UU., pero no por los nombres de los colorantes del
Codex o numeros del SIN. Se trataba de: rojo 40 (rojo allura AC (SIN 129) ya enumerado en 05.1.4),
amarillo 5 (tartrazina (SIN 102), actualmente en el procedimiento de tramites del Codex) y azul 2
(indigotina (carmin de indigo) (SIN 132) ya enumerado en 05.1.4). Esta solicitud esta fuera del &mbito
de aplicacion del trabajo de armonizacion.

iii) La ICA solicito que otros edulcorantes no nutritivos adoptados en la NGAA debian permitirse en CX 87-

1981 y la categoria de alimentos 05.1.4 de la NGAA. Esta solicitud esta de nuevo fuera del ambito de
aplicacién del trabajo de armonizacion.

Cuadro 3

La ICA cree que los aditivos vigentes segin BPF en el Cuadro 3 (por ejemplo, dioxido de titanio) debian
modificarse también para reflejar el uso actual en los productos de chocolate normalizados. Esta solicitud
también esta fuera del &mbito de aplicacién del trabajo de armonizacion.
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Apéndice 3

ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX PARA PRODUCTOS EN RELACION CON PRODUCTOS DEL CACAO
Y CHOCOLATE

Se proponen las siguientes enmiendas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de los productos de
chocolate.

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 LA MANTECA DE CACAO (CODEX STAN 86-1981)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 3 de la Norma para la Manteca de Cacao (CODEX STAN
86-1981)

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
3.1 En este producto no esta permitido ninguin aditivo alimentario
3.12 COADYUVANTES DE ELABORACION DOSIS MAXIMA

Hexano (62°C - 82°C) 1 mg/kg excepto manteca de cacao prensado

Los coadyuvantes de elaboracion utilizados en productos regulados por esta Norma cumplirdn con
las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL 75-2010)

B. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE (CODEX STAN 87-1981)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccion 3 de la Norma para el chocolate y los productos del
chocolate (CODEX STAN 87-1981).

3 ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Reguladores de la acidez, antioxidantes, incrementadores del volumen, colorantes
(Unicamente con fines de decoracidn), emulsionantes, agentes de glaseado vy edulcorantes utilizados
de acuerdo con los Cuadros 1 v 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios
(CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos 05.1.4 (Chocolate y productos de chocolate) v
sus cateqgorias de alimentos generales cuyo uso en los alimentos es aceptable de conformidad con
esta Norma. En alimentos requlados por esta Norma solo es aceptable el uso de determinados aditivos
alimentarios del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3).

3.2 Los aromatizantes utilizados en productos requlados por_esta norma cumplirdn con las
Directrices para el uso de aromatizantes (CAC/GL 66-2008). Solo estan autorizados sequn BPF los
aromatizantes gue no imitan el sabor natural del chocolate o la leche para los productos descritos en
2.1 y 2.2, excepto para vainillina y vainillina de etilo a una dosis maxima de 1 000 mg/kq,
individualmente o en combinacién.

3.3 Los coadyuvantes de elaboracion utilizados en productos requlados por estanormacumpliran
con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL 75-2010).
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39-AUMENTADORES BEL-VVOLUMEN

3.104 COADYUVANTES DE Dosis maxima

ELABORACION

Hexano (62°C — 82°C) 1 mg/kg | Calculado con referencia al contenido de grasas

C. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL CACAO EN PASTA (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO
(CODEX STAN 141-1983)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para el cacao en pasta (licor de
cacao/chocolate) y torta de cacao (CODEX STAN 141-1983).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1

Requladores de la acidez y emulsionantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 v 2 de la Norma
general para los aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la cateqgoria de alimentos 05.1.1
(Mezclas de cacao (en polvo) y cacao en pasta/tortade cacao) y sus categorias de alimentos generales
cuyo uso en los alimentos es aceptable de conformidad con esta Norma. 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).

4.2

Los aromatizantes utilizados en productos regulados por esta norma cumpliran con las Directrices
para_el uso de aromatizantes (CAC/GL 66-2008). Solamente estan permitidos segun BPF los
aromatizantes gue no imitan los sabores naturales del chocolate o laleche.
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D. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL CACAO EN POLVO (CACAOS) Y LAS MEZCLAS SECAS DE CACAO Y
AZUCARES (CODEX STAN 105-1981)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccion 4 de la Norma para el cacao en polvo (cacaos) y las
mezclas secas de cacao y azlcares (CODEX STAN 105-1981).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1

Reguladores de la acidez, antiaglutinantes, incrementadores del volumen, emulsionantes,
estabilizantes, edulcorantes vy espesantes utilizados de conformidad con los Cuadros 1y 2dela Norma
general para los aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos 05.1.1
(Mezclas de cacao (en polvo) y cacao en pasta/torta de cacao) y sus categorias de alimentos generales
cuyo uso en los alimentos es aceptable de conformidad con esta Norma. 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).

4.2

Los aromatizantes utilizados en productos regulados por esta norma cumpliran con las Directrices
para_el uso _de aromatizantes (CAC/GL 66-2008). Solamente estan permitidos segun BPF los
aromatizantes gue no imitan los sabores naturales del chocolate o la leche.

cacaoc-finab
41 Reguladores-delaacidez
- Cast I o —
339“ A — I=.||ltaea|ss BP
334 — — : Li Eaeapls BP F - raccid
338 Acido-fosférico 25000-mgikgexpresados-como-P2Os{conreferencia
alafraccién-decacao)

500 Hidrogencarbonato-de sodie LintadaporBRE
501(h Carbonato-depotasio LintadaporBRE
5014 Hidrogenocarbonato-de potasio Limitada-perBPE
503 Carbonato-de-amenio Limitada-perBPE
503 Hidrogenocarboratodeamonte LintadaporBRE
504 GCarbonato-de-magnesio LintadaporBRE
225 I.E OXieo dle potasic Liritada por BPY
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4.2 Emulsionantes
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417 Goma-tara Limitada-perBPF
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Apéndice 4

ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 1,2y 3 DE LA NGAA EN RELACION CON LOS
PRODUCTOS DE CACAQO Y CHOCOLATE

La CCFA46 alcanzé un consenso sobre que hay dos tipos de restricciones para los aditivos alimentarios del
Cuadro 3 en las normas para productos. La primera es una restriccién a una clase funcional determinada. En
este caso se considera que son aceptables todos los aditivos del Cuadro 3 en esa clase funcional. La segunda
es cuando una norma sobre productos en particular contiene aditivos alimentarios individuales y se considera
gue solo son aceptables determinados aditivos del Cuadro 3 en esa clase funcional.

Principios de aplicacién practica

Nota: Estos principios de aplicacién practica provienen de las observaciones de los EE.UU. Se utilizaron en
el trabajo de armonizacion en las normas sobre productos carnicos.

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

- Ala NGAA se afiade una nueva disposicién de un aditivo solo si en la norma para productos hay una
disposicion sobre dicho aditivo, pero en la actualidad no hay una disposicion sobre ese aditivo en la
categoria de alimentos correspondiente de la NGAA. Segun la casilla G del arbol de decisiones, una
disposicion se aflade mediante el uso de una nota para limitar el uso de productos regulados por la
norma para 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 armonizacion con las normas para productos en este momento sélo se tendran en cuenta
disposiciones sobre aditivos de la NGAA adoptadas.

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

Las recomendaciones de armonizacion 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 situaciéon descrita en el primer
punto). En la NGAA solo puede haber una disposicion sobre un aditivo para una categoria dada de alimentos.
Por lo tanto, las recomendaciones son modificar (revisar) las disposiciones existentes de la NGAA para tener
en cuenta las disposiciones en la norma para 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 1y el Cuadro 2. Esta presentacion eliminaria cualquier confusion o mala interpretacién 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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ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS PARA LA MANTECA DE CACAO (CODEX STAN 86-1981), EL CHOCOLATE Y LOS
PRODUCTOS DEL CHOCOLATE (CODEX STAN 87-1981), EL CACAO EN PASTA (LICOR DE
CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO (CODEX STAN 141-1983), Y EL CACAO EN POLVO
(CACAOS) Y LAS MEZCLAS SECAS DE CACAO Y AZUCARES (CODEX STAN 105-1981)

Las normas sobre productos para el chocolate figuran en las siguientes categorias de alimentos:
- CODEX STAN 86-1981 corresponde a la categoria de alimentos 05.1.3
- CODEX STAN 87-1981 corresponde a la categoria de alimentos 05.1.4
- CODEX STAN 141-1983 y 105-1981 corresponden a la categoria de alimentos 05.1.1

Todas estas categorias de alimentos son subcategorias de la categoria de alimentos superior 05.1 (Productos
de cacao y chocolate, incluidos los productos de imitacion y los sucedaneos del chocolate), que, a su vez, es
una subcategoria de la categoria de alimentos general 05.0 (Confiteria). Por lo tanto, la armonizacion de estas
normas para productos también debe tener en cuenta las disposiciones en las categorias de alimentos 05.0
y 05.1 de la NGAA.

A. ENMIENDAS PROPUESTAS A LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 05.0

Se propone enmendar las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios del Cuadro 1 de la NGAA:

Esteres de ascorbilo: Clases funcionales: antioxidantes

SIN 304, 305
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.0 Confiteria 500 mg/kg 10, 15, 334, AA, XS86 Aprobar
XS105, XS141

Aceite mineral, viscosidad media: Clases funcionales: agentes de glaseado

SIN 905e
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.0 Confiteria 2 000 mg/kg 3,.XS86, XS87, XS105, | Aprobar
XS141

AA: Excluidos los productos regulados por la Norma para el chocolate y los productos del chocolate (CODEX
STAN 87-1981) excepto el chocolate blanco, donde puede utilizarse palmitato de ascorbilo (SIN 304) solo
como antioxidante a 200 mg/kg calculado sobre la base del contenido de grasa.

XS86: Excluidos los productos regulados por la Norma para la manteca de cacao (CODEX STAN 86-1981).

XS87: Excluidos los productos regulados por la Norma para el chocolate y los productos del chocolate
(CODEX STAN 87-1981).

XS105: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas
de cacao y azlicares (CODEX STAN 105-1981).

XS141: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y
torta de cacao (CODEX STAN 141-1983).

