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NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (NGAA): DISPOSICIONES PENDIENTES DE
LA CCFA48; DISPOSICIONES PARA LOS BENZOATOS EN LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 14.1.4;
DISPOSICIONES EN LAS CATEGORIAS DE ALIMENTOS 5.0 Y 5.1; DISPOSICIONES ASOCIADAS CON
LA NOTA 22; DISPOSICIONES EN LAS CATEGORIAS DE ALIMENTOS 01.1, 01.1.1, 01.1.3 Y 01.1.4
(INFORME DEL GTE SOBRE LA NGAA)

Preparado por los Estados Unidos de América con la asistencia de Australia, Brasil, Canada, China, Costa
Rica, la Unién Europea, Indonesia, Iran, Japén, Malasia, Nueva Zelandia, Noruega, la Federacion de Rusia,
Singapur, Espafia, Tailandia, el Consejo para el Control de Calorias (CCC), la Asociacién de Comercio de
Tripas de Colageno (CCTA), la Asociacion Europea de Fabricantes de Emulsionantes Alimentarios

(EFEMA), la Federacion de Industrias Europeas de Ingredientes Alimentarios Especializados (ELC), la

Asociacion Internacional de Fabricantes de Colorantes (IACM), el Consejo Internacional de Asociaciones de
Bebidas (ICBA), la Asociacion Internacional de Goma de Mascar (ICGA), la Federacion Internacional de

Lecheria (FIL) y el Consejo Internacional de Aditivos Alimentarios (IFAC)

Introduccién

1. La CCFA48 convino en establecer un Grupo de trabajo por medios electronicos (GTE) para
proporcionar recomendaciones a la CCFA49 sobre los siguientes temas:?!

(i) solicitar informacion y justificacién sobre la propuesta de disposiciones sobre aditivos alimentarios retenidas
en la presente reunion;

(i) solicitar informacion sobre las dosis de uso y justificacion técnica del uso de benzoatos en la categoria de
alimentos 14.1.4;

(iii) solicitar informacion sobre el uso de aditivos alimentarios en las categorias de alimentos 5.0 y 5.1, y las
subcategorias relacionadas;

(iv) solicitar informacion sobre el uso de aditivos alimentarios asociados con la nota 22 en alimentos no
normalizados segun lo definido en la Seccion 1 de la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a
humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2015);

(v) considerar la idoneidad de las disposiciones sobre aditivos alimentarios (aprobadas y en el procedimiento
de Tramites) en las categorias de alimentos con el nombre modificado 01.1, 01.1.1, 01.1.3y 01.1.4.

Documentos de trabajo

2. Los documentos de trabajo para el informe del GTE sobre la Norma general para los aditivos
alimentarios se presentan como apéndices a este documento. Los apéndices proporcionan informacion
general sobre el tema que se somete a debate y solicitan observaciones al GTE.

- Por motivos de eficiencia, los temas i y los proyectos y anteproyectos de disposiciones que se refieren al
tema iii se han combinado en el Apéndice 1.

- Las propuestas de revision de disposiciones aprobadas, que se refieren al tema iii, se presentan en un
apéndice aparte (Apéndice 2).

- Se presentan apéndices separados para el tema ii (Apéndice 3), tema iv (Apéndice 4), y el tema v (Apéndice
5).

1 REP 16/FA, parr. 101.
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Apéndice 1: Solicitud de informacion y justificacién sobre los proyectos y anteproyectos de
disposiciones sobre aditivos alimentarios: A) en las categorias de alimentos 01.2 a 08.4 retenidas en
la CCFA48; y
b) en las categorias de alimentos 5.0 y 5.1, y subcategorias relacionadas

1. Entre otros temas, la CCFA48 solicité al GTE sobre la NGAA de la CCFA49 que:!

- solicitara informacion y justificacion sobre las propuestas de disposiciones sobre aditivos
alimentarios retenidas en la presente reunion;

- solicitara informacion sobre el uso de aditivos alimentarios en las categorias de alimentos 5.0 y 5.1,
y las subcategorias relacionadas;

Informacién general:

2. La CCFA46 acord6 que el GTE sobre la NGAA de la CCFA47 debia preparar propuestas para el
resto de proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios en las categorias de
alimentos 01.2 a 08.4, con la excepcion de las disposiciones en las categorias de alimentos que entonces
estaban sometidas a consideracion en el GTE sobre la armonizacién, o las disposiciones sobre aditivos
alimentarios con la funcién de "colorante" o "edulcorante".?

3. La CCFA47 no pudo debatir las propuestas del GTE sobre la NGAA sobre este tema (CX/FA
15/47/9) debido a limitaciones de tiempo y convino en que esas propuestas serian examinadas por el Grupo
de trabajo presencial (GTP) sobre la NGAA de la CCFA48.3 El GTP sobre la NGAA de la CCFA48 consider6
esas propuestas (CX/FA 16/48/7) y llegd a un consenso sobre recomendaciones de un gran nimero de
disposiciones.* EI GTP sobre la NGAA de la CCFA48 también recomendé que la CCFA48 distribuyera las
solicitudes de informacion sobre las disposiciones para las que el GTP no pudo llegar a un consenso, para
gue se formularan observaciones.> La CCFA48 estuvo de acuerdo con esas recomendaciones.® La CCFA48
sefial6 también que los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios en algunas
subcategorias de la categoria de alimentos 05.0 no habian sido incluidos en CX/FA 15/47/9 o CX/FA
16/48/7 debido a que esas categorias de alimentos habian sido examinadas por el GTE sobre la
armonizacion de la CCFA47.7 Por lo tanto, la CCFA48 acordd solicitar informacion sobre el uso de aditivos
alimentarios en las categorias de alimentos 5.0 y sus subcategorias relacionadas.®

Documento de trabajo:

4, El GTE distribuyé dos circulares para que se formularan observaciones. Este documento presenta
propuestas para el resto de proyectos y anteproyectos de disposiciones en las categorias de alimentos 01.2
a 08.4 en los Cuadros 1y 2 de la NGAA. No obstante, en las categorias 01.2 a 08.4 esta circular no incluye
proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre:

- aditivos alimentarios con funcién de “colorante” o “edulcorante”;

- adipatos (SIN 355, 359), nitratos (SIN 251, 252) y nitritos (SIN 249, 250), cada uno de los cuales
son objeto de diferentes temas del programa de la CCFA49 y, por lo tanto, no son temas apropiados para el
GTE sobre la NGAA.?;

- gue la CCFA48 pidi6 orientacién a otros Comités del Codex10; y
- Aditivos del Cuadro 3.1

5. La Parte 1 de este documento presenta recomendaciones para cada disposicion (adoptar, adoptar
con revisién, suspender, suspender y trasladar a las subcategorias, segun corresponda, solicitar
informacion). Estas propuestas se basan en un enfoque consensuado teniendo en cuenta la armonizacion

1 REP 16/FA, parr. 101.

2 REP 14/FA, péarr. 103.

3 REP 15/FA, parrs. 75y 117.

4 CCFA48 CRD2, recomendaciones 1y 2.

5 CCFA48 CRD2, recomendacion 3.

6 REP 15/FA, parrs. 57, 58, 101 y Apéndice XI.
7" REP 15/FA, parr. 43.

8 REP 15/FA, parr. 101.

9 REP 16/FA, parrs. 59, 60-63 y 102.

10 REP 16/FA, parr. 65.

11 | os proyectos o anteproyectos de disposiciones sobre aditivos del Cuadro 1y 2 no se incluyeron en CX/FA 15/47/9 o
CX/FA 16/48/7.
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con las correspondientes normas del Codex sobre productos y observaciones de los miembros del GTE.
Estas recomendaciones estan basadas en la "fuerza probatoria”, es decir, a las observaciones justificadas
se les ha dado mayor importancia que a las observaciones sin justificacion corroborada.

Convenciones

6. La Parte 1 de este documento presenta las disposiciones que se someten a consideracién en el
formato de las categorias de alimentos que se indican en el Cuadro 2 de la NGAA. Para cada categoria de
alimentos se proporciona informacién sobre las normas del Codex sobre productos correspondientes y el
uso de los aditivos alimentarios en esas normas sobre productos. Se presenta informacién sobre la decision
del GTP de la CCFA45 o CCFA46 con respecto a la justificacion horizontal de la utilizacion de
emulsionantes, estabilizadores y espesantes, o de reguladores de la acidez, en las categorias de alimentos
que figuran en el Anexo al Cuadro 3. El documento presenta también una compilacion de las observaciones
proporcionadas por miembros del GTE a la primera circular e informacién pertinente de la CCFA48.