Se propone enmendar la categoria de alimentos 05.0 del Cuadro 2 de la NGAA del modo siguiente:

Categoria de alimentos 05.0 Confiteria

Aditivo SIN Dosis maxima Notas

Esteres de ascorbilo 304, 305 500 mg/kg 10, 15, 134, AA, XS86, XS105,
XS141

Aceite mineral, viscosidad 905e 2 000 mg/kg 3,.XS86, XS87, XS105, XS141

media

AA: Excluidos los productos regulados por la Norma para el chocolate y los productos del chocolate
(CODEX STAN 87-1981) excepto el chocolate blanco, donde puede utilizarse palmitato de ascorbilo (SIN
304) solo como antioxidante a 200 mg/kg calculado sobre la base del contenido de grasa.

XS86: Excluidos los productos regulados por la Norma para la manteca de cacao (CODEX STAN 86-1981).

XS87: Excluidos los productos regulados por la Norma para el chocolate y los productos del chocolate
(CODEX STAN 87-1981).

XS105: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas
de cacao y azlcares (CODEX STAN 105-1981).
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XS141: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y
torta de cacao (CODEX STAN 141-1983).

B. ENMIENDAS PROPUESTAS A LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 05.1

Se propone enmendar las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios del Cuadro 1 de la NGAA:

Aceite mineral de alta viscosidad: Clases funcionales: antiespumantes, agentes de glaseado
SIN 905d

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.

Productos del cacao y el 2 000 mg/kg 3,.XS86, XS87 Aprobar
05.1 chocolate, incluidas las XS105, XS141

imitaciones y los sucedaneos del

chocolate

Galato de propilo: Clases funcionales: antioxidantes

SIN 310
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1 Productos del cacao y el 200 mg/kg 15, 130, BB, XS86, | Aprobar
chocolate, incluidas las XS105, Xs141
imitaciones y los sucedaneos del
chocolate

BB: Excluidos los productos (excepto el chocolate blanco) regulados por la Norma para el chocolate y los
productos del chocolate (CODEX STAN 87-1981).

XS86: Excluidos los productos regulados por la Norma para la manteca de cacao (CODEX STAN 86-1981).

XS87: Excluidos los productos regulados por la Norma para el chocolate y los productos del chocolate
(CODEX STAN 87-1981).

XS105: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas
de cacao y azlcares (CODEX STAN 105-1981).

XS141: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y
torta de cacao (CODEX STAN 141-1983).

Se propone enmendar la categoria de alimentos 05.1 del Cuadro 2 de la NGAA del modo siguiente:

Categoria de alimentos 05.1 Productos de cacao y de chocolate, incluidas las imitaciones y los sucedaneos
del chocolate

Aditivo SIN Dosis maxima Notas
Aceite mineral de alta viscosidad | 905d 2 000 mg/kg 3, XS86, XS87, XS105, XS141
Galato de propilo 310 200 mg/kg 15, 130, BB, XS86, XS105, XS141

BB: Excluidos los productos (excepto el chocolate blanco) regulados por la Norma para el chocolate y los
productos del chocolate (CODEX STAN 87-1981).

XS86: Excluidos los productos regulados por la Norma para la manteca de cacao (CODEX STAN 86-1981).

XS87: Excluidos los productos regulados por la Norma para el chocolate y los productos del chocolate
(CODEX STAN 87-1981).

XS105: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas
de cacao y azlicares (CODEX STAN 105-1981).

XS141: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y
torta de cacao (CODEX STAN 141-1983).
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C.

ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS

NORMAS PARA EL CACAO EN PASTA (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO
(CODEX STAN 141-1983), Y PARA EL CACAO EN POLVO (CACAOS) Y LAS MEZCLAS SECAS
DE CACAO Y AZUCARES (CODEX STAN 105-1981) - CATEGORIA DE ALIMENTOS 05.1.1

Se propone enmendar las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios en el Cuadro 1 de la NGAA:

Acesulfame de potasio: Clases funcionales: acentuadores del sabor, edulcorantes

en pasta/torta de cacao

SIN 950
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y cacao | 350 mg/kg 97, 188, XS141 | Aprobar

Aspartamo: Clases funcionales: acentuadores del sabor, edulcorantes

en pasta/torta de cacao

SIN 951

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.

05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y cacao | 3 000 mg/kg 97,191, XS141 | Aprobar

Fosfatos: Clases funcionales: reguladores de la acidez, antioxidantes, emulsionantes, agentes

endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas, humectantes, sustancias conservadoras, leudantes,
secuestrantes, estabilizadores, espesantes
SIN 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 342(i), (ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii), (v)-(vii); 451(i), (ii); 452(i)-(v); 542

N.° cat. alim.

Categoria de alimentos

Dosis maxima

Notas

Recomendacién

05.1.1

Mezclas de cacao (en polvo) y

cacao en pastaltorta de cacao

1 100 mg/kg

33,97

Aprobar

Esteres poliglicéridos de acidos grasos: Clases funcionales: emulsionantes

cacao en pasta/torta de cacao

SIN 475
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacion
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y | 5000 ma/kg 97, XS141 Aprobar

cacao en pasta/torta de cacao

Esteres poliglicéridos de acido ricinoléico interesterificado: Clases funcionales: emulsionantes

SIN 476

N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacion
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) v | 5000 mg/kg 97 Aprobar

Esteres de propilenglicol de acidos grasos: Clases funcionales: emulsionantes

cacao en pastaltorta de cacao

SIN 477
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y 5 000 mg/kg 97, XS141 Aprobar
cacao en pastaltorta de cacao
Sacarinas: Clases funcionales: edulcorantes
SIN 954(i)-(iv)
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y 100 mg/kg 97, 161, XS141 Aprobar

Esteres de so

rbitan de acidos grasos: Clases f

uncionales: emulsionantes, estabilizadores

cacao en pasta/torta de cacao

SIN 491-495
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacion
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y | 2 000 mg/kg 97, CC, XS141 Aprobar

Sucralosa (triclorogalactosacarosa): Clases funcionales: edulcorantes

cacao en pastaltorta de cacao

SIN 955
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y 580 mg/kg 97, XS141 Aprobar

SIN 473

Sucroésteres de acidos grasos: Clases funcionales: emulsionantes, estabilizadores
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N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y | 10 000 ma/kg 97, XS141 Aprobar

cacao en pastal/torta de cacao

Tartratos: Clases funcionales: reguladores de la acidez
SIN 334, 335(ii), 337

N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y | 5000 mg/kg 45,97 Aprobar

cacao en pasta/torta de cacao

CC: Para uso de monoestearato de sorbitan (SIN 491), triestearato de sorbitan (SIN 492), monolaurato de
sorbitan (SIN 493), monooleato de sorbitan (SIN 494) y monopalmitato de sorbitan (SIN 495) en combinacion
a 2000 mg/kg en la base final de cacao y chocolate como emulsionantes en productos regulados por la Norma
para el cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas de cacao y azlUcares (CODEX STAN 105-1981).

XS141: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y
torta de cacao (CODEX STAN 141-1983).

Se propone modificar la categoria de alimentos 05.1.1 del Cuadro 2 de la NGAA del modo siguiente:

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

Aditivo SIN Dosis Notas

maxima
Acesulfame de potasio 950 350 mg/kg 97, 188, XS141
Aspartamo 951 3 000 mg/kg 97, 191, XS141
Fosfatos 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); | 1 100 mg/kg 33,97

342()),(ii); 343(i)-(ii); 450()-(iii), (v)-
(vii); 451(), (ii); 452()-(v); 542

Esteres poliglicéridos de acidos 475 5 000 mg/kg XS141, 97
grasos

Esteres poliglicéridos 476 5 000 mg/kg 97

de &cido ricinoléico interesterificado

Esteres de propilenglicol de acidos 477 5 000 mg/kg 97, XS141
grasos

Sacarinas 954(i)-(iv) 100 mg/kg 97, 161, XS141
Esteres de sorbitan de acidos grasos 491-495 2 000 ma/kg 97, CC, XS141
Sucralosa (triclorogalactosacarosa) 955 580 mg/kg 97, XS141
Sucroésteres de acidos grasos 473 10 000 mg/kg | 97, XS141
Tartratos 334, 335(ii), 337 5 000 mg/kg 45

CC: Para uso de monoestearato de sorbitan (SIN 491), triestearato de sorbitan (SIN 492), monolaurato de
sorbitan (SIN 493), monooleato de sorbitan (SIN 494) y monopalmitato de sorbitan (SIN 495) en combinacién a
2000 mg/kg en la base final de cacao y chocolate como emulsionantes en productos regulados por la Norma
para el cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas de cacao y azlUcares (CODEX STAN 105-1981).

XS141: Excluidos los productos regulados por la Norma para el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta
de cacao (CODEX STAN 141-1983).

Seccién 2 del Cuadro 3

En el caso de la Normas para el cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas de cacao y azlcares
(CODEX STAN 105-1981) y para el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta de cacao
(CODEX STAN 141-1983) la intencion del comité sobre productos fue permitir solo determinados aditivos del
Cuadro 3.

Por lo tanto, se propone afiadir lo siguiente a la Seccién 2 del Anexo al Cuadro 3 de la NGAA:

05.1.1 Mezclas de cacao (en polvo) y cacao en pasta/torta de cacao

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 del Norma para el Cacao en polvo (cacaos) y las mezclas secas de cacao y azlicares
Codex (CODEX STAN 105-1981) y cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta de cacao
(CODEX STAN 141-1983)
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C. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LA MANTECA DE CACAO (CODEX STAN 86-1981) - CATEGORIA DE ALIMENTOS

05.1.3

Se propone enmendar las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios en el Cuadro 1 de la NGAA:

Acesulfame de potasio: Clases funcionales:

acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 950
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
05.1.3 Productos para untar a 1 000 mg/kg 161, 188, XS86 Aprobar

base de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

Alitame: Clases funcionales: edulcorantes

SIN 956
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
05.1.3 Productos para untar a 300 mg/kg 161, XS86 Aprobar
base de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Rojo Allura AC: Clases funcionales: colorantes
SIN 129
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacién
05.1.3 Productos para untar a 300 mg/kg 161, XS86 Aprobar

base de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

Aspartamo: Clases funcionales: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 951

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.

05.1.3 Productos para untar a base | 3 000 mg/kg 161, 191, XS86 Aprobar

de cacao, incluidos los

rellenos a base de cacao

Benzoatos: Clases funcionales: sustancias conservadoras
SIN 210-213
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 1 500 mg/kg 13, XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Azul brillante FCF: Clases funcionales: colorantes
SIN 133
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 100 mg/kg 161, XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Caramelo lll - caramelo al amoniaco: Clases funcionales: colorantes
SIN 150c
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 50 000 mg/kg XS86 Aprobar

de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

Caramelo IV - caramelo al sulfito amoénico: Clases funcionales: colorantes

SIN 150d

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.