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

- Cuando la propuesta es que una disposicion sobre aditivos alimentarios se traslade de una
categoria de alimentos general a una subcategoria, la disposicién original en la categoria de alimentos
general se indicard tachada y la nueva disposicion en la subcategoria estara en negrita sin indicar el
Tramite en la columna de "Tramite/Aprobado”.
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Apéndice 1, Parte 1: Proyectos y anteproyectos de disposiciones en los Cuadros 1y 2 de la NGAA en las categorias de alimentos 01.2 a
08.4, con las excepciones enumeradas en el apartado 4

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

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

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

Dosis L . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite / Clase funcional del SIN Informacion de la CCFA48/observaciones del Propuesta del
Aprobado GTE GTE
(mg/kg)
Trasladar a las
CX/FA 16/48/7: Trasladar a las subcategorias SLljbzciteigonas
| nentadores-de " 2.1
. 01.2.1.1y 01.2.1.2; permitido en CODEX STAN 81 512 y
; ’ ; 243-2003 en ambas subcategorias, pero con : 'd’
nertes;-emulsionantes; i
ALGINATODE 405 4 ' " | restricciones pc%ggxosir/lw
PROPILENGHCOL ” UE, India, Irdn: Apoyan la propuesta 243-2003 en
estabﬂ&aderesr FR: No hay justificacién técnica para utilizar este ambas
espesantes i’:ldl'[IVO en e_sga categoria. El uso podria engafar a subcategorias,
os consumidores pero con
restricciones
Trasladar a la
CXI/FA 16/48/7: Suspender en la categoria categoria 01.2.2;
general. Trasladar a la categoria 01.2.2 suspender en la
3078 o UE, India: Apoyan la propuesta categoria
FOCOEEROLES + Antioxidan NSRS -
b¢ 200 tioxidantes FR: No hay justificacion técnica para utilizar este general;

aditivo en esta categoria. El uso podria engafiar a
los consumidores

trasladar a la
categoria 01.2.2

Categoria de alimentos N.° 01.2.1 (Leches fermentadas (naturales/simples))

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

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

Dosis L. . L, .
Aditivo SIN MAx. Notas Tramite / Clase funcional del Informacion de la CCFA48/observaciones del Propuesta del
Aprobado SIN GTE GTE
(mg/kg)
Jodos-Reguladores CX/FA 16/48/7: Suspender; adoptar en las Acorde con la
334, delaacidez. subcategorias revision de la
FARTRATOS 335(); | BRF 45 + secuestrantes Nota: Una disposicion para tartratos en la categoria 01.1
337 SIN-334: categoria 01.2.1.2 fue aprobada por la CCFA48 (Leche y productos
Antioxidantes; UE, India, Iran, FR: Apoyan la propuesta lacteos liquidos) y
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EE. UU.: Acorde con la revision de la categoria
01.1 (Leche y productos lacteos liquidos) y sus
subcategorias, trasladar a la nueva categoria

01.1.2 “Otras leches liquidas (naturales/simples)”

sus subcategorias,
trasladar a la nueva
categoria 01.1.2
“Otras leches
liquidas
(naturales/simples)”

Categoria de alimentos N.° 01.2.1.1 (Leches fermentadas (naturales/simples) sin tratamiento térmico después de la fermentacién)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): Los reguladores de la acidez no estan justificados horizontalmente, los EEE estan
justificados con las notas 23412 y 23513

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

Dosis

- P Tramite / Clase funcional del Informacion de la CCFA48/observaciones del Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado SIN GTE pGTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Suspender en la categoria 01.2;
trasladar a las subcategorias 01.2.1.1y 01.2.1.2;
Incrementadores del permitido en CODEX STAN 243-2003 en ambas .
volumen, sustancias subcategorias, pero con restricciones; adoptar Debr_;\tlr
inertes, seglin BPF con la nota 235 y 234. Armonizada ulteriormente; la
ALGINATO DE 405 10 000 emulsionantes, con CODEX STAN 243-2003 g?DOFpggﬁlzzgun
PROPILENGLICOL espumantes, agentes UE, FR: Apoyan las notas 234/235 notas 234 v 235
gelificantes, Se necesita informacién sobre la dosis de uso concordari)f:l con
estabilizadores, real; las BPF no son apropiadas; DM demasiado CS 243
espesantes alta
India: Apoya la propuesta, ya que esta
armonizada con Codex STAN 243 - 2003
CX/FA 16/48/7: Suspender en la categoria 01.2;
adoptar aqui con la nota 45 “como acido tartarico” | Acorde con la
Todos: Reguladores y la nueva nota "solo para uso en leches revision de la
de la acidez, acidificadas no fermentadas" categoria 01.1
secuestrantes Brasil: Las BPF no son apropiadas para un (Leche y
334, SIN 334: aditivo con IDA numérica productos
TARTRATOS 335 BPE 45 Antioxidantes, UE, FR: No apoyan la propuesta. La norma de lacteos liquidos)
(i), acentuadores del CODEX no permite reguladores de la acidezenla | Yy sus
337 sabor subcategorias;

SIN 335(ii) y 337:
Sales emulsionantes,
estabilizadores

leche fermentada natural/simple sin tratamiento
térmico. Esta categoria se refiere a los productos
fermentados y parece estar completamente
cubierta por los productos de CS 243-2003. El
efecto de la fermentacion es mucho mas complejo
y no puede ser sustituida simplemente por la

trasladar a la
nueva categoria
01.1.2 “Otras
leches liquidas”

12 Nota 234: Para uso como un estabilizador o espesante solamente.

13 Nota 235: Para su uso en productos recombinados y reconstituidos solamente.
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adicién de &cidos organicos.

Estabilizadores: "El uso esta restringido a la
reconstitucion y recombinacion, y si esta permitido
por la legislacién nacional del pais de venta al
consumidor final."

La utilizacién de los reguladores de la acidez,
colorantes, emulsionantes, gases de envasado y
sustancias conservadoras que figuran en el
Cuadro 3 de la NGAA es aceptable en las
categorias de productos lacteos fermentados tal
como se especifica en el cuadro anterior (2 000
mg/kg como acido tartarico)

En la categoria 01.2.1.2 TARTRATOS 334;
335(ii); 337 5/8 de 2 000 mg/kg 45 y 230

India: Apoya la propuesta ya que el uso de aditivo
alimentario en leches acidificadas no fermentadas
esta justificado tecnol6gicamente

EE. UU.: Acorde con la revision de la categoria
01.1 (Leche y productos lacteos liquidos) y sus
subcategorias; trasladar a la nueva categoria
01.1.2 “Otras leches liquidas (naturales/simples)”

Categoria de alimentos N.° 01.2.1.2 (Leches fermentadas (naturales/simples) tratadas térmicamente después de la fermentacion)

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

justificados horizontalmente

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

alimentos
Aditivo SIN ?r?;)'(s Notas Tramite / Clase funcional del Informacion de la CCFA48/observaciones del Propuesta del
Aprobado SIN GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Suspender en la categoria 01.2;
trasladar a las subcategorias 01.2.1.1y 01.2.1.2;
permitido en CODEX STAN 243-2003 en ambas
subcategorias, pero con restricciones. Adoptar Suspen@er enla
Incrementadores _deI segun BPF con la nota 234 "Para uso como un categoria 01.2.
;’noél:tr::nénsqﬂls;%nncé?jes estabilizador o espesante solamente". Concuerda ?ﬁtzgfrriaen la
ALGINATO DE 405 5000 7 espumantes, agentes con CODEX STAN 243-2003 01.2.1.2 segun

PROPILENGLICOL

gelificantes,
estabilizadores,
espesantes

UE: Se necesita DM mas baja. Las BPF no son
apropiadas. A 5 000 ppm un nifio de 20 kg
alcanza la IDA (la IDA del JECFA de 70 mg/kg de
peso corporal/d) mediante el consumo de 280 ml.
Para los nifios en la UE, la media de consumo de
productos lacteos fermentados es de 70-235ml y
para los consumidores del P95 de 142-580ml.

BPF con la nota
234: concuerda
con CODEX

STAN 243-2003
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En la UE el SIN 405 no esta permitido en este
alimento, pero si en la cerveza, las bebidas de
malta, la sidra y el zumo de pera a 100 ppm o en
las bebidas aromatizadas a 300 ppm.

India: Apoya la propuesta, ya que concuerda con
CODEX STAN 243

FR: No esta de acuerdo con la propuesta. El SIN
405 solamente podia utilizarse como sustancia
inerte para aditivos alimentarios. Enla FR y la
Unién Aduanera no se utiliza en esta categoria de
alimentos; la DM = 5 000 es demasiado alta

Categoria de alimentos N.° 01.2.2 (Cuajada (natural/simple))

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis

- . Tramite / Clase funcional del Informacion de la CCFA48/observaciones del Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado SIN GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: No eliminar de la categoria 01.2.
| tad del No se ha proporcionado informacion sobre el uso
vnocllrﬁ;neenn :ugtfﬁci:s UE: Suspender si no se proporciona informacion; No retirar de la
inertes ’ las BPF no son apropiadas; es necesaria DM més tr I:i 01.2:
ALGINATO DE emulsic’)nantes baja. A 10 000 un nifio de 20 kg alcanza la IDA ﬁa egoh abl.e
405 10 000 ’ (70 mg/kg de peso corporal/d) a 140 ml. 0 sena
PROPILENGLICOL espumantes, agentes . L proporcionado
. En la UE el SIN 405 no esta permitido en este : 9
gelificantes, i : Cenl las bebidas d informacién
estabilizadores, alimento, pero si en la cerveza, las bebidas de sobre el uso
espesantes malta, la sidra y el zumo de pera a 100 ppm o en
bebidas aromatizadas a 300 ppm
FR: La DM propuesta es excesiva; suspender
CX/FA 16/48/7: Trasladar de la categoria 01.2 a la
categoria 01.2.2; en CODEX STAN 243-2003 no
estan permitidos
UE: Apoya la propuesta.
El uso de antioxidantes no esta reconocido en CS
243-2003 que regula los productos similares a la
307a A cuajada. No hay informacién sobre el uso Trasladar de la
TOCOFEROLES ! 200 Antioxidantes ; ; . . categoria 01.2 a
b,c India: El uso de antioxidantes en esta categoria

no parece justificado tecnolégicamente.

FR: Se utiliza para la vitamina E y antioxidante en
muchos alimentos. La DM debe tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de aditivos
alimentarios. En la FR la DM es 200 mg/kg. No
hay justificacion tecnoldgica

01.2.2
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Categoria de alimentos N.° 01.3 (Leche condensada y productos analogos (naturales/simples))

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

Aditivo

Dosis max.

SIN
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional del
SIN

Informacion de la
CCFA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE

CX/FA 16/48/7: Considerar el uso en
las subcategorias; en las normas
correspondientes a la categoria 01.3.1
no se permiten

UE, India, FR: Apoyan la propuesta,
ya que el aditivo puede no ser
necesario en todas las subcategorias

Considerar el uso
en las
subcategorias

Categoria de alimentos N.°© 01.3.1 (Leche condensada (natural/simple))

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

Normas sobre productos correspondientes: 281-1971, 282-1971: incluyen agentes endurecedores, EEE y reguladores de acidez especificos

Dosis L . . .
Aditivo SIN Max. Notas Tramite / Clase funcional Informacién de la CCFA48/observaciones del Propuesta del
Aprobado del SIN GTE GTE
(mg/kg)
Adoptar con la nota
CX/FA 16/48/7: No eliminar de la categoria 01.3; en | "solo para uso en
las normas correspondientes a la categoria 01.3.1 khoya".
no se permiten (El khoya es un
UE: No apoya la adopcion; en las normas producto lacteo
correspondientes no se permiten antioxidantes. que se utiliza en la
Debe aclararse si el khoya recae en esta categoria cocina asiatica de
y por qué son necesarios los antioxidantes India, Nepal,
India: Apoya la propuesta. El uso de antioxidantes Bangladesh y
solamente esté justificado tecnolégicamente en la Pakistan. Se
leche condensada (natural, sin endulzar) que es elabora con leche
TOCOEEROLES 307a, 200 Antioxidantes sometida a tratamientos de esterilizacion o UHT y e_ntera desecada o
b, c un producto como el khoya puede adoptarse con bien leche que se

una nota apropiada al efecto

Indonesia: Propone DM de 300 mg/kg y no esta de
acuerdo con la nota "solo para uso en Khoya"
porque en la leche condensada endulzada se
utilizan tocoferoles

FR: No apoya la adopcion. Se utiliza para la
vitamina E y antioxidante en muchos alimentos. La
DM debe tener en cuenta la exposicion de todos los
usos de aditivos alimentarios. En la FR la DM es
200 mg/kg

condensa al
calentarla. Su
contenido de
humedad es mas
bajo que el de los
tipicos quesos
frescos).

La categoria es
para leche
condensada
natural/simple
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Categoria de alimentos N.° 01.3.2 (Blanqueadores de bebidas)

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

Dosis Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas funcional del Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE
Aprobado GTE
(mg/kg) SIN
CX/FA 16/48/7: Adoptar como se indica con la nueva nota
excluidos los productos regulados por CODEX STAN 250-
2006 y CODEX STAN 252- 2006.
India: El uso de antioxidantes esta justificado
tecnolégicamente en variantes (sin endulzar)
naturales/simples de contenido en grasa relativamente
alto.
Apoya la exclusion propuesta de productos regulados en Adoptar como
CODEX STAN 250y 252. Apoya la propuesta se indica con la
FR: Se utiliza para la vitamina E y antioxidante en muchos | nueva nota
alimentos. La DM debe tener en cuenta la exposicion de excluidos los
TOCOFEROLES g07a, 200 Antioxidantes todos los usos de aditivos alimentarios. En la FR la DM es | productos

, C 200 mg/kg regulados por
ELC: Esta categoria incluye, segln su definicion, CODEX STAN
emulsiones de agua-grasa vegetal, y también las formas 250-2006 y
en polvo. Las grasas vegetales pueden tener un alto CODEX STAN
contenido de grasas poliinsaturadas y las emulsiones, y 252- 2006

las formas en polvo todavia mas, son conocidas por su
gran superficie que expone mucho los &cidos grasos al
aire/oxigeno y los hace propensos a la oxidacion y el
enranciamiento lo cual puede producir un sabor/aroma
inaceptable del producto. Por ello es necesaria la
proteccién antioxidativa.

Se confirma la dosis de uso necesaria de 200 ppm

Categoria de alimentos N.° 01.4 (Nata (crema) (natural/simple) y productos anélogos)

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

La necesidad de aditivos en la nata natural es muy
limitada; es viable técnica y econémicamente fabricar
productos sin sustancias conservadoras

Dosis Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas funcional del Informacién de la CCFA48/observaciones del GTE P
Aprobado GTE
(mg/kg) SIN
CX/FA 16/48/7: Trasladar a la subcategoria 01.4.4. En
CODEX STAN 288-1976 no se permiten sustancias
. conservadoras L
NISINA 234 12,5 | 233 3 UE: Apoya el traslado a 01.4.4. E)i%it'r mas a
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IFAC: No apoya el traslado a 01.4.4. Codex Stan 288-1976
esté desfasada y debe actualizarse. Solicita que el CCFA
pregunte a otros miembros del CCFA si creen que la norma
necesita ser actualizada.

Desautorizar un aditivo justificado técnicamente en esta
categoria de alimentos debido simplemente a una norma
desfasada no es aceptable. Comprendemos que algunos
miembros del GTE crean que la necesidad de aditivos en
las natas naturales es limitada, pero lo siguiente es la
justificacién técnica. Véase el documento de
observaciones de la IFAC para la justificacién técnica
de la categoria 01.4.1y 01.4.2

India: Apoya el traslado a la subcategoria

Indonesia: Apoya el traslado a la categoria 01.4.4

Irdn: Esta de acuerdo con el traslado a la subcategoria
01.4.4. debido a la pasteurizacion

FR: Suspender en esta categoria 'y 01.4.4. debido a
resistencia a los antibiéticos

CX/FA 16/48/7 Trasladar a la subcategoria 01.4.4; CODEX
STAN 288-1976 no permite antioxidantes

CCFAA48: Solicita informacion sobre la justificacion
tecnolégica en la categoria general o subcategorias

UE, India: Apoyan la propuesta

FR: Apoya el traslado a 01.4.4. Se utiliza para la vitamina E
y antioxidante en muchos alimentos. La DM debe tener en
cuenta la exposicién de todos los usos de aditivos
alimentarios. En la FR la DM es 200 mg/kg.

ELC: Esta categoria incluye, segun su definicion,
emulsiones de agua-grasa vegetal, y las formas en polvo.
Las grasas vegetales pueden tener un alto contenido de
grasas poliinsaturadas y las emulsiones, y las formas en
polvo todavia mas, son conocidas por su gran superficie
que expone mucho los &cidos grasos al aire/oxigeno y los
hace propensos a la oxidacion y el enranciamiento lo cual
puede producir un sabor/aroma inaceptable del producto.
Por ello es necesaria la proteccion antioxidativa.

Se confirma la dosis de uso necesaria de 200 ppm.

Debatir mas a
fondo

Categoria de alimentos N.°2 01.4.1 (Nata (crema) pasteurizada (natural/simple))

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase
funcional del
SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE
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NISINA

234

12,5

233

Sustancias
conservadoras

CX/FA 16/48/7: Trasladar a la subcategoria 01.4.4. En
CODEX STAN 288-1976 no se permiten sustancias
conservadoras

UE: Propone que se suspenda; las sustancias
conservadoras no estan justificadas tecnolégicamente (la
pasteurizacién debe proporcionar una proteccion
suficiente a estos productos) y no figuran en CS 288-1976
ELC: Adoptar en 1.4 y modificar CS 288-1976. ELC sabe
que la nisina se utiliza actualmente en productos que se
comercializan internacionalmente regulados por esta
norma. Los productos de esta categoria de alimentos son
termolabiles y normalmente solo pasteurizados. Las
esporas de bacterias terméfilas que se encuentran
comunmente en la leche (p.ej. Bacillus cereus, Bacillus
spp.) generalmente sobreviven a la pasteurizacion. Las
interrupciones en la cadena de frio pueden dar lugar a un
desarrollo microbiano dando lugar al deterioro del
producto y desperdicio de alimentos. Los estudios
demuestran que la nisina inhibe el desarrollo de esporas
de bacterias termofilicas y ayuda a prolongar el periodo
de conservacion del producto y a garantizar la seguridad
alimentaria.

IFAC: No apoya la propuesta. Codex Stan 288-1976 esta
desfasada y debe actualizarse. Solicita que el CCFA
pregunte a otros miembros del CCFA si creen que la
norma necesita ser actualizada.

Desautorizar un aditivo justificado técnicamente en esta
categoria de alimentos debido simplemente a una norma
desfasada no es aceptable. Comprendemos que algunos
miembros del GTE crean que la necesidad de aditivos en
las natas naturales es limitada, pero lo siguiente es la
justificacion técnica. Véase el documento de
observaciones de la IFAC para la justificacidon técnica
de la categoria 01.4.1y 01.4.2.

India: Apoya la propuesta

Irdn: No esta justificada tecnoldgicamente debido a la
pasteurizacion

NZ: Apoya el uso de nisina en “nata (crema) fresca
espesa". No esta claro en qué categoria de alimentos
recae. Puede ser la categoria 01.4.1 0 01.4.2.

La justificacién tecnoldgica es como una sustancia
conservadora antimicrobiana en la nata (crema) fresca
espesa. NZ sigue formulando los mismos puntos que
formul6 en la primera ronda del GTE. La funcion
tecnolégica es como sustancia conservadora en la “nata
(crema) fresca espesa’, que no es un sucedaneo de la

Debatir méas a
fondo. Definir qué
es “nata fresca
espesa”
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nata. Son productos de nata pasteurizados. El deterioro
de la nata es generalmente similar al del producto lacteo
liquido, pero debido a la diferencia en los patrones de
compra se espera que la nata tenga un periodo de
conservacién mas largo que la leche. Solicitar al CCFA
que sea solo para “productos de nata espesos” y no para
todas las natas. La norma sobre productos se considera
desfasada y como el CCMMP no esta activo, no se
consideran nuevas disposiciones. La NGAA se considera
el Unico punto de referencia en que pueden incluirse
disposiciones actualizadas.