05.1.3 Productos para untar a base | 50 000 mg/kg XS86 Aprobar

de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

Carotenos, beta-, vegetales: Clases funcionales: colorantes

SIN 160a(ji)
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de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 100 mg/kg XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Carotenoides: Clases funcionales: colorantes
SIN 160a(i), a(iii), e, f
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 100 mg/kg 161, XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Clorofilas y Clorofilinas, complejos cupricos: Clases funcionales: colorantes
SIN 141(i), (ii)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 6,4 mg/kg 62, 161, XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Ciclamatos: Clases funcionales: edulcorantes
SIN 952 (i), (ii), (iv)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 500 mg/kg 17, 161, XS86 Aprobar

Etilen diamino tetra acetatos: Clases funcionales: antioxidantes, agentes de retencion de color, sustancias
conservadoras, secuestrantes

de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

SIN 385, 386
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 50 mg/kg 21, XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Extracto de piel de uva: Clases funcionales: colorantes
SIN 163(ii)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 200 mg/kg 181, XS86 Aprobar

Hidroxibenzoatos, para-: Clases funcionales: sustancias conservadoras

de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

SIN 214, 218
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 300 mg/kg 27, XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Etil-lauroil arginato: Clases funcionales: sustancias conservadoras
SIN 243
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 200 mg/kg XS86 Aprobar

SIN 961

Neotamo: Clases funcionales: acentuadores del sabor, edulcorantes

N.° cat.
alim.

Categoria de alimentos

Dosis méaxima

Notas

Recomendacion
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05.1.3 Productos para untar a base
de cacao, incluidos los

rellenos a base de cacao

100 mg/kg

161, XS86

Aprobar

Fosfatos: Clases funcionales: reguladores de la acidez, antioxidantes, emulsionantes, agentes
endurecedores, agentes de tratamiento de las harinas, humectantes, sustancias conservadoras, leudantes,
secuestrantes, estabilizadores, espesantes
SIN 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 342(i), (ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii), (v)-(vii); 451(i), (ii); 452(i)-(v); 542

de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 880 mg/kg 33, XS86 Aprobar

Polisorbatos: Clases funcionales: emulsionantes, estabilizadores

de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

SIN 432-436
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 1 000 mg/kg XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Sacarinas: Clases funcionales: edulcorantes
SIN 954(i)-(iv)
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 200 mg/kg 161, XS86 Aprobar
de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao
Sorbatos: Clases funcionales: sustancias conservadoras
SIN 200-203
N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.
05.1.3 Productos para untar a base | 1 000 mg/kg 42, XS86 Aprobar

Sucralosa (triclorogalactosacarosa): Clases funcionales: edulcorantes

de cacao, incluidos los
rellenos a base de cacao

SIN 955

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
alim.

05.1.3 Productos para untar a base | 400 mg/kg 161, 169, XS86 Aprobar

XS86: Excluidos los productos regulados por la Norma para la manteca de cacao (CODEX STAN 86-1981).

Se propone enmendar la categoria de alimentos 05.1.3 del Cuadro 2 de la NGAA del modo siguiente:

Categoria de alimentos 05.1.3 Productos para untar a base de cacao, incluidos los rellenos a base de cacao

Aditivo SIN Dosis méaxima Notas
Acesulfame de potasio 950 1000 mg/kg 161, 188, XS86
Alitame 956 300 mg/kg 161, XS86
Rojo Allura AC 129 300 mg/kg 161, XS86
Aspartamo 951 3000 mg/kg 161, 191, XS86
Benzoatos 210-213 1500 mg/kg 13, XS86
Azul brillante FCF 133 100 mg/kg 161, XS86
Caramelo lll - caramelo al amoniaco 150c 50000 mg/kg XS86
Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico | 150d 50000 mg/kg XS86
Carotenos, beta-, vegetales 160a(ii) 100 mg/kg XS86
Carotenoides 160a(i),afiii),e, f 100 mg/kg 161, XS86
Clorofilas y clorofilinas, complejos 142(i),(ii) 6,4 mg/kg 62, 161, XS86
cupricos
Ciclamatos 952(i), (ii), (iv) 500 mg/kg 17,161, XS86
Etilen diamino tetra acetatos 385, 386 50 mg/kg 21, XS86
Extracto de piel de uva 163(ii) 200 mg/kg 181, XS86
Hidroxibenzoatos, para- 214, 218 300 mg/kg 27, XS86
Etil-lauroil arginato 243 200 mg/kg XS86
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Categoria de alimentos 05.1.3 Productos para untar a base de cacao, incluidos los rellenos a base de cacao

Aditivo SIN Dosis méaxima Notas

Neotamo 961 100 mg/kg 161, XS86
Fosfatos 338; 339(i)-(iii); 340(i)- 880 mg/kg 33, XS86

(iii); 341(i)-(iii);

342(i),(ii); 343(i)-(iii);

450(i)-(iii), (v)-(vii);

451(i),(ii); 452(1)-(v);

542
Polisorbatos 432-436 1000 mg/kg XS86
Sacarinas 954(i)-(iv) 200 mg/kg 161, XS86
Sorbatos 200-203 1000 mg/kg 42, XS86
Sucralosa (triclorogalactosacarosa) 955 400 mg/kg 161, 169, XS86

XS86: Excluidos los productos regulados por la Norma para la manteca de cacao (CODEX STAN 86-1981).

Seccién 2 del Cuadro 3

No es necesario incluir una disposicién para la Norma para la manteca de cacao en la Seccién 2 del Anexo
al Cuadro 3 de la NGAA. Esta norma para productos s6lo contiene disposiciones para coadyuvantes de
elaboracion. El uso de coadyuvantes de elaboracién queda cubierto por la referencia a las Directrices para
sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboraciéon (CAC/GL 75-2010) en la norma para productos
(véase el Apéndice 2, anterior). La NGAA no incluye coadyuvantes de elaboracién, por lo tanto no es necesario
incluir ninguna referencia sobre coadyuvantes de elaboracién en la NGAA.

D. ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE (CODEX STAN 87-1981)
- CATEGORIA DE ALIMENTOS 05.1.4

Se propone enmendar las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios en el Cuadro 1 de la

NGAA:
Rojo allura: Clases funcionales: colorantes
SIN 129
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacion
05.1.4 Productos de cacao y 300 mg/kg Nueva nota 183 Aprobar
chocolate

Sales de amonio del acido fosfatidico: Clases funcionales: emulsionantes

SIN 442

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion

alim.

05.1.4 Productos de cacaoy 10000 mg/kg Nueva nota 101 Aprobar
chocolate

Azul brillante FCF: Clases funcionales: colorantes

SIN 133

N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacion

05.1.4 Productos de cacao y 100 mg/kg Nueva nota 183 Aprobar
chocolate

Caramelo lll - caramelo al amoniaco: Clases funcionales: colorantes

chocolate

SIN 150c
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacion
05.1.4 Productos de cacao y 50 000 mg/kg Nueva nota 183 Aprobar

Caramelo IV - caramelo al sulfito amoénico: Clases funcionales: colorantes

SIN 150d

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion

alim.

05.1.4 Productos de cacaoy 50 000 mg/kg Nueva nota 183 Aprobar
chocolate

SIN 160a(ii)

Carotenos, beta-, vegetales: Clases funcionales: colorantes

N.° cat. alim. |

Categoria de alimentos

| Dosis méaxima

| Notas

| Recomendacion
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05.1.4

Productos de cacaoy

chocolate

100 mg/kg

Nueva nota 183

Aprobar

Carotenoides:

Clases funcionales: colorantes

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

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion

alim.

05.1.4 Productos de cacaoy 100 mg/kg Nueva nota 183 Aprobar
chocolate

Clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos: Clases funcionales: colorantes

SIN 141(i), (ii)

N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion

05.1.4

Productos de cacaoy
chocolate

700 mg/kg

Nueva nota 183

Aprobar

Extracto de pi

el de uva: Clases funcionales: colorantes

SIN 163(ii)

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.

05.1.4 Productos de cacaoy 200 mg/kg 181, nueva nota Aprobar

chocolate

183

Indigotina (carmin de indigo): Clases funcionales: colorantes

SIN 132

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
alim.

05.1.4 Productos de cacaoy 450 mg/kg Nueva nota 183 Aprobar

chocolate

Esteres poligl

icéridos de acido ricinoleico interesterificado: Clases funcionales: emulsionantes

SIN 476
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacién
05.14 Productos de cacao y 5 000 ma/kg Nueva nota 101 Aprobar

chocolate

Polisorbatos: Clases funcionales: emulsionantes

SIN 432-436

N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacion

05.1.4 Productos de cacaoy 5 000 mg/kg Nueva nota 101 Aprobar
chocolate

Ponceau 4R (rojo de cochinilla A): Clases funcionales: colorantes

SIN 124

N.° cat. Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion

alim.

05.1.4 Productos de cacao y 300 mg/kg Nueva nota 183 Aprobar
chocolate

Esteres de sorbitan de acidos grasos: Clases funcionales: emulsionantes, estabilizadores

SIN 491-495
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis méaxima Notas Recomendacion
05.1.4 Productos de cacao y 10 000 ma/lg Nueva nota 101 Aprobar

chocolate

Amarillo ocaso FCF: Clases funcionales: colorantes

SIN 110

N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion

05.1.4 Productos de cacaoy 400 mg/kg Nueva nota 183 Aprobar
chocolate

Tartratos: Clases funcionales: reguladores de la acidez, antioxidantes, acentuadores del sabor,

secuestrantes
SIN 334, 335(ii), 337
N.° cat. alim. | Categoria de alimentos | Dosis maxima | Notas | Recomendacién
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05.1.4 Productos de cacao y 5 000 mg/kg 45 Aprobar
chocolate

Tocoferoles: Clases funcionales: antioxidantes

SIN 307a, b, c

N.° cat. alim. | Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion

05.14 Productos de cacao y 750 ma/kg 15, DD Aprobar
chocolate

DD: Solos o en combinacién: tocoferol d-alfa-(SIN 307a), tocoferol concentrado, mezcla (SIN 307b) y tocoferol
dl-alfa- (SIN 307c).

Nueva nota 101: Cuando se utiliza en combinacion como emulsionante: sales de amonio de &cido fosfatidico
(SIN 442), ésteres poliglicéridos de &cido ricinoleico interesterificado (SIN 476), monoestearato de sorbitan
(SIN 491), triestearato de sorbitan (SIN 492) y monoesterato de sorbitan polioxietinelado (20) (SIN 435), la
dosis de uso total combinada no excedera de 15 000 mg/kg.