FR: Suspender debido a la resistencia a los antibiéticos

TOCOFEROLES

307a,
b, c

200

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: Suspender.

Nota: En CODEX STAN 288-1976 no se permiten
antioxidantes

UE: Propone que se suspenda; los antioxidantes no estan
justificados tecnolégicamente; la leche/nata pasteurizada
como un alimento equilibrado no necesita mas proteccién
contra la oxidacion; en CS 288-1976 no figuran
antioxidantes

India: El uso de antioxidantes en natas (cremas) no esta
justificado tecnolégicamente, ya que la nata tiene
antioxidantes naturales de la leche y la grasa no esta en
forma libre. La grasa en la nata esta presente como
glébulos de grasa con una membrana. Apoya la
propuesta

FR: Suspender. Se utilizan para la vitamina E y
antioxidante en muchos alimentos. La DM debe tener en
cuenta la exposicion de todos los usos de aditivos
alimentarios. En la FR la DM es 200 mg/kg.

No eliminar de la
categoria 01.4

Categoria de alimentos N.°2 01.4.2 (Natas (cremas) esterilizadas y UHT, natas (cremas) para batir o batidas y natas (cremas) de contenido de grasa reducido

(naturales))

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

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

DO:SiS Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado funcional del Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE GTE
(mg/kg) SIN
CX/FA 16/48/7: Nota: En CODEX STAN 288-1976 no se Debatir
Sustancias permiten susta_ncigs_ cor_l,servadorzfls_. Solicitar informaci{)n ulte_ri(_)rme[]te.
NISINA 234 12,5 | 233 conservadoras sobre el uso y justificacion tecnoldgica en esta categoria Definir qué es

de alimentos
UE: Propone que se suspenda; las sustancias

“nata fresca
espesa”
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conservadoras no estan justificadas tecnolégicamente (la
pasteurizacion, esterilizacién o UHT deben proporcionar
una proteccion suficiente a estos productos) y no figuran
en CS 288-1976

ELC, IFAC: Adoptar en 1.4.2 y modificar CS 288-1976; la
IFAC sabe que la nisina se utiliza actualmente en
productos que se comercializan internacionalmente
regulados por esta norma. Los productos de esta
categoria de alimentos son termolabiles y normalmente
solo pasteurizados. Las esporas de bacterias termofilas
que se encuentra cominmente en la leche (p.ej. Bacillus
cereus, Bacillus spp.) sobreviven generalmente a la
pasteurizacion. Las interrupciones en la cadena de frio
pueden dar lugar a un desarrollo microbiano produciendo
el deterioro del producto y desperdicio de alimentos. Los
estudios demuestran que la nisina inhibe el desarrollo de
esporas de bacterias termofilicas y ayuda a prolongar el
periodo de conservacion del producto y a garantizar la
seguridad alimentaria.

India: Apoya la propuesta

Irdn: No esta justificada tecnoldgicamente debido a la
pasteurizacion

NZ: Apoya el uso de nisina en “nata (crema) fresca
espesa”. No esta claro en qué categoria de alimentos
recae. Puede ser la categoria 01.4.1 0 01.4.2.

La justificacion tecnoldgica es como una sustancia
conservadora antimicrobiana en la nata (crema) fresca
espesa. Véanse las observaciones sobre nisina en la
categoria 01.4.1 anterior

FR: Propone que se suspenda debido a la resistencia a
los antibiéticos

TOCOFEROLES

307a,
b, c

200

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: Suspender.

Se observa que en CODEX STAN 288-1976 no se
permiten antioxidantes

UE, India, FR: Proponen que se suspendan

India: El uso de antioxidantes en natas (cremas) no esta
justificado tecnolégicamente, ya que la nata tiene
antioxidantes naturales de la leche y la grasa no esta en
forma libre. La grasa en la nata esta presente como
glébulos de grasa con una membrana.

Indonesia: Propone que se suspendan

FR: Se utilizan para la vitamina E y antioxidante en
muchos alimentos. La DM debe tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de aditivos alimentarios. En
la FR la DM es 200 mg/kg. Propone que se suspenda
ELC: Esta categoria incluye en su definicion nata “para

Debatir méas a
fondo
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batir’ y los productos que estan sometidos a tratamientos
de calor rigurosos (UHT, esterilizacion,
ultrapasteurizacion) y productos envasados bajo presion.
Los acidos grasos con estructura insaturada presentes en
estos productos son propensos a la oxidacion, lo cual es
fomentado por el calor (esterilizacion, UHT) y por la
ampliacion de la superficie (proceso de batido). Por ello
puede ser necesaria la proteccion antioxidativa.

Ademas, en la UE esta permitido utilizar tocoferoles en la
categoria 1.4. En la UE las autorizaciones se basan en
una buena justificacion técnica, entre otros. Se confirma la
dosis de uso necesaria de 200 ppm.

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

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

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

Nota: Para la nisina ya hay una disposicion aprobada en la categoria de alimentos a 10 mg/kg sin ninguna nota

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN GTE

Informacion de la CCFA48/observaciones del

Propuesta del
GTE

TOCOFEROLES

307a, b,

200

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: Suspender.

UE, India, Indonesia, FR: Apoyan la
suspension

India: El uso de antioxidantes en natas (cremas)
no est4 justificado tecnolégicamente, ya que la
nata tiene antioxidantes naturales de la leche y
la grasa no esta en forma libre. La grasa en la
nata esta presente como glébulos de grasa con
una membrana.

FR: Se utilizan para la vitamina E y antioxidante
en muchos alimentos. La DM debe tener en
cuenta la exposicién de todos los usos de
aditivos alimentarios. En la FR la DM es 200
mg/kg.

No retirar de la
categoria 01.4

Categoria de alimentos N.° 01.4.4 (Productos analogos a la nata (crema))

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
max.

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase

funcional del

Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE
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(mg/kg)

SIN

NISINA

234

12,5

233

Sustancias
conservadoras

CX/FA 16/48/7: Adoptar como se indica, no tiene normas
sobre productos correspondientes

ELC: Apoya la adopcidn. La justificacion técnica es similar
a la categoria 1.4.1. La nisina se utiliza en esta categoria
de alimentos porque son sensibles a la temperatura y
normalmente sélo pasteurizados. Las esporas de
bacterias termdfilas que se encuentran cominmente en la
leche (p.ej. Bacillus cereus, Bacillus spp.) sobreviven
generalmente a la pasteurizacion. El desarrollo se puede
producir cuando hay interrupciones en la cadena de frio.
Los estudios demuestran que la nisina inhibe el desarrollo
de estas bacterias y ayuda a prolongar el periodo de
conservacion del producto y a garantizar la seguridad
alimentaria.

UE: Suspender. En esta categoria de alimentos no se
permiten sustancias conservadoras; la inocuidad
microbioldgica estd garantizada por el tratamiento térmico
y BPH.

India: El uso de la funcion de conservacion en las natas
no esta justificado tecnolégicamente, ya que estos
productos pueden ser tratados térmicamente para lograr
Su conservacion.

Iran: Pasteurizacion

FR: Propone que se suspenda debido a la resistencia a
los antibidticos

NZ: La solicitud de nisina no esta relacionada con esta
categoria de productos

Debatir méas a
fondo

TOCOFEROLES

307a,
b, c

200

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: Adoptar como se indica

India: Apoya la adopcién como se indica. La funcién
antioxidante en los sucedaneos de la nata puede ser
necesaria, ya que la grasa vegetal en emulsion de agua
suele no tener ningun antioxidante natural presente.
Indonesia: Propone que se suspendan

Japén: Apoya la propuesta. Los tocoferoles se utilizan en
los sucedaneos de la nata que contienen aceite vegetal
para evitar la oxidacion. ELC: Apoya la adopcion. Las
grasas vegetales pueden tener un alto contenido de
grasas poliinsaturadas y las emulsiones, y las formas en
polvo todavia mas, son conocidas por su gran superficie
que expone mucho los acidos grasos al aire/oxigeno y los
hace propensos a la oxidacion y el enranciamiento lo cual
puede producir un sabor/aroma inaceptable del producto.
Por ello es necesaria la proteccidn antioxidativa.

Los sucedaneos de la nata incluyen emulsiones y formas
en polvo y nata batida (aderezos), estructuras de gran

Debatir méas a
fondo
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superficie que favorecen la oxidacion de la grasa y justifica

el uso de un antioxidante.
Ademas, en la UE esta permitido utilizar tocoferoles en la
categoria 1.4. En la UE las autorizaciones se basan en

una buena justificacion técnica, entre otros. Se confirma la

dosis de uso necesaria de 200 ppm.

FR: Se utilizan para la vitamina E y antioxidante en
muchos alimentos. La DM debe tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de aditivos alimentarios. En
la FR la DM es 200 mg/kg.

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

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

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

Dosis Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas funcional del Informacién de la CCFA48/observaciones del GTE
Aprobado GTE
(mg/kg) SIN
ESTERES CXIFA 16/48/7: Trasladar a la categoria 01.5.2, no se
POLIGLICERIDOS DE 475 10-000 v Emulsionantes | permiten en CODEX STAN 207-1999 ni 290-1995. Nota:
ACIDOS GRASOS disposiciones para el SIN 475y 476 adoptadas en la
categoria 01.5.2 por la CCFA48
UE: Apoya la propuesta. Las normas del Codex
solamente permiten el SIN 322 (lecitina) y 471 (mono y
diglicéridos de acidos grasos) Suspender. No
India: Apoya la propuesta. El uso de emulsionantes en esta permitido en
esta categoria de alimentos, incluidas todas las las normas
. subcategorias, esta justificado tecnolégicamente. Sin correspondientes
ESTERES embargo, para minimizar el uso de aditivos alimentarios a la categoria
POLIGICLERIDOS DE 476 10000 7 Emulsionantes | en productos y armonizarlo con las normas sobre 01.5.1yyaesta
ACIDO-RIGINOLEICO productos, estos aditivos especificos no pueden adoptado en la
INTERESTERIHCADO permitirse. categoria 01.5.2
Irén: Apoya la recomendacion
CX/FA 16/48/7 EE. UU.: En EE. UU. el SIN 476 esta
permitido en la nata (categoria 01.5.1) y sucedaneos de
productos lacteos (categoria 01.5.2), a 10 000 mg/kg
como emulsionante
FR: Apoya la suspension
CCFA48: Solicita informacioén sobre la justificacion
tecnologica en la categoria general y subcategoria
TOCOEEROLES 30b7a, 5 000 Antioxidantes ELC: La leche y la nata contienen de forma _natural la Adoptar a 1 000
, C grasa de la leche y la grasa de la leche contiene

cantidades suficientes de acidos grasos propensos a la
oxidacion. Estos productos de esta categoria (leche en
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polvo y nata (crema) en polvo) son por definicién en
polvo. En polvo implica una gran superficie y mucha
exposicion al aire, condiciones que favorecen mucho la
oxidacion de la grasa, lo cual se traduce en ranciedad y
mal sabor/gusto del producto. Los tocoferoles son un
eficaz antioxidante soluble en grasa que puede ayudar a
prevenir o retrasar la oxidacion de la grasa. Un maximo
de 1 000 ppm debe ser suficiente.

UE: Suspender; no estan permitidos en las
subcategorias de las normas sobre productos
correspondientes.

India: El uso de antioxidantes en esta categoria de
alimentos, incluidas todas las subcategorias, esta
justificado tecnolégicamente. Sin embargo, para
minimizar el uso de aditivos alimentarios en productos y
armonizarlo con las normas sobre productos, estos
aditivos especificos no pueden permitirse.

Indonesia: Utilizar estos aditivos en la leche en polvo
aromatizada con dosis maxima de 500 mg/kg

FR: Propone que se suspendan

Categoria de alimentos N.° 01.5.1 (Leche en polvo y nata (crema) en polvo (naturales))

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

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase
funcional del
SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE

TOCOFEROLES

307a, b,

5000

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: Suspender; no estan permitidos en las
normas para productos correspondientes.

CCFAA48: Solicita informacion sobre la justificacion
tecnolégica

Brasil, UE: Apoyan la suspension

India: El uso de antioxidantes en esta categoria de
alimentos, incluidas todas las subcategorias, esté justificado
tecnolégicamente. Sin embargo, para minimizar el uso de
aditivos alimentarios en los productos y armonizarlo con las
normas sobre productos, estos aditivos especificos no
pueden permitirse.

FR: Apoya la suspension. Se utilizan para la vitamina E y
antioxidante en muchos alimentos. La DM debe tener en
cuenta la exposicion de todos los usos de aditivos
alimentarios. En la FR la DM es 200 mg/kg.

ELC: La leche y la nata contienen la grasa de la leche de

Adoptar a 1 000
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forma natural y la grasa de la leche contiene cantidades
suficientes de acidos grasos propensos a la oxidacion. Estos
productos de esta categoria (leche en polvo y nata (crema)
en polvo) son por definicién en polvo. En polvo implica una
gran superficie y mucha exposicion al aire, condiciones que
favorecen mucho la oxidacién de la grasa, lo cual se traduce
en ranciedad y mal sabor/gusto del producto. El tocoferol es
un eficaz antioxidante soluble en grasa que puede ayudar a
prevenir o retrasar la oxidacion de la grasa. Un maximo de 1
000 ppm debe ser suficiente.

Indonesia: Propone que se suspendan. Permitidos en la
categoria general

Categoria de alimentos N.° 01.5.2 (Productos analogos ala leche y la nata (crema) en polvo)

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

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase
funcional del
SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE

TOCOFEROLES

307a, b,

5000

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: Suspender; no estan permitidos en las
normas sobre productos correspondientes

CCFAA48: Solicita informacion sobre la justificacion
tecnologica

UE: Apoya la suspension

India: El uso de antioxidantes en esta categoria de
alimentos, incluidas todas las subcategorias, esté justificado
tecnolégicamente. Sin embargo, para minimizar el uso de
aditivos alimentarios en productos y armonizarlo con las
normas sobre productos, estos aditivos especificos no
pueden permitirse.

FR: Apoya la suspensioén. Se utilizan para la vitamina E 'y
antioxidante en muchos alimentos. La DM debe tener en
cuenta la exposicién de todos los usos de aditivos
alimentarios. En la FR la DM es 200 mg/kg.

Suspender

Categoria de alimentos N.° 01.6 (Queso y productos anélogos)

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

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase
funcional del
SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE
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307a,

TOCOFEROLES b, ¢

200

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: Indonesia: Propone trasladar las
disposiciones sobre estos aditivos de las subcategorias a
la categoria general 01.6 porque se utilizan en todas las
subcategorias.

CCFA48: Solicita informacion sobre la justificacion
tecnologica en la categoria general y subcategorias
Nota: disposicion adoptada en 01.6.5

UE: Apoya el debate en las subcategorias. Se necesita
mas informacion sobre la justificacion tecnolégica; sélo
CXS_275-1973 El queso fresco autoriza el uso de
antioxidantes (SIN 307 b/c)

India, Japon, Malasia: Apoyan la propuesta

FR: Se utilizan para la vitamina E y antioxidante en
muchos alimentos. La DM debe tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de aditivos alimentarios. En
la FR la DM es 200 mg/kg.

No retirar de las
subcategorias;
someter el uso a
debate en cada
subcategoria

Categoria de alimentos N.° 01.6.1 (Queso no madurado)

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

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

(crema)) espesantes, emulsionantes, antioxidantes, colorantes, espumantes especificos

Dosis Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas A funcional del Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE
probado GTE
(mg/kg) SIN
CX/FA 16/48/7: Suspender
Brasil: A esta dosis, 1,29 es suficiente para llegar a la
IDA para adultos (IDA de 0-25 mg/kg de peso
corporal) y 0,3g para nifios. Si se adopta, propone que
se reduzca la DM.
UE: Apoya la propuesta de limitar a queso Neufchatel;
DIOCTILSULFOSUCCINATO 480 5000 | 201 7 Emulsionantes, | necesita justificacion tecnologica; parece ser un uso Suspender

DE SODIO

humectantes

de aditivo secundario.

India: Los emulsionantes y humectantes no estan
justificados tecnolégicamente en esta categoria de
alimentos.

EE. UU.: En EE. UU. estan permitidos en queso
fresco y queso Neufchéatel a 5 000 mg/kg de
estabilizante (nota 20).

14 Nota 20: Separados o combinados con otros estabilizadores, espesantes, y/o gomas.
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FR: En la Federacion de Rusia y la Unién Aduanera
este aditivo alimentario no se utiliza en la categoria de
alimentos. Suspender

TOCOFEROLES

307a,
b, c

200

Antioxidantes

CXI/FA 16/48/7: Adoptar segun se indica con la nueva
nota "s6lo para uso en productos regulados por la
Norma para el queso fresco (CODEX STAN 275-
1973)". Codex Stan 275-1973 incluye solo 307 by c.
UE: Apoya la propuesta; 275-1973 sélo incluye el SIN
307 b, c

Indonesia: Apoya la adopcién con la nueva nota

FR: Se utilizan para la vitamina E y antioxidante en
muchos alimentos. La DM debe tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de aditivos alimentarios.

Adoptar segun
se indica con la
nueva nota "sélo
para uso en
productos
regulados por la
Norma para el
queso fresco
(CODEX STAN
275-1973)".
Codex Stan 275-
1973 incluye solo
307 byc.

Categoria de alimentos N.° 01.6.2 (Queso madurado)

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

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

India: La propuesta es aceptable, ya que el aditivo puede
no ser necesario en todas las subcategorias. Apoya la
propuesta

FR: Apoya la propuesta

Dosis Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas A funcional Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE
probado GTE
(ma/kg) del SIN
CX/FA 16/48/7: Suspender. Trasladar a la subcategoria
01.6.2.3. No figuran en las normas sobre productos Suspender.
correspondientes. Trasladar a la
UE: Apoya la suspension y el traslado a 01.6.2.3. No subcategoria
307a; 200 | - 7 . figuran en las normas sobre productos. Desconoce la 01.6.2.3. No
OCOFEROLES br¢ necesidad tecnoldgica en el queso madurado. figuran en las

normas sobre
productos
correspondientes

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

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

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase
funcional del

Informacién de la CCFA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE
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(mg/kQg) SIN
CX/FA 16/48/7: Indonesia: Propone que se traslade de
la categoria 01.6.2 a la categoria general 01.6.
Nota: Disposicién adoptada en 01.6.5
UE: Apoya la suspension y el traslado a 01.6.2.3. No
figuran en las normas sobre productos correspondientes. | No trasladar a
En 283-1987 no figuran antioxidantes; en 208-1999 solo esta subcategoria,
307a o regulador de la acidez (SIN 270, 575) trasladar sqlo ala
TOCOFEROLES b, o 200 Antioxidantes | India: Apoya la propuesta. El traslado a la categoria subcategoria

general no es aceptable ya que pueden no ser necesarios
en todas las subcategorias. Considerar el uso en
subcategorias especificas.

FR: Apoya la propuesta. Se utilizan para la vitamina E y
antioxidante en muchos alimentos. La DM debe tener en
cuenta la exposicién de todos los usos de aditivos
alimentarios. En la FR la DM es 200 mg/kg.