Nueva nota 183: Solo para uso en la decoracién de la superficie.

Se propone modificar la categoria de alimentos 05.1.4 del Cuadro 2 de la NGAA del modo siguiente:

Categoria de alimentos 05.1.4 Productos de cacao y chocolate

Aditivo SIN Dosis méaxima Notas

Rojo allura 129 300 mg/kg Nueva nota 183
Sales amonicas del acido fosfatidico 442 10000 mg/kg Nueva nota 101
Azul brillante FCF 133 100 mg/kg Nueva nota 183
Caramelo lll - caramelo al amoniaco 150c 50000 mg/kg Nueva nota 183
Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico 150d 50000 mg/kg Nueva nota 183
Carotenos, beta-, vegetales 160a(ii) 100 mg/kg Nueva nota 183
Carotenoides 160a(i), (i), e, f 100 mg/kg Nueva nota 183
Clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos 141(i), (i) 700 mg/kg Nueva nota 183
Extracto de piel de uva 163(ii) 200 mg/kg 12; Dueva nota
Indigotina (carmin de indigo) 132 450 mg/kg Nueva nota 183

Esteres poliglicéridos

de acido ricinoleico interesterificado 476 5000 ma/kg Nueva nota 101
Polisorbatos 432-436 5000 mg/kg Nueva nota 101
Ponceau 4R (rojo cochinilla A) 124 300 mg/kg Nueva nota 183
Esteres de sorbitan de acidos grasos 491-495 10000 Nueva nota 101
Amarillo ocaso FCF 110 400 mg/kg Nueva nota 183
Tartratos 334, 335(ii), 337 5000 mg/kg 45

Tocoferoles 307a, b, c 750 ma/kg 15, DD

DD: Solos o en combinacién: tocoferol d-alfa-(SIN 307a), tocoferol concentrado, mezcla (SIN 307b) y tocoferol
dl-alfa- (SIN 307c).

Nueva nota 101: Cuando se utiliza en combinacion como emulsionante: sales de amonio de &cido fosfatidico
(SIN 442), ésteres poliglicéridos de acido ricinoleico interesterificado (SIN 476), monoestearato de sorbitan
(SIN 491), triestearato de sorbitan (SIN 492) y monoesterato de sorbitan polioxietinelado (20) (SIN 435), la
dosis de uso total combinada no excedera de 15 000 mg/kg.

Nueva nota 183: Solo para uso en la decoracién de la superficie.

Seccién 2 del Cuadro 3

En el caso de la Norma para el chocolate y los productos del chocolate (CODEX STAN 87-1981), la intencién
del comité sobre productos fue permitir solo determinados aditivos del Cuadro 3.

Por lo tanto, se propone afiadir lo siguiente a la Seccién 2 del Anexo al Cuadro 3 de la NGAA:

05.1.4 Productos de cacao y chocolate

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 Codex | Norma para el chocolate y los productos del chocolate (CODEX STAN 87-1981)

E. ENMIENDAS AL CUADRO 3

En este cuadro se indican determinados aditivos alimentarios permitidos en las respectivas normas
para productos como se haindicado anteriormente: CODEX STAN 87-1981, CODEX STAN 105-1981y
CODEX STAN 141-1983
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Aceptable en los
alimentos que

N.° SIN Aditivo Clases funcionales Afo (.j,e corresponden alas
adopcion S
siguientes normas
para productos
1401 Almidén tratado con acido Emulsionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
espesantes
Incrementadores del volumen,
sustancias inertes, emulsionantes,
400 Acido alginico espumantes, agentes gelificantes, 1999 CS 105-1981
agentes de glaseado, humectantes,
secuestrantes, estabilizadores,
espesantes
1402 Almidén tratado con alcali Emulsionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
espesantes
CS 87-1981
503(i) Carbonato de amonio Reguladores de la acidez, leudantes 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
. CS 87-1981
503(ii) grlrc]i(r)?]gigoenocarbonato de Reguladores de la acidez, leudantes 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
CS 87-1981
527 Hidréxido de amonio Reguladores de la acidez 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
1403 Almidén blanqueado Emuisionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
espesantes
Reguladores de la acidez,
antiaglutinantes, colorantes, agentes CS 87-1981
170(i) Carbonato de calcio endurecedores, agentes de 1999 CS 105-1981
tratamiento de las harinas, CS 141-1983
estabilizadores
L . Reguladores de la acidez, agentes €S 87-1981
526 Hidroxido de calcio endurecedores ' 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
552 Silicato de calcio Antiaglutinantes 1999 CS 105-1981
410 Goma de semillas de Emulsionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
algarrobo espesantes
Incrementadores del volumen,
sustancias inertes, emulsionantes,
407 Carragenina agentes gelificantes, agentes de 1999 CS 105-1981
glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes
Reguladores de la acidez, CS 87-1981
330 Acido citrico antioxidantes, agentes de retencion de | 1999 CS 105-1981
color, secuestrantes CS 141-1983
1400 Dextrinas, almidén Sustancias inertes, emulsionantes, 1999 CS 105-1981
tostado estabilizadores, espesantes
418 Goma gellan Estabilizadores, espesantes 1999 CS 105-1981
422 Glicerol Humectantes, espesantes 1999 CS 87-1981
412 Goma guar Emulsionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
espesantes
Incrementadores del volumen,
414 Goma arabiga (goma de sustancias inertes, emulsionantes, 1999 CS 87-1981
acacia) agentes de glaseado, estabilizadores, CS 105-1981
espesantes
Antiaglutinantes, incrementadores del
953 Isomaltol (isomaltulosa volumen, agentes de glaseado, 1999 CS 87-1981
hidrogenada) estabilizadores, edulcorantes, CS 105-1981
espesantes
416 Goma karaya Emulsionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
espesantes
. Emulsionantes, edulcorantes, CS 87-1981
966 Lactitol espesantes 1999 CS 105-1981
CS 87-1981
322(i) Lecitina Antioxidantes, emulsionantes 1999 CS 105-1981

CS 141-1983
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Aceptable en los
alimentos que

N.° SIN Aditivo Clases funcionales Afo (.j,e corresponden alas
adopcion S
siguientes normas
para productos
Reguladores de la acidez, CS 87-1981
504(i) Carbonato de magnesio antiaglutinantes, agentes de retencion 1999 CS 105-1981
de color. CS 141-1983
L . Reguladores de la acidez, agentes de CS 87-1981
528 Hidroxido de magnesio retencion de color ' 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
. . Reguladores de la acidez €S 87-1981
530 Oxido de magnesio antiaglutinantes ' 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
553 (i) Silicato de magnesio, Antiaglutinantes 1999 CS 105-1981
sintético
Incrementadores del volumen,
. . emulsionantes, humectantes, CS 87-1981
965 (i) Maltitol estabilizadores, edulcorantes, 1999 CS 105-1981
espesantes
Incrementadores del volumen,
" . emulsionantes, humectantes, CS 87-1981
965 (i) Jarabe de maltitol estabilizadores, edulcorantes, 1999 CS 105-1981
espesantes
Antiaglutinantes, incrementadores del
. volumen, humectantes, CS 87-1981
421 Manitol estabilizadores, edulcorantes, 1999 CS 105-1981
espesantes
Antiaglutinantes, incrementadores del
. Celulosa microcristalina vqumgn, sustancias inertes,
460(i) emulsionantes, espumantes, agentes 1999 CS 105-1981
(gel de celulosa) d i
e glaseado, estabilizadores,
espesantes
Antiaglutinantes, incrementadores del
volumen, sustancias inertes,
460 (i) Celulosa en polvo emulsionantes, espumantes, agentes 1999 CS 105-1981
de glaseado, estabilizadores,
espesantes
S . . CS 87-1981
L | ooy drgicenos e | Aniespumanes emusnanes. 1099 | cS 1051901
CS 141-1983
1404 Almidén oxidado Emulsionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
espesantes
Emulsionantes, agentes gelificantes,
440 Pectinas agentes de glaseado, estabilizadores, 1999 CS 87-1981
espesantes
Incrementadores del volumen, agentes
1200 Polidextrosas de glaseado, humectantes, 1999 CS 87-1981
i~ CS 105-1981
estabilizadores, espesantes
. . Reguladores de la acidez €S8r-1981
501(i) Carbonato de potasio estabilizadores ' 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
. . CS 87-1981
501 i) H(l)(:;(;?oenocarbonato de Eftgléliﬁggéi?eie la acidez, leudantes, 1999 CS 105-1981
P CS 141-1983
CS 87-1981
525 Hidréxido de potasio Reguladores de la acidez 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
551 Di6xido de silicio amorfo | Antiaglutinantes, antiespumantes, 1999 CS 105-1981
sustancias inertes
Reguladores de la acidez, CS 87-1981
500(i) Carbonato de sodio antiaglutinantes, leudantes, 1999 CS 105-1981
estabiliadores, espesantes CS 141-1983
Incrementadores del volumen,
Carboximetil celulosa de emulsionantes, agentes .
466 endurecedores, agentes gelificantes, 1999 CS 105-1981

sodio (goma de celulosa)

agentes de glaseado, humectantes,
estabilizadores, espesantes
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Aceptable en los
alimentos que

N.° SIN Aditivo Clases funcionales Afo (.j,e corresponden alas
adopcion S
siguientes normas
para productos
. Reguladores de la acidez, CS 87-1981
500(ii) Is-|c|)c(ijriggencarbonato de antiaglutinantes, leudantes, 1999 CS 105-1981
estabilizadores, espesantes CS 141-1983
CS 87-1981
524 Hidroxido de sodio Reguladores de la acidez 1999 CS 105-1981
CS 141-1983
Incrementadores del volumen,
. . humectantes, secuestrantes, CS 87-1981
420() Sorbitol estabilizadores, edulcorantes, 1999 CS 105-1981
espesantes
Incrementadores del volumen,
. . humectantes, secuestrantes, CS 87-1981
420(ii) Jarabe de sorbitol estabilizadores, edulcorantes, 1999 CS 105-1981
espesantes
1405 Almidones tratados con Emulsionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
enzimas espesantes
553 Talco Antiaglutinantes, agentes de glaseado, 1999 CS 105-1981
espesantes
217 Goma tara Agentes gelificantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
espesantes
. CS 87-1981
957 Taumatina Acentuadores del sabor, edulcorantes 1999 CS 105-1981
413 Goma de tragacanto Emulsionantes, estabilizadores, 1999 CS 105-1981
espesantes
415 Goma xantana Emuisionantes, espumantes, 1999 CS 105-1981
estabilizadores, espesantes
Emulsionantes, humectantes
. - ' ' CS 87-1981
967 Xilitol estabilizadores, edulcorantes, 1999 CS 105-1981

espesantes
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Apéndice 5

DOCUMENTO DE REFERENCIA: ARMONIZACION DE LAS NORMAS PARA PRODUCTOS
IDENTIFICADAS POR EL COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS (CCFFP)
Y EL COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS (CCPFV)

La CCFA45 (2013) tomé nota de las solicitudes de la CCFFP32 (2013) y la CCPFV26 (2013) para que se
pidiera al GTe sobre armonizacion que examinara disposiciones especificas sobre aditivos alimentarios de la
NGAA que, segun el CCFFP y el CCPFV, no estaban justificadas tecnolégicamente en las categorias de
alimentos especificas de la NGAA cubiertas por determinadas normas para productos (REP 13/FA parrs. 29,
30 y 35). Sin embargo, el mandato del GTe sobre armonizacién establecido en la CCFA45 no incluia estas
solicitudes (REP 13/FA, parr. 51), y se propuso que este trabajo fuera realizado por el GTe sobre armonizacion
establecido en la CCFA47 (CX/FA 15/47/6, parr. 8). La CCFA47 convino en incluir estas solicitudes como
parte del mandato del actual GTe sobre armonizacién (REP 15/FA, parr. 58).