01.6.2.3. En 283-
1987 no figuran
antioxidantes

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

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

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

DO,SiS Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas A funcional del Informacién de la CCFA48/observaciones del GTE
probado GTE
(mg/kg) SIN
CX/FA 16/48/7: Indonesia: Propone que se trasladen de
la categoria 01.6.2 a la categoria general 01.6.
Nota: Disposicion adoptada en 01.6.5
UE: Apoya la suspension y el traslado a 01.6.2.3. No
figuran en las normas sobre productos correspondientes. No trasladar a
En 283-1987 no figuran antioxidantes; en 208-1999 solo esta subcategoria,
307a o regulador de la acidez (SIN 270, 575) trasladar solo a la
TOCOFEROLES b, o 200 Antioxidantes | India: Apoya la propuesta. El traslado a la categoria subcategoria

general no es aceptable ya que pueden no ser necesarios
en todas las subcategorias. Considerar el uso en
subcategorias especificas.

FR: Apoya la propuesta. Se utilizan para la vitamina E y
antioxidante en muchos alimentos. La DM debe tener en
cuenta la exposicion de todos los usos de aditivos
alimentarios. En la FR la DM es 200 mg/kg.

01.6.2.3. En 283-
1987 no figuran
antioxidantes
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Categoria de alimentos N.°.01.6.2.3 (Queso en polvo (para reconstitucion; p. ej. para salsas a base de queso))

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis . . . .
. . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Retirar de 01.6.2. Adoptar aqui
a 300 mg/kg. Algunos miembros indican en las | Retirar de 01.6.2.
observaciones el uso a esa dosis Adoptar aqui a 300
307a b ELC, India, Jap6n: Apoyan la propuesta mg/kg. Algunos
TOCOFEROLES . 200 Antioxidantes FR: Se utilizan para la vitamina E y miembros indican

antioxidante en muchos alimentos. La DM
debe tener en cuenta la exposicion de todos
los usos de aditivos alimentarios. En la FR la
DM es 200 mg/kg.

en las
observaciones el
uso a esa dosis

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

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

Dosis . . . .
- . Tramite / Clase funcional Informacién de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE pGTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: No incluir en la categoria 01.6
ni 01.6.3
UE: Apoya la propuesta; suspender
307a. b o India: Apoya la propuesta. No incIujr enla _
TOCOFEROLES . 200 Antioxidantes categoria 01.6 ni

FR: Apoya la propuesta. Se utilizan para la
vitamina E y antioxidante en muchos
alimentos. La DM debe tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de aditivos
alimentarios. En la FR la DM es 200 mg/kg.

01.6.3

Categoria de alimentos N.°2 01.6.4 (Queso elaborado, fundido)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Nota general: La CCFA48 no sometié a debate las disposiciones de esta categoria de alimentos debido al trabajo en curso en el Comité del Codex sobre la Leche y
los Productos Lacteos en un proyecto de Norma para el queso procesado

Aditivo SIN I?noés)l(s Notas Tramite / | Clase funcional Observaciones del GTE en la primera circular / Propuesta
' Aprobado del SIN informacion de la CCFA48 del GTE
(mg/kg)
DIOCTILSULFOSUCCINATO 480 5000 | 20 7 Emulsionantes, CX/FA 16/48/7: Aditivos en uso de aditivo Adoptar; la
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DE SODIO humectantes Nota: REP 16/FA, péarr. 138: trata el uso de aditivos expresion de
secundarios con notas. la dosis
UE: Apoya que la DM se exprese en el alimento final maxima
para considerar la exposicién (IDA muy baja). sobre la base
India: Apoya la propuesta del
Japon: EI CAC39 (2016) acord6 continuar el debate estabilizador
sobre el proyecto de Norma para el queso procesado en | Parece
el siguiente CAC (2017) debido a limitaciones de abordar la )
tiempo. Debe tenerse en cuenta al examinar el proyecto | Preocupacion
de disposiciones sobre aditivos alimentarios en la sobre la
categoria 01.6.4. expaosicion

Malasia: De acuerdo; apoya la propuesta

EE. UU.: En EE. UU. esta permitido en las pastas para
untar a 5 000 mg/kg como estabilizador (nota 20);
aditivo en uso de aditivo

FR: Suspender

CX/FA 16/48/7: Adoptar
UE: Acepta
ELC, IFAC: Apoyan la adopcién. Actualmente se utiliza
en productos comercializados internacionalmente de la
categoria 01.6.4. Los estudios muestran que la nisina a
2,5-6,25 mg/kg puede ayudar a controlar el desarrollo
de la espora Clostridial y el deterioro en diversos quesos
emmental y cheddar procesados; a 2,5-12,5 mg/kg
puede reducir los recuentos de esporas de Bacillus spp.
en el queso fundido pasteurizado. La nisina (a 12,5- 250
mg/kg) también se utiliza para controlar el desarrollo de
Clostridium botulinum en las pastas de queso fundido
pasteurizado para untar. (El uso a 250 mg/kg es

. especifico de cada pais y para reducir el sodio y el
NISINA 234 125 | 233 6 Sustancias mayor contenido de humedad de las pastas de queso Adoptar
conservadoras procesado para untar). IFAC observa que varios
Estados miembros han apoyado esta disposicion y la
Unica oposicién parece estar basada en preocupaciones
antimicrobianas, que segun el JECFA aqui no son
pertinentes.
India, Indonesia, Japdn, Malasia: Apoyan la adopcion
Irén: Apoya la adopcion debido a la pasteurizacion
Japdn: Se utiliza en quesos elaborados como
conservante. La dosis maxima de uso es 6,25 mg/kg
Malasia: Apoya la adopcion
CX/FA 16/48/7 EE. UU.: En EE. UU. est4 permitida en
pastas de queso procesado para untar pasteurizadas
cony sin frutas, etc. a 250 mg/kg como sustancia
conservadora.
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FR: No lo apoya debido a preocupaciones por la
resistencia a los antibidticos

ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS

475

10 000

Emulsionantes

CX/FA 16/48/7: Adoptar. Algunos miembros indican el
uso en las observaciones.

UE: ¢Necesidad tecnolégica? ¢ En qué tipo de queso se
utilizan para evitar la separacion de aceite? ¢, Sélo para
los quesos destinados a elaboracion ulterior? La dosis
maxima es alta; un nifio de 20 kg alcanza la IDA
consumiendo 50g. La 35.2 reunion del JECFA estableci6
la IDA de 0-25 mg/kg de peso corporal en 1989

India: Estan tecnolégicamente justificados en el queso
procesado. Apoya la adopcion.

Japén: Se utilizan para evitar la separacion de aceite en
quesos procesados para elaboracion ulterior. La dosis
maxima de uso es 5 000 mg/kg.

FR: No lo apoya; no hay justificacion técnica.

Adoptara 5
000

ESTERES

POLIGICLERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO

476

5000

Emulsionantes

CX/FA 16/48/7: Adoptar. Algunos miembros indican el
uso en las observaciones.

UE: ¢Necesidad tecnolégica? La dosis méaxima es alta;
un nifio de 20 kg alcanza la IDA mediante el consumo
de 30g. La 17.2 reunidn del JECFA establecio la IDA de
0-7,5 mg/kg de peso corporal en 1989

FR: No lo apoya; no hay justificacion técnica.

India: Estan tecnol6gicamente justificados en el queso
procesado. Apoya la propuesta

Adoptar

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

9 000

Incrementadores
del volumen,
sustancias
inertes,
emulsionantes,
espumantes,
agentes
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes

CX/FA 16/48/7: Adoptar. Algunos miembros indican el
uso en las observaciones.

UE: ¢Necesidad tecnologica? La DM es alta. La 41.2
reunion del JECFA establecio la IDA de 0,70 mg/kg de
peso corporal en 1993.

India: Apoya la propuesta

EE. UU.: En EE. UU. esta permitido a 9 000 mg/kg.
FR: No apoya la adopcidn; no hay justificacion técnica.

Adoptar

SUCROESTERES DE
ACIDOS GRASOS

473

10 000

Emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7: Adoptar. Algunos miembros indican el
uso en las observaciones.

UE: ¢Necesidad tecnoldgica? La IDA de 0-30 mg/kg de
peso corporal para este aditivo alimentario con
sucroglicéridos, oligoésteres de sucrosa tipo | y tipo Il, y
monoésteres de sucrosa del acido laurico, palmitico o
estedrico se establecié en la 73.2 reunion del JECFA
(2010). S6lo para los quesos destinados a elaboracion
ulterior ¢, SIN 473 y 473a individualmente o en
combinacion?

Adoptar a 2
100 mg/kg
con la nota
348
corregida
(véase la
observacion
de Japdn
sobre el SIN
473)
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A una DM de 10 000 un nifio de 20kg supera la IDA Adoptar
consumiendo 60g de queso también la
India: Apoya la propuesta disposicion
Japon: Propone afadir la nota 348 "solos o en para el SIN
combinacion: sucroésteres de sorbitan acidos grasos 474 en esta
(SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il (SIN 473a) | categoria
y sucroglicéridos (SIN 474)” ya que el SIN 473 comparte | con la nota
la IDA con el SIN 473ay 474. 348
Japén propone también que se revise la nota 348 para
corregir el nombre del SIN 473 como se ha descrito
anteriormente.

Malasia: Apoya la propuesta

FR: No apoya la adopcion; no hay justificacion técnica.

CXI/FA 16/48/7: Adoptar. Algunos miembros indican el Adoptar a 2
uso en las observaciones. 100 mg/kg
UE: ¢Necesidad tecnoldgica? La IDA de grupo de 0-30 con la nota
mg/kg de peso corporal para este aditivo alimentario con | 348
sucroésteres de acidos grasos, sucroglicéridos, corregida
oligoésteres de sucrosa tipo | y tipo Il, y monoésteres de | (véase la
sucrosa del &cido laurico, palmitico o esteérico se observacion
establecié en la 73.2 reunién del JECFA (2010). Sélo de Japén

OLIGOESTERES DE Emulsionantes, para los quesos destinados a elaboracidn ulterior. ¢ SIN sobre el SIN

SUCROSATIPO 1Y TIPO NI | 4733 | 1500 estabilizadores | 473 y 473a individualmente o en combinacién? 473).

India: Apoya la propuesta Adoptar
Japon: Propone afiadir la nota 348 "solos o en también la
combinacion: sucroésteres de serbitan acidos grasos disposicion
(SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il (SIN 473a) | para el SIN
y sucroglicéridos (SIN 474)” ya que el SIN 473a 474 en esta
comparte la IDA con el SIN 473 y 474. categoria
Malasia: Apoya la propuesta con la nota
FR: No lo apoya; no hay justificacién técnica. 348
Todos:
Eegjcl?l’zgjzores de CX/FA 16/48/7: Adoptar. Algunos miembros indican el
' uso en las observaciones Solicitar mas
secuestrantes . . . o ; Iy
SIN 334: UE FR. §e neces@a_mas informacion sobre la N informacion
334, Antioxidantes justificacion tecnologica. A la DM de 34 900 un nifio de < | sobre las
TARTRATOS 335(ii), | 34900 | 45 ! 20 kg alcanza la IDA a 17g de queso elaborado. dosis de uso
acentuadores 2 - . ) .
337 del sabor India: Elfusodde la fulncmn de este adltllvo alimentario _reaf[l_?s y I_a}
. estd justificado tecnolégicamente en el queso justificacion
%&I&y elaborado. Puede adopt_arsg_tal (?(’)mo, se propone. técnica
emulsionantes, FR: Suspender; no hay justificacion técnica.
estabilizadores
TOCOFEROLES 307a, 200 Antioxidantes CX/FA 16/48/7: Adoptar. Algunos miembros indican el Adoptar

b, c

uso en las observaciones
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UE: Se necesita mas informacion sobre la justificacion
tecnoldgica

India: Apoya la propuesta. El uso de la funcién de este
aditivo alimentario esta justificado tecnolégicamente en
el queso elaborado.

FR: Se utilizan para la vitamina E y antioxidante en
muchos alimentos. La DM debe tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de aditivos alimentarios.
En la FR la DM es 200 mg/kg.

Categoria de alimentos N.° 01.6.4.1 (Queso fundido natural)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis Tramite / Clase En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad | funcional del 9 ) : ) Nay dISpos .
a debate; solo se haincluido atitulo informativo
(mg/kg) 0 SIN

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis Tramite / Clase En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad | funcional del 9 ) : ) Nay dISpos .
a debate; solo se haincluido atitulo informativo
(mg/kg) 0 SIN

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Nota: Hay una disposicién adoptada para el uso de tocoferoles (SIN 307a, b, ¢) en esta categoria de alimentos

Dosis . . . .
. . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas | Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
Todos:
Reguladores de | A 16/48/7: Adoptar
la acidez, o . L.
UE: ¢Necesidad tecnolégica?
secuestrantes .
. India: Apoya la propuesta. El uso de la
SIN 334: i - . - -
334, Antioxidantes funcion de estos aditivos alimentarios en el Solicitar
TARTRATOS 335(ii), | BPF 45 7 ' queso elaborado esté justificado informacion sobre
acentuadores del L )
337 sabor tecnologicamente. la dosis de uso real
- . | FR: Propone que se suspendan; no hay
SIN 335(i) y337: | . .. o AT .
Sales justificacién técnica; IDA establecida. No
emulsionantes, debe utilizarse con DM = BPF
estabilizadores
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Categoria de alimentos N.° 01.6.6 (Queso de proteinas del suero)

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase
funcional del
SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE

TOCOFEROLES

307a,
b, c

200

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: No incluir en la categoria 01.6 ni 01.6.3

UE: Apoya la propuesta. Se necesita mas informacion sobre la
justificacién tecnoloégica

FR: Se utilizan para la vitamina E y antioxidante en muchos
alimentos. La DM debe tener en cuenta la exposicion de todos
los usos de aditivos alimentarios. En la FR la DM es 200
mg/kg.

ELC: Estos productos pueden contener por definicion distintos
tipos de grasas (y, por tanto, acidos grasos, desde saturados a
poliinsaturados) y también pueden existir en forma en polvo.
En funcion de la composicién, esto puede requerir proteccion
antioxidante contra la oxidacion y, por lo tanto, justifica el uso
de tocoferol. En la UE esta categoria de productos
corresponde a la categoria de alimentos 1.7.6 en el
reglamento europeo sobre aditivos alimentarios. Observamos
que en la UE los tocoferoles estan permitidos para esta
categoria de alimentos. En la UE las autorizaciones se basan
en una buena justificacion técnica, entre otros. 200 ppm es
una dosis de uso adecuada

Debatir méas a
fondo

Categoria de alimentos N.°2 01.7 (Postres lacteos (como pudines, yogur aromatizado o con fruta))

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

Dosis Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas funcional del Informacién de la CCFA48/observaciones del GTE P
Aprobado GTE
(mg/kg) SIN
CX/FA 16/48/7 Adoptar con nueva nota NXS 243: “excepto
los productos regulados por la Norma para leches
fermentadas (CODEX STAN 243-2003)”
CCFAA48: Solicita informacién sobre la dosis de uso real
. UE, FR: No permitidos en CS 243-2003; ¢ necesidad .
E;L:\Itsgndintes, tecnologica? DM de 25 000 excesiva. Un nifio de <20 alcanza i?gfrﬁi::ién sobre
PROPILENGLICOL 1520 | 25000 7 la IDA (0,25 mg/kg de peso corporal) consumiendo 20 g de ;
glaseado, . ; . h la dosis de uso
humectantes. postre lacteo (FR: La DM no debe ser superior a 3 000 si se real

utiliza como sustancia inerte en aditivos alimentarios
secundarios).

India: El uso en los postres a base de lacteos esta justificado
tecnologicamente. La adopcion con la exclusién propuesta de
los productos regulados por CODEX STAN 243 es aceptable.
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CX/FA 16/48/7 EE. UU.: En EE. UU. estan permitidos a 25
000 mg/kg

Categoria de alimentos N.° 01.8 (Suero y productos a base de suero, excluidos los quesos de suero)

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

. Tramite
. DO,S'S / Clase funcional del En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas a
Aditivo SIN max. Notas . . . . - .
Aproba SIN debate; solo se haincluido a titulo informativo
(mg/kg) do

Categoria de alimentos N.° 02.1.2 (Grasas Yy aceites vegetales)

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

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

Dosis Tramite / Clase En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas a
" h - debate; la CCFA48 solicité informacién al Comité del Codex sobre
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad | funcional del Acei bre | de di . REP
(mg/kg) o SIN Grasas y Aceites sobre los restantes proyectos de isposiciones (
16/FA pérrafo 65)

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

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

Normas sobre productos correspondientes: 019-198: Permite antioxidantes, sinergistas antioxidantes y antiespumantes especificos; 211-1999 permite
antioxidantes y sinergistas antioxidantes especificos

Dosis Tramite / En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
. . Clase funcional del a debate; la CCFA48 solicitd informacion al Comité del Codex
Aditivo SIN max. Notas | Aprobad .
(mg/kg) o SIN sobre Grasas y /-_\c_eltes sobre los restzfmtes proyectos de
disposiciones (REP 16/FA pérrafo 65)

Categoria de alimentos N.° 04.1.1.2 (Frutas frescas tratadas en la superficie)

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

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

Aditivo SIN ?:;S Notas Tramite / | Clase funcional | Observaciones del GTE en la primera circular / informacién Propuesta
Aprobado del SIN de la CCFA48 del GTE
(mg/kg)
Humectantes CX_/_FA 16/48/7: Mantener hasta que se debatan los aditivos en _Solicitar 3
GLICEROL 422 | BPF 16 7 espesantes ’ aditivos informacién
Nota: REP 16/FA, parr. 138: trata el uso de aditivos sobre el uso
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ESTERES secundarios con notas. Solicitar
POLIGLICERIDOS DE 475 1000 Emulsionantes UE: Reflejando la decision de la CCFA48, se debe proporcionar | informacion
ACIDOS GRASOS la justificacién tecnoldgica para el uso de aditivos secundarios sobre el uso
ESTERES FR: De acuerdo con mantener. El uso de estos aditivos n
POLIGICLERIDOS DE ) alimentarios en esta categoria podria inducir a error a los $0I|C|tar .,
ACIDO RICINOLEICO 476 1 000 Emulsionantes consumidores. mfgrma::lon
INTERESTERIFICADO Sobre etuso
CX/FA 16/48/7: Mantener hasta que se debatan los aditivos en
Incrementadores | gditivos
del vqu_men, Nota: REP 16/FA, parr. 138: regula el uso de aditivos
sustancias secundarios con notas. Solicitar
ALGINATO DE :enriﬁlisi(’)nantes, UE_: R_e_flejgr)do la dec,:is_i(')n de la CCFA48, S(_e_debe proporci_onar informacion
PROPILENGLICOL 405 | 10000 espumantes, la justificacién tecnoldgica para el uso de_ a(_jltlvos secundarios sob_re la
agentes E’E: UU.: En EE. UL{. se utiliza en recubrimientos de frutos dosis de uso
gelificantes, citricos frescos segun BPF 5 B - real
estabilizadores, | FR Manten’er. No hay justificacion tecnoldgica. Un nifio de < 20
espesantes kg alcanzaria la IDA (0-70 mg/kg pc) con solo 140 g/kg de
alimentos.
CX/FA 16/48/7: Mantener hasta que se debatan los aditivos en
aditivos
Nota: REP 16/FA, parr. 138: regula el uso de aditivos
secundarios con notas.
UE: Reflejando la decisién de la CCFA48, se debe proporcionar
la justificacion tecnoldgica para el uso de aditivos secundarios
. FR: No esta de acuerdo con la propuesta. Mantener para el
ESTERES DE 491 - i?gé:ﬁ;:ggfg’s debate sobre aditivos en aditivoF;. P P Solicitar
SORBITAN DE a95 | ©S000 |16 - SIN 492, 493y | El uso de aditivos alimentarios en esta categoria podria inducir informacion
ACIDOS GRASOS 494 solarﬁente) a error a los consumidores. Estos aditivos alimentarios se sobre el uso
derivan de acidos grasos saturados que (como el estearato de
magnesio SIN470 - véase el tema 5e del programa de la
CCFAA48) deben reducirse en la dieta. Se necesita justificacion
tecnologica sobre el uso de aditivos alimentarios en esta
categoria de alimentos a altas concentraciones. Tener en
cuenta la ingesta de &cidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios.
CX/FA 16/48/7: Mantener hasta que se debatan los aditivos en
aditivos
Nota: REP 16/FA, parr. 138: regula el uso de aditivos -
secundarios con notas. _S?Ilcnar o
SUCROESTERES DE 473 1 000 Emulsionantes, UE: Reflejando la decisién de la CCFA48, se debe proporcionar ;nog:;nlagaon
ACIDOS GRASOS estabilizadores la justificacion tecnolégica para el uso de aditivos secundarios dosi
o , . osis de uso
EE. UU.: Se utilizan segin BPF como emulsionantes, real