Criterio adoptado

Los actuales principios de aplicacion practica del GTe sobre armonizaciéon sefialan que “en estos momentos
solo se consideran para armonizacion con las normas para productos disposiciones sobre aditivos alimentarios
adoptadas de la NGAA” (CX/FA 15/47/6, Apéndice 5). Sin embargo, en la armonizacion de las disposiciones
sobre aditivos alimentarios en la Norma para los “bouillons” y consomés (CODEX STAN 117-1981), el Comité
acordd armonizar varios proyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA con las
disposiciones sobre aditivos alimentarios de la norma para productos porque la norma para productos fue
revisada para gque incluyera solamente una referencia general a la NGAA y el uso de estos aditivos en los
alimentos normalizados no seria registrado en otro sitio (es decir, azorrubina, curcumina, amarillo de
quinoleina, ésteres de sacarosa de 4cidos 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 (REP
15/CAC, Apéndice ).

Algunas de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA que el CCFFP y el CCPFV pidieron al
GTe que examinara son anteproyectos (Tramite 4) o proyectos (Tramite 7) de disposiciones. En este caso,
estas disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA se mantienen en su tramite actual y se revisan
para incluir las notas correspondientes a fin de excluir los productos alimenticios requlados por la norma para
productos pertinente. Ello se debe a lo siguiente: las categorias de alimentos de la NGAA que incluyen las
normas para productos pertinentes incluyen también productos alimenticios no normalizados. Por lo tanto, el
CCFA todavia debe debatir el uso de estos aditivos alimentarios en alimentos no normalizados. Como tales,
estas disposiciones sobre aditivos alimentarios se mantienen en su tramite actual (Tramite 4 o 7). Las nuevas
notas asociadas con estas disposiciones sobre aditivos alimentarios abordan la solicitud del CCFFP y el
CCPFV de excluir productos alimentarios normalizados asociados a dichas disposiciones, y se mantendran
cuando el CCFA debata las disposiciones sobre aditivos alimentarios en el futuro. En el analisis que sigue los
anteproyectos y proyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA se indican como tales.

I. Normas para productos identificadas por la CCFFP32

Con respecto a la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo
(CODEX STAN 311-2013), el CCFFP sefialé que ciertos antioxidantes, colorantes, sustancias conservadoras
y acentuadores del sabor/edulcorantes que figuran en la NGAA en la categoria de alimentos 09.2.5 (Pescado
y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos) o su categoria general 09.2 (Pescado y productos pesqueros elaborados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos) no estaban justificados tecnolégicamente en los alimentos especificos regulados
por CODEX STAN 311-2013. EI CCFFP propuso que el CCFA adjunte una nota a estas disposiciones sobre
aditivos para especificar que estos aditivos no podian utilizarse en los productos regulados por la norma sobre
productos (REP 13/FFP, parrs. 37 y 38).

La Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN
311-2013) contiene una lista de aditivos especificos con clases funcionales de reguladores de la acidez,
antioxidantes, colorantes, gases de envasado y sustancias conservadoras, que pueden utilizarse en el
pescado ahumado y el pescado con sabor a humo. El uso de aditivos en el pescado secado con humo no
esta permitido.
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El CCFFP solicité que el CCFA prepare recomendaciones para las disposiciones de la NGAA adoptadas para
los siguientes aditivos que, en opinién del CCFFP, no estaban justificados tecnol6gicamente en los alimentos
regulados por CODEX STAN 311-2013 (REP 13/FA, parr. 29):

- Antioxidantes: galato de propilo (SIN 310) y sulfitos (SIN 220-225, 227, 228, 539);

- Colorantes: cantaxantina (SIN 161g), caramelo Il - caramelo al amoniaco (SIN 150c), caramelo IV
- caramelo al sulfito amaénico (SIN 150d), carmines (SIN 120), carotenoides (SIN 160a(i), a(iii), e, f),
carotenos, beta-, vegetales (SIN 160a(ii)), clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos (SIN 141(i),
(i), verde solido FCF (SIN 143), extracto de piel de uva (SIN 163( ii)), indigotina (carmin de indigo)
(SIN 132), 6xidos de hierro (SIN 172(i) - (iii)), ponceau 4R (rojo cochinilla A) (SIN 124), y riboflavinas
(SIN 101(i), (ii));

- Sustancias conservadoras: butilhidroxianisol (BHA) (SIN 320), butilhidroxitolueno (BHT) (SIN 321),
y sulfitos (SIN 220-225, 227, 228, 539); y

- Acentuadores del sabor o edulcorantes: acesulfame de potasio (SIN 950) y aspartamo (SIN 951)

Ademas, el CCFFP solicité al CCFA que considere y prepare recomendaciones para los extractos de annato,
base de bixina (SIN 160b (i)) y tartrazina (SIN 102), que no tenian disposiciones en la categoria de alimentos
09.2.5 (Pescado y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos los
moluscos, crustaceos y equinodermos) de la NGAA (REP 13/FA, parr. 30). En la actualidad, estos aditivos
tienen un anteproyecto y un proyecto de disposicion, respectivamente, en la categoria de alimentos 09.2.5 de
la NGAA (FA/A7 INF/01). Estos aditivos figuran en CODEX STAN 311-2013 para uso como colorantes del
modo siguiente:

- Extractos de annato, como bixina (SIN 160b(i)) a 10 mg/kg (como bixina) en el pescado ahumado y
el pescado con sabor a humo solamente (excluye el pescado secado con humo)

- Tartrazina (SIN 102) a 100 mg/kg en el pescado ahumado y el pescado con sabor a humo solamente
(excluye el pescado secado con humo)

En el Apéndice 6 a continuacidon se expone un analisis de las disposiciones sobre aditivos alimentarios
identificadas por el CCFFP sobre la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado
secado con humo (CODEX STAN 311-2013) con la NGAA.
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Apéndice 6

ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 1y 2 DE LA NGAA EN RELACION CON LAS NORMAS
PARA PRODUCTOS IDENTIFICADAS POR EL CCFFP Y EL CCPFV
El nuevo texto se indica en negrita/subrayado. El texto que debe eliminarse se indica subrayade-
Cuadros 1y 2 dela NGAA

Se propone enmendar el Cuadro 1 de la NGAA como se indica a continuacion:

Acesulfame de potasio: Clases funcionales: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 950
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2 Pescado y productos pesqueros 200 mg/kg 144,188y Aprobar
elaborados, incluidos moluscos, XS311
crustaceos y equinodermos

Aspartamo: Clases funcionales: acentuadores del sabor, edulcorantes

SIN 951
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2 Pescado y productos pesqueros 300 mg/kg 144,191y Aprobar
elaborados, incluidos moluscos, XS311

crusticeos y equinodermos

Caramelo lll - caramelo al amoniaco: Clases funcionales: colorantes

SIN 150c
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2 Pescado y productos pesqueros 30 000 mg/kg | XS311 Aprobar
elaborados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

Caramelo IV - caramelo al sulfito amoénico: Clases funcionales: colorantes

SIN 150d
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2 Pescado y productos pesqueros 30 000 mg/kg | 95, XS311 Aprobar
elaborados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos
Carotenoides: Clases funcionales: colorantes
SIN 160a(i), a(iii), e, f
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2 Pescado y productos pesqueros 100 mg/kg 95, XS311 Aprobar
elaborados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

Extractos de annato, base de bixina: Clases funcionales: colorantes

SIN 160b(i) ANTEPROYECTO DE disposicion
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 15 mg/kg 8, AA Afiadir la nota AA'y
ahumados, desecados, fermentados y/o mantener en el Tramite
salados, incluidos moluscos, crustaceos 4
y equinodermos

Butilhidroxianisol: Clases funcionales: antioxidantes

SIN 320
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 200 mg/kg 15,196y Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o XS311
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Butilhidroxianisol: Clases funcionales: antioxidantes

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

SIN 320
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Butilhidroxitolueno: Clases funcionales: antioxidantes
SIN 321
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 200 mg/kg 15,196y Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o XS311
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Cantaxantina: Clases funcionales: colorantes
SIN 161g
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 15 mg/kg Nueva nota | Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o 22, XS311
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Carmines: Clases funcionales: colorantes
SIN 120
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 300 mg/kg Nueva nota | Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o 22, XS311
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Carotenos, beta-, vegetales: Clases funcionales: colorantes
SIN 160a(ii)
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 1000 mg/kg XS311 Aprobar

Clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos: Clases funcionales: colorantes

SIN 141(i), (ii)
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 200 mg/kg XS311 Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Verde sélido FCF: Clases funcionales: colorantes
SIN 143
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 100 mg/kg XS311 Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Extracto de piel de uva: Clases funcionales: colorantes
SIN 163(ii)
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 1000 mg/kg Nueva nota | Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o 22, XS311
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Extracto de piel de uva: Clases funcionales: colorantes

salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos

SIN 163(ii)
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Indigotina (carmin de indigo): Clases funcionales: colorantes
SIN 132
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 300 mg/kg Nueva nota | Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o 22,161,
salados, incluidos moluscos, crustaceos XS311
y equinodermos
Oxidos de hierro: Clases funcionales: colorantes
SIN 172(i)-(iii)
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 250 mg/kg Nueva nota | Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o 22, XS311
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Ponceau 4R (rojo de cochinilla A): Clases funcionales: colorantes
SIN 124
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 100 mg/kg Nueva nota | Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o 22, XS311
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Galato de propilo: Clases funcionales: antioxidantes
SIN 310
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 100 mg/kg 15,196y Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o XS311
salados, incluidos moluscos, crustaceos
y equinodermos
Riboflavinas: Clases funcionales: colorantes
SIN 101(i), (ii)
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 300 mg/kg Nueva nota | Aprobar
ahumados, desecados, fermentados y/o 22, XS311

Sulfitos: Clases funcionales: antioxidantes, decolorantes, agentes de retencién de color, sustancias
conservadoras, secuestrantes
SIN 220-225, 227, 228, 539

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

N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 30 mg/kg 44, XS311 Aprobar

Tartrazina: Clases funcionales: colorantes

SIN 102 PROYECTO DE disposicion
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
09.2.5 Pescado y productos pesqueros 500 mg/kg Nueva nota | Afadir las nuevas
ahumados, desecados, fermentados y/o 22y BB notas 22y BB, y
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Tartrazina: Clases funcionales: colorantes
SIN 102 PROYECTO DE disposicion
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis Notas Recomendacion
maxima
salados, incluidos moluscos, crustaceos mantener en el Tramite
y equinodermos 7
NOTAS:

Nota 8: Como bixina.
Nota 15: Sobre la base de las grasas o los aceites.

Nueva nota 22: S6lo para uso en productos pesqueros ahumados no normalizados.
Nota 44: Como SO: residual.

Nota 95: S6lo para uso en productos de surimi y hueva de pescado.

Nota 144: Solo para uso en productos agridulces.

Nota 161: Dependiendo de la legislacion nacional del pais importador a que se destina, especialmente en consecuencia
con la seccioén 3.2 del preambulo.

Nota 188: Si se utiliza en combinacion con la sal de aspartamo y acesulfamo (SIN 962), la dosis maxima de uso
combinada, expresada como acesulfame de potasio, no sera superior a esta dosis.

Nota 191: Si se utiliza en combinaciéon con la sal de aspartamo y acesulfamo (SIN 962), la dosis maxima de uso
combinada, expresada como aspartamo, no sera superior a esta dosis.

Nota 196: Individualmente o en combinacién: butilhidroxianisol (BHA, SIN 320), butilhidroxitolueno (BHT, SIN 321) y galato
de propilo (SIN 310).

AA: Excepto para uso en el pescado ahumado y pescado con sabor a humo conforme a la Norma para el pescado
ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013) a 10 mg/kg como bixina.
BB: Excepto para uso en el pescado ahumado y pescado con sabor a humo conforme a la Norma para el pescado
ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013) a 100 mg/kg.

XS311: Excluyendo los productos regulados por la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y
pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013).

Observacidn con respecto alas disposiciones con las notas 22 y XS311: La combinacion de estas dos
notas en una disposicién de la NGAA indica que el aditivo no puede utilizarse en productos pesqueros
ahumados normalizados (Nota XS311), pero puede utilizarse en productos pesqueros ahumados no
normalizados (Nota 22). Por lo tanto, para evitar confusiones, se propone revisar la nota 22 para que haga
referencia especificamente a los productos pesqueros ahumados no normalizados, como se indica en la
"nueva nota 22," anterior.

Se propone enmendar el Cuadro 2 de la NGAA como se indica a continuacién:

Categoria de alimentos N.° 09.2 Pescado y productos pesqueros elaborados, incluidos los moluscos,
crustaceos y equinodermos

Aditivo SIN Dosis méaxima Notas
Acesulfame de potasio 950 200 mg/kg 144,188y XS311
Aspartamo 951 300 mg/kg 144,191 y XS311
Caramelo lll - caramelo al amoniaco 150c 30000 mg/kg XS311

Caramelo IV - caramelo al sulfito 150d 30000 mg/kg 95, XS311
amonico

Carotenoides 160a(i), a(iii), e, f 100 mg/kg 95, XS311

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

Aditivo SIN Dosis maxima Notas

Extractos de annato, base de bixina 160Db(i) 15 mg/kg 8, AA
(ANTEPROYECTO DE disposicion)

Butilhidroxianisol 320 200 mg/kg 15,196 y XS311
Butilhidroxitolueno 321 200 mg/kg 15, 196 y XS311
Cantaxantina 161g 15 mg/kg Nueva nota 22, XS311
Carmines 120 300 mg/kg Nueva nota 22, XS311
Carotenos, beta-, vegetales 160a(ii) 1000 mg/kg XS311

Clorofilas y clorofilinas, complejos 141(i), (i) 200 mg/kg XS311

cupricos

Verde solido FCF 143 100 mg/kg XS311

Extracto de piel de uva 163(ii) 1000 mg/kg Nueva nota 22, XS311
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Categoria de alimentos N.° 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados y/o

salados, incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo SIN Dosis méxima Notas

Indigotina (carmin de indigo) 132 300 mg/kg Nueva nota 22, 161,
XS311

Oxidos de hierro 172(i)-(iii) 250 mg/kg Nueva nota 22, XS311

Ponceau 4R (rojo cochinilla A) 124 100 mg/kg Nueva nota 22, XS311

Galato de propilo 310 100 mg/kg 15,196 y XS311

Riboflavinas 101(i), (ii) 300 mg/kg Nueva nota 22, XS311

Sulfitos 220-225, 227, 228, 30 mg/kg 44, XS311

539
Tartrazina (PROYECTO DE 102 500 mg/kg Nueva nota 22y BB
disposicion)
NOTAS:

Nota 8: Como bixina.
Nota 15: Sobre la base de las grasas o los aceites.

Nueva nota 22: Sélo para uso en productos pesqueros ahumados no normalizados.

Nota 44: Como SOz residual.

Nota 95: Sélo para uso en productos de surimi y hueva de pescado.

Nota 144: Solo para uso en productos agridulces.

Nota 161: Dependiendo de la legislacion nacional del pais importador a que se destina, especialmente en consecuencia
con la seccioén 3.2 del preambulo.

Nota 188: Si se utiliza en combinaciéon con la sal de aspartamo y acesulfamo (SIN 962), la dosis maxima de uso
combinada, expresada como acesulfame de potasio, no sera superior a esta dosis.

Nota 191: Si se utiliza en combinacion con la sal de aspartamo y acesulfamo (SIN 962), la dosis maxima de uso
combinada, expresada como aspartamo, no sera superior a esta dosis.

Nota 196: Individualmente o en combinacién: butilhidroxianisol (BHA, SIN 320), butilhidroxitolueno (BHT, SIN 321) y galato
de propilo (SIN 310).

AA: Excepto para uso en el pescado ahumado y pescado con sabor a humo conforme a la Norma para el pescado
ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013) a 10 mg/kg como bixina.
BB: Excepto para uso en el pescado ahumado y pescado con sabor a humo conforme a la Norma para el pescado
ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013) a 100 mg/kg.

XS311: Excluyendo los productos regulados por la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y
pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013).

Il. Normas para productos identificadas por la 26.2 reunion del CCPFV

El CCPFV solicité que el GTe sobre armonizacion examinara los siguientes aditivos de la NGAA, que segun
el CCPFV, no estaban justificados tecnolégicamente en las categorias de alimentos especificas de la NGAA
cubiertas por las siguientes normas para productos (REP 13/FA, parr. 35):

- la Norma para algunos frutos citricos en conserva (CODEX STAN 254-2007): diacetato de sodio (SIN
262(ii)) y tartratos (SIN 334; 335(i), (ii); 336(i), (ii); 337) en la categoria de alimentos 04.1.2.4 (Frutas
en conserva, enlatadas o en frascos (pasteurizadas));

- la Norma para los tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981): diacetato de sodio (SIN 262(ii)) y
tartratos (SIN 334; 335(i), (ii); 336(i), (ii); 337) en la categoria de alimentos 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); y

- la Norma para las aceitunas de mesa (CODEX STAN 66-1981): adipatos (SIN 355-357, 359),
diacetato de sodio (SIN 262(ii)), sulfato de aluminio y amonio (SIN 523), y propilenglicol alginato (SIN
405) en la categoria de alimentos 04.2.2.3 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja).

La CCFA47 también incluy6 la Norma para el concentrado de tomate elaborado (CODEX STAN 57-1981)
como parte del mandato del actual GTe (REP 15/FA, parr. 58). En el informe de la 26.2reunién del CCPFV se
indicé que no era posible incluir una referencia general a la NGAA en esta norma para productos, porque sélo
estaba justificado tecnolégicamente el uso de un nimero limitado de reguladores de la acidez en el producto
regulado por esta norma, y se acordd informar al CCFA en consecuencia (REP 13/PFV, parr. 114). El CCPFV
baso la justificacion de la inclusién de los reguladores de la acidez especificos en la Norma para los
concentrados de tomate en la justificacién de reguladores de la acidez especificos en la Norma para los
tomates en conserva (REP 13/PFV, Apéndice VI, Parte Ill). Por lo tanto, las cuestiones sobre armonizacion
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de las disposiciones sobre aditivos alimentarios en la Norma para los tomates en conserva con la categoria
de alimentos 04.2.2.4 serian aplicables a la Norma para los tomates concentrados.

A continuacién sigue un analisis de las disposiciones sobre aditivos alimentarios identificadas por el CCPFV
en cada una de estas normas para productos con la NGAA.

El nuevo texto se indica en negrita/subrayado. El texto que debe eliminarse se indica subrayade-
A. Norma para algunos frutos citricos en conserva (CODEX STAN 254-2007)

Esta norma sobre productos contiene una referencia general a la NGAA:

“Reguladores de acidez y agentes endurecedores utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2
de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de
alimentos 04.1.2.4 (Frutas en conserva enlatadas o en frascos (pasterizadas)) o incluidos en el
Cuadro 3 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios cuyo uso en los alimentos es
aceptable de conformidad con esta norma.”

El CCPFV solicité que el CCFA prepare recomendaciones para el proyecto de disposiciones de la NGAA para
el diacetato de sodio (SIN 262(ii)) y tartratos (SIN 334; 335(i), (ii); 336(i), (ii); 337) en la categoria de alimentos
04.1.2.4 que, a juicio del CCPFV, no estan justificados tecnolégicamente (REP 13/FA, parr. 35).

Cuadros 1v 2de la NGAA

Se propone enmendar el Cuadro 1 de la NGAA como se indica a continuacion:

Diacetato de sodio: Clases funcionales: reguladores de la acidez, sustancias conservadoras, secuestrantes

SIN 262(ii) PROYECTO DE disposicién

N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion

04.1.2.4 Frutas en conserva, BPF XS254 Afiadir la nueva nota
enlatadas o en frascos XS254 y mantener en
(pasteurizadas) el Tramite 7

Tartratos: Clases funcionales: reguladores de la acidez, antioxidantes, sales emulsionantes, acentuadores
del sabor, secuestrantes, estabilizadores

SIN 334, 335(ii), 337 * PROYECTO DE disposicion

N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion

04.1.2.4 Frutas en conserva, 1300 mg/kg 45, XS254 Afiadir la nueva nota
enlatadas o en frascos XS254 y mantener en
(pasterizadas) el Tramite 7

*La inclusion en la NGAA de los siguientes aditivos especificos que se incluyeron en el grupo "tartratos” fue
revocada debido a la ausencia de especificaciones del JECFA: tartrato monosadico (SIN 335(i)), tartrato
monopotésico (SIN 336(i)) y tartrato dipotasico (SIN 336(ii)) (REP 15/FA, parr. 129 y Apéndice. VIII, Parte B).

NOTAS:

Nota 45: Como acido tartarico
XS254: Excluidos los productos regulados por la Norma para algunos frutos citricos en conserva (CODEX STAN 254-2007).

Se propone enmendar el Cuadro 2 de la NGAA como se indica a continuacion:

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

Aditivo SIN Dosis méaxima Notas
Diacetato de sodio (PROYECTO DE 262(ii) BPF XS254
disposicion)

Tartratos (PROYECTO DE disposicion) 334, 335(ii), 337 * 1300 mg/kg 45, XS254

*La inclusion en la NGAA de los siguientes aditivos especificos que se incluyeron en el grupo "tartratos" fue
revocada debido a la ausencia de especificaciones del JECFA: tartrato monosdédico (SIN 335(i)), tartrato
monopotasico (SIN 336(i)) y tartrato dipotasico (SIN 336(ii)) (REP 15/FA, parr. 129 y Apéndice. VIII, Parte B).

NOTAS:

Nota 45: Como acido tartarico
XS254: Excluidos los productos regulados por la Norma para algunos frutos citricos en conserva (CODEX STAN 254-2007).

Seccién 2 del Cuadro 3

En el caso de la Norma para algunos frutos citricos en conserva, esta claro que la intencién del CCPFV es
permitir todos los aditivos del Cuadro 3 con las clases funcionales de reguladores de la acidez y agentes
endurecedores.

Pese a que no forma parte del &mbito de aplicacion del actual GTe, por concordancia con el enfoque adoptado
en la armoniacion de otras normas para productos con la NGAA, el GTe puede desear examinar la
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recomendacion de que la Seccion 2 del Cuadro 3 sea modificada para incluir la lista de la Norma para algunos
frutos citricos en conserva (CODEX STAN 254-2007).

Por lo tanto, se propone afiadir lo siguiente a la Seccion 2 del Anexo al 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 y agentes endurecedores que figuran en el Cuadro 3
es aceptable en los alimentos regulados por la norma.

Norma del Codex Norma para algunos frutos citricos en conserva (CODEX STAN 254-2007)

B. Normaparalos tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981) v Normaparael concentrado de tomate
elaborado (CODEX STAN 57-1981)

Estas dos normas para productos se someten a consideracion juntas porque el CCPFV basé la justificacion
para la incorporacion de los reguladores de la acidez especificos en la Norma para el concentrado de tomate
elaborado en la justificacion de reguladores de la acidez especificos en la Norma para los tomates en conserva
(REP 13/PFV, Apéndice VI, Parte lll). Ambas normas para productos comprenden productos que estan
regulados en la categoria de alimentos 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 esterilizacién). Sin embargo, la Norma para el concentrado de tomate elaborado también incluye
productos alimenticios que estan regulados en las categorias de alimentos 04.2.2.5 (Purés y preparados para
untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (p. €j. la mantequilla de mani (cacahuete)) y 04.2.2.6 (Pulpas y
preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera),
algas marinas y nueces y semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas)
distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5) (REP 13/PFV, Apéndice VI, Parte III).

La Norma para los tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981) contiene una lista especifica de aditivos
gue funcionan como reguladores de la acidez:

N° SIN. Aditivo alimentario Dosis maxima
300 Acido ascorbico, L- BPF
330 Acido citrico BPF
331(i) Citrato diacido de sodio BPF
331(iii) Citrato trisédico BPF
332(i) Citrato diacido de potasio BPF
332(iii) Citrato tripotasico BPF
333(iii) Citrato tricalcico BPF
380 Citrato de triamonio BPF
507 Acido clorhidrico BPF
514(i) Sulfato de sodio BPF
515(i) Sulfato de potasio BPF
575 Glucono-delta-lactona BPF
577 Gluconato de potasio BPF
578 Gluconato de calcio BPF
580 Gluconato de magnesio BPF

Esta norma contiene también una referencia general a la NGAA para agentes endurecedores:

“Agentes endurecedores incluidos en el Cuadro 3 de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) para la categoria de alimentos 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) cuyo uso
en los alimentos es aceptable de conformidad con esta Norma.”

La Norma para el concentrado de tomate elaborado (CODEX STAN 57-1981) contiene la misma lista de
reguladores de la acidez que la Norma para los tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981, anterior).

El CCPFV solicité que el CCFA preparase recomendaciones para el proyecto de disposiciones de la NGAA
para el diacetato de sodio (SIN 262(ii)) y tartratos (SIN 334; 335(i), (ii); 336(i), (ii); 337) en la categoria de
alimentos 04.2.2.4 que, a juicio del CCPFV, no estaban justificados tecnoldgicamente (REP 13/FA, parr. 35).

Cuadros 1y 2de la NGAA

Se propone enmendar el Cuadro 1 de la NGAA como se indica a continuacion:
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Diacetato de sodio: Clases funcionales: reguladores de la acidez, sustancias conservadoras, secuestrantes

raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe vera) y algas

SIN 262(ii) PROYECTO DE disposicién
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis maxima | Notas Recomendacion
04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, | BPF XS13 y XS57 Afiadir las nuevas

notas XS13 y XS57 y
mantener en el Tramite

marinas en conserva, en latas o 7
frascos (pasterizadas) o en bolsas
de esterilizacion

Tartratos: Clases funcionales: reguladores de la acidez, antioxidantes, sales emulsionantes, acentuadores
del sabor, secuestrantes, estabilizadores

SIN 334, 335(ii), 337 * PROYECTO DE disposicién

N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis maxima | Notas Recomendacion
04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, | 10000 mg/kg 45, XS13y Afiadir las nuevas
raices y tubérculos, legumbres y XS57 notas XS13y XS57,y

leguminosas y aloe vera) y algas mantener en el Tramite
marinas en conserva, en latas o 7

frascos (pasterizadas) o en bolsas
de esterilizacién

*La inclusion en la NGAA de los siguientes aditivos especificos que se incluyeron en el grupo "tartratos” fue
revocada debido a la ausencia de especificaciones del JECFA: tartrato monosodico (SIN 335(i)), tartrato
monopotésico (SIN 336(i)) y tartrato dipotasico (SIN 336(ii)) (REP 15/FA, parr. 129 y Apéndice VIII, Parte B).

NOTAS:

Nota 45: Como &cido tartarico
XS13: Excepto los productos regulados por la Norma para los tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981).
XS57: Excepto los productos regulados por la Norma para el concentrado de tomate elaborado (CODEX STAN 57-1981).

Se propone enmendar el Cuadro 2 de la NGAA como se indica a continuacion:

Categoria de alimentos 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

Aditivo SIN Dosis maxima Notas
Diacetato de sodio 262(ii) BPF XS13 y XS57

PROYECTO DE disposicion

Tartratos (PROYECTO DE
disposicién)

334, 335(ii), 337 * 10000 mg/kg 45, XS13 y XS57

*La inclusion en la NGAA de los siguientes aditivos especificos que se incluyeron en el grupo "tartratos” fue
revocada debido a la ausencia de especificaciones del JECFA: tartrato monosadico (SIN 335(i)), tartrato
monopotésico (SIN 336(i)) y tartrato dipotasico (SIN 336(ii)) (REP 15/FA, parr. 129 y Apéndice VIII, Parte B).

NOTAS:

Nota 45: Como &cido tartérico
XS13: Excepto los productos regulados por la Norma para los tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981).
XS57: Excepto los productos regulados por la Norma para el concentrado de tomate elaborado (CODEX STAN 57-1981).

Seccién 2 del Cuadro 3

En el caso de la Norma para los tomates en conserva y la Norma para los concentrados de tomate elaborados,
esta claro que la intencion del CCPFV es permitir sélo determinados aditivos del Cuadro 3.

Pese a que no forma parte del &mbito de aplicacion del actual GTe, por concordancia con el enfoque adoptado
en la armonizacién de otras normas para productos con la NGAA, el GTe puede desear examinar la
recomendacion de que:

- La Seccion 2 del Cuadro 3 sea modificada para incluir la lista de la Norma para los tomates en
conserva (CODEX STAN 13-1981) y la Norma para los concentrados de tomate elaborados (CODEX
STAN 57-1981);

- En consecuencia, el Cuadro 3 podria modificarse para reflejar los aditivos alimentarios especificos
en estas normas para productos; y

- La lista concreta de los aditivos utilizados como reguladores de la acidez que figura actualmente en
estas normas para productos podria ser sustituida por una referencia general a la NGAA, con el
consentimiento del CCPFV.
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Por lo tanto, sefialando que la Norma para los tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981) corresponde a
la categoria de alimentos 04.2.2.4 y que la Norma para el concentrado de tomate elabordo (CODEX STAN 57-
1981) corresponde a las categorias de alimentos 04.2.2.4, 04.2.2.5, 04.2.2.6, se propone afiadir lo siguiente
ala Seccién 2 del Anexo al Cuadro 3 de la NGAA:

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

El uso de todos los agentes endurecedores que figuran en el Cuadro 3 y de otros aditivos
determinados del Cuadro 3 (como se indica en el Cuadro 3) es aceptable en los alimentos
regulados por las normas.

Norma del Codex

Norma para los tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981).

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 Codex

Norma para el concentrado de tomate elaborado (CODEX STAN 57-1981)

04.2.2.5

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

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

Norma para el concentrado de tomate elaborado (CODEX STAN 57-1981)

04.2.2.6

Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (p.€j., los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas) distintos de los
indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

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

Norma para el concentrado de tomate elaborado (CODEX STAN 57-1981)

Por consiguiente, se propone que el Cuadro 3 sea modificado para reflejar los aditivos alimentarios
especificos en CODEX STAN 13-1981 y CODEX STAN 57-1981.: *

Aceptable en los
Afio de alimentos que
N.° SIN Aditivo Clases funcionales . corresponden alas
adopcion L
siguientes normas para
productos
300 Acido ascoérbico, L- Reguladores de la acidez, 1999 CS13-1981, CS57-1981,
antioxidantes, agentes de CS88-1981, CS89-1981,
tratamiento de las harinas, CS96-1981, CS97-1981,
secuestrantes. CS98-1981
330 Acido citrico Reguladores de la acidez, 1999 CS13-1981, CS57-1981
antioxidantes, agentes de
retencién de color, secuestrantes
331(i) Citrato diacido de sodio | Reguladores de la acidez, 1999 CS13-1981, CS57-1981,
emulsionantes, sales CS89-1981, CS96-1981,
emulsionantes, secuestrantes, CS97-1981, CS98-1981
estabilizadores
331(iii) Citrato trisodico Reguladores de la acidez, 1999 CS13-1981, CS57-1981,
emulsionantes, sales CS89-1981, CS96-1981,
emulsionantes, secuestrantes, CS97-1981, CS98-1981
estabilizadores
332(i) Citrato diacido de Reguladores de la acidez, sales 1999 CS13-1981, CS57-1981
potasio emulsionantes, secuestrantes,
estabilizadores
332(iii) Citrato tripotésico Reguladores de la acidez, sales 1999 CS13-1981, CS57-1981
emulsionantes, secuestrantes,
estabilizadores
333(iii) Citrato tricélcico Reguladores de la acidez, sales 1999 CS13-1981, CS57-1981
emulsionantes, agentes
endurecedores, secuestrantes,
estabilizadores
380 Citrato de triamonio Reguladores de la acidez 1999 CS13-1981, CS57-1981
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Aceptable en los
Afio de alimentos que
N.° SIN Aditivo Clases funcionales L corresponden alas
adopcion L
siguientes normas para
productos
507 Acido clorhidrico Reguladores de la acidez 1999 CS13-1981, CS57-1981
514(i) Sulfato de sodio Reguladores de la acidez 1999 CS13-1981, CS57-1981
515(i) Sulfato de potasio Reguladores de la acidez 1999 CS13-1981, CS57-1981
575 Glucono-delta-lactona Reguladores de la acidez, 1999 CS13-1981, CS57-1981,
leudantes, secuestrantes. CS89-1981, CS98-1981
577 Gluconato de potasio Reguladores de la acidez, 1999 CS13-1981, CS57-1981
secuestrantes
578 Gluconato de calcio Reguladores de la acidez, 1999 CS13-1981, CS57-1981
agentes endurecedores,
secuestrantes
580 Gluconato de magnesio | Reguladores de la acidez, 1999 CS13-1981, CS57-1981
agentes endurecedores,
acentuadores del sabor

*Las entradas anteriores incluyen revisiones del SIN (REP 15/FA, Apéndice XIl) y las correcciones en el Cuadro 3 con
respecto a la armonizacion de las cinco normas para productos de carne (REP 15/FA, Anexo VII, Parte G).

Por consiguiente, la lista concreta de aditivos utilizados con la clase funcional de reguladores de la
acidez en las dos normas para productos pertinentes podria ser sustituida por una referencia general
ala NGAA, con el consentimiento del CCPFV, como se indica a continuacién.

Norma para los tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981)

“Los reguladores de la acidez y agentes endurecedores que figuran en el Cuadro 3 de la Norma
General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) que se utilizan en la categoria
de alimentos 04.2.2.4 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos (pasterizadas) o en
bolsas de esterilizacion) cuyo uso en los alimentos regulados por esta Norma es aceptable.”

Norma para el concentrado de tomate elaborado (CODEX STAN 57-1981)

"Los reguladores de la acidez que figuran en el Cuadro 3 de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) que se utilizan en las categorias de alimentos 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),
04.2.2.5 (Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y setas,
raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (p.
ej. la mantequilla de mani (cacahuete)) y 04.2.2.6 (Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y
nueces y semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas)
distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5) cuyo uso en los alimentos
regulados por esta Norma es aceptable.”

C. Norma para las aceitunas de mesa (CODEX STAN 66-1981)

Esta norma sobre productos contiene una referencia general a la NGAA:

“Los reguladores de acidez, antioxidantes, agentes de retencién del color (aceitunas de mesa
ennegrecidas por oxidacion), agentes endurecedores, acentuadores del sabor, conservantes y
espesantes (aceitunas de mesa rellenas) utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la Norma
General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos
04.2.2.3 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y
aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja) o incluidos en el Cuadro
3 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios cuyo uso es aceptable en los productos de
conformidad con esta Norma.”

El CCPFV solicité que el CCFA preparase recomendaciones para el proyecto de disposiciones de la NGAA
para adipatos (SIN 355-357, 359), diacetato de sodio (SIN 262(ii)) y alginato de propilenglicol (SIN 405); y la
disposicion adoptada para el sulfato de aluminio y amonio (SIN 523) en la categoria de alimentos 04.2.2.3
que, a juicio del CCPFV, no estaban justificados tecnolégicamente (REP 13/FA, parr. 35).
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Cuadros 1y 2de la NGAA

Se propone enmendar el Cuadro 1 de la NGAA como se indica a continuacién:

Adipatos: Clases funcionales: reguladores de la acidez

raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe vera) y algas
marinas en vinagre, aceite, salmuera o
salsa de soja

SIN 355* PROYECTO DE disposicién
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis maxima Notas Recomendacion
04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, 50 000 mg/kg 1y XS66 Afadir la nueva nota

el Tramite 7

XS66 y mantener en

*La inclusién en la NGAA de los siguientes aditivos especificos que se incluyeron en el grupo "adipatos” fue
revocada debido a la falta de especificaciones del JECFA: adipatos de amonio (SIN 359) (REP 14/FA, parr. 56 y
Apéndice XllI, Parte B); y adipatos de sodio (SIN 356) y adipatos de potasio (SIN 357) (REP 15/FA, parr. 129 y
Apéndice VIII, Parte B).

Sulfato de aluminio y amonio: Clases funcionales: Reguladores de la acidez, agentes de retencién del color,
agentes endurecedores, leudantes, estabilizadores

leguminosas y &loe vera) y algas
marinas en vinagre, aceite, salmuera o
salsa de soja

SIN 523
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis méxima | Notas Recomendacién
04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, 520 mg/kg 6, 245,296y | Aprobar

raices y tubérculos, legumbres y XS66

Alginato de propilenglicol: Clases funcionales: Incrementadores del volumen, sustancias inertes,
emulsionantes, espumantes, agentes gelificantes, estabilizadores, espesantes

raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe vera) y algas
marinas en vinagre, aceite, salmuera o
salsa de soja

SIN 405~ PROYECTO DE disposicién
N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacién
04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, 6 000 mg/kg XS66 Afadir la nueva nota

el Tramite 7

XS66 y mantener en

Diacetato de sodio: Clases funcionales: reguladores de la acidez, sustancias conservadoras, secuestrantes

SIN 262(ii) * PROYECTO DE disposicién

N.° cat. alim. Categoria de alimentos Dosis méxima Notas Recomendacién

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, BPF XS66 Afadir la nueva nota
raices y tubérculos, legumbres y XS66 y mantener en
leguminosas y aloe vera) y algas el Tramite 7
marinas en vinagre, aceite, salmuera o
salsa de soja

NOTAS:

Nota 1: Como &cido adipico.
Nota 6: Como aluminio.

Nota 245: Para uso en hortalizas encurtidas en salmuera solamente.

Nota 296: Excepto para uso en perilla en salmuera a 780 mg/kg.
XS66: Excepto los productos regulados por la Norma para las aceitunas de mesa (CODEX STAN 66-1981).

Se propone enmendar el Cuadro 2 de la NGAA como se indica a continuacion:

Categoria de alimentos 04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja

Aditivo SIN Dosis maxima Notas

Adipatos (PROYECTO DE disposicidn) 355* 50000 mg/kg 1, XS66

Sulfato de aluminio y amonio 523 520 mg/kg 6, 245, 296 y XS66
Alginato de propilenglicol 405 6 000 mg/kg XS66
(PROYECTO DE disposicion)

Diacetato de sodio (PROYECTO DE 262(ii) BPF XS66

disposicion)

*La inclusién en la NGAA de los siguientes aditivos especificos que se incluyeron en el grupo "adipatos” fue
revocada debido a la falta de especificaciones del JECFA: adipatos de amonio (SIN 359) (REP 14/FA, parr. 56 y
Apéndice XllI, Parte B); y adipatos de sodio (SIN 356) y adipatos de potasio (SIN 357) (REP 15/FA, parr. 129y

Apéndice VIII, Parte B).
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NOTAS:

Nota 1: Como acido adipico.

Nota 6: Como aluminio.

Nota 245: Para uso en hortalizas encurtidas en salmuera solamente.

Nota 296: Excepto para uso en perilla en salmuera a 780 mg/kg.

XS66: Excepto los productos regulados por la Norma para las aceitunas de mesa (CODEX STAN 66-1981).

Seccién 2 del Cuadro 3

En el caso de la Norma para las aceitunas de mesa, esta claro que la intencion del CCPFV es permitir todos
los aditivos del Cuadro 3 con las clases funcionales indicadas.

Pese a que no forma parte del ambito de aplicacion del actual GTe, por concordancia con el enfoque adoptado
en la armoniacidon de otras normas para productos con la NGAA, el GTe puede desear examinar la
recomendacion de que la Seccidon 2 del Cuadro 3 sea modificada para incluir la Norma para las aceitunas de
mesa (CODEX STAN 66-1981).

Por lo tanto, se propone afiadir lo siguiente a la Seccién 2 del Anexo al Cuadro 3 de la NGAA:

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y
aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja

El uso de los reguladores de la acidez, antioxidantes, agentes de retencion del color (aceitunas
de mesa oscuras solo con la oxidacion), agentes endurecedores, potenciadores del sabor,
sustancias conservadoras y espesantes (aceitunas de mesa rellenas) que figuran en el Cuadro
3 es aceptable en los alimentos regulados por la norma.

Norma del Codex | Norma para las aceitunas de mesa (CODEX STAN 66-1981)