estabilizadores en recubrimientos protectores
FR: No esta de acuerdo con la propuesta. Mantener hasta el
debate sobre aditivos en aditivos.
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El uso de aditivos alimentarios en esta categoria podria inducir
a error a los consumidores. Estos aditivos alimentarios se
derivan de acidos grasos saturados que (como el estearato de
magnesio SIN470, véase el tema 5e del programa de la
CCFA48) deben reducirse en la dieta. Se necesita justificaciéon
tecnolégica sobre el uso de aditivos alimentarios en esta
categoria de alimentos a altas concentraciones. Tener en
cuenta la ingesta de acidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios.

Categoria de alimentos N.° 04.1.2 (Frutas elaboradas)

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobad
o

Clase funcional del
SIN

No hay disposiciones sometidas a debate en esta categoria de
alimentos; la CCFA48 solicité informacion al Comité del Codex
sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas sobre la peticion de
Indonesia de trasladar el proyecto de disposicion de
tocoferoles (SIN 307a, b, c) de la categoria de alimentos 04.1.2.2
a la categoria general 04.1.2 (REP 16/FA parrafo 65)

Categoria de alimentos N.° 04.1.2.1 (Frutas congeladas)

Normas sobre productos correspondientes: 52-1981, 69-1981, 75-1981, 76-1981, 103-1981: no se permiten aditivos alimentarios o se permite &cido ascérbico y

citrico
Dosis Tramite
- . / Clase funcional del En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas a
Aditivo SIN max. Notas ) B . ; - .
Aproba SIN debate; solo se haincluido a titulo informativo
(mg/kg) o

Categoria de alimentos N.° 04.1.2.2 (Frutas desecadas)

Normas sobre productos correspondientes: 67-1981, 130-1981: permiten acido sérbico, dioxido de azufre, aceite mineral (67-1981 solamente); 177-1991: permite
antioxidantes y sustancias conservadoras en la categoria 04.1.2.2. de la NGAA

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobad
o}

Clase funcional del
SIN

No hay disposiciones sometidas a debate en esta categoria de
alimentos; la CCFAA48 solicité informacion al Comité del Codex
sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas sobre los proyectos de
disposiciones de tocoferoles (SIN 307a, b, c) y tartratos (SIN
334, 335(ii), 337) (REP 16/FA parrafo 65)

Categoria de alimentos N.° 04.1.2.3 (Frutas en vinagre, aceite o salmuera)

Normas sobre productos correspondientes: 260-2007: hace referencia al Cuadro 2, categoria de alimentos 04.1.2.3 sobre el uso de antioxidantes, reguladores de
la acidez, antiespumantes, colorantes, agentes endurecedores, acentuadores del sabor, sustancias conservadoras, secuestrantes y edulcorantes

Aditivo

SIN

Dosis

Notas

Tramite / | Clase funcional | Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
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max.
(mg/kg)

Aprobado

del SIN del GTE

GTE

DIACETATO DE SODIO 262(ii) | BPF

Reguladores de
la acidez,

7 sustancias
conservadoras,
secuestrantes

CX/FA 16/48/7: Mantener. El CCPFV esta
examinando las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de CODEX STAN 260-2007. No
figura en la actual Norma para las frutas y
hortalizas encurtidas (CODEX STAN 260-
2007).

UE: Apoya que se mantenga a la espera de
més informacion sobre la dosis de uso

Irdn: No esta de acuerdo con el uso de
diacetato de sodio debido al vinagre, aceite o
salmuera.

FR: No lo apoya. Segun Codex Stan 192-
1995 los aditivos alimentarios con IDA (0,15
mg/kg de peso corporal) no deben utilizarse
con DM=BPF.

Solicitar
informacién sobre
la dosis de uso real

Categoria de alimentos N.°© 04.1.2.4 (Frutas en conserva enlatadas o en frascos (pasteurizadas))

Normas sobre productos correspondientes: Varias normas sobre productos, la mayoria de las cuales solo permite un uso limitado de aditivos alimentarios
especificos. Las que incluyen antioxidantes, incluyen acido ascérbico para esta funciéon. Ninguna incluye tocoferoles. Sé6lo 254-2007 contiene una referencia general a
las disposiciones de la categoria 04.1.2.4 de la NGAA

Nota: En la CCFA47, esta categoria fue objeto de debate por el GTE sobre la armonizacion (véase REP14/FA, parr. 44)

Dosis Tramite / Clase Propuesta del
Aditivo SIN max. | Notas funcional del Informacién de la CCFA48/observaciones del GTE P
Aprobado GTE
(mg/kg) SIN
Brasil: Este aditivo alimentario tiene una IDA numérica de 0-
15 mg/kg de peso corporal. Una dosis segun BPF no es
IRegu_(Ijadores de apropiada en este caso.
DIACETATO DE - a aciaez, Iran: No esta de acuerdo con el uso de diacetato de sodio
262(ii) | BPF 7 sustancias . R, Suspender
SODIO conservadoras debido a la pasteurizacion.
secuestrantes " | FR: Apoya la suspension. Segiin Codex Stan 192-1995 los
aditivos alimentarios con IDA (0,15 mg/kg de peso corporal) no
deben utilizarse con DM=BPF.
Todos:
Reguladores de
la acidez,
334, secuestrantes FR: Apoya la suspension. Segun Codex Stan 192-1995 los
TARTRATOS 335(ii), 1300 | 45 7 SIN 334: aditivos alimentarios con IDA (0,30 mg/kg de peso corporal) no | Suspender
337 Antioxidantes, deben utilizarse con DM=BPF.
acentuadores
del sabor
SIN 335(ii) y
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337: Sales
emulsionantes,
estabilizadores

Categoria de alimentos N.° 04.1.2.5 (Confituras, jaleas, mermeladas)

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

Dosis Tramite / Clase funcional Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas A Informacién de la CCFA48/observaciones del GTE
probado del SIN GTE
(mg/kg)

CX/FA 16/48/7 Adoptar a 4 000 mg/kg con la nueva nota

"Excluidos los productos regulados por la Norma para las

confituras, jaleas y mermeladas (CODEX STAN 296-2009)"

UE: Desea aclaracion sobre qué productos no normalizados

requieren el aditivo.

La IDA de grupo de 0-25 mg/kg de peso corporal como suma

de ésteres de sorbitan del &cido laurico, oleico y esteérico fue

establecida en la 26.2 reunién del JECFA (1982). Parece que

hay una relacién de correspondencia entre CS 296-2009 y la

categoria 04.1.2.5. ¢ Cudles serian los productos no

normalizados? Adoptar con la

Japon: Apoya la propuesta; se utiliza en mermeladas para nueva nota
ESTERES ‘ evitar la formagién de espuma. El uso dle.este aditivo se "Excluidos los
DE Emuls!qnantes, trngce en un incremento de la productividad. La dosis productos
SORBITAN 491 - o5 7 (estabilizadores - | maxima de uso es 7 mg/kg N regulados por la
DE ACIDOS 495 SIN 492, 493y EE. UU En EE. UU. estan permitidos a 4 000 mg/kg como Norma para las
GRASOS 494 solamente) estabilizadores. confituras, jaleas y

FR: No esté de acuerdo con la propuesta. mermeladas

El uso de estos aditivos alimentarios en esta categoria podria (CODEX STAN

inducir a error a los consumidores. Estos aditivos alimentarios | 296-2009)"

se derivan de acidos grasos saturados que (como el estearato
de magnesio SIN470, véase el tema 5e del programa de la
CCFAA48) deben reducirse en la dieta. Se necesita justificacion
tecnologica sobre el uso de aditivos alimentarios en esta
categoria de alimentos y a altas concentraciones. Tener en
cuenta la ingesta de &cidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios. No esta claro en qué productos se
utilizaria este aditivo alimentario si estan "excluidos los
productos regulados por la Norma para las confituras, jaleas y
mermeladas (CODEX STAN 296-2009)".

15 CODEX STAN 296-2009 establece especificamente que no regula los productos destinados a elaboracion ulterior o para usos dietéticos especiales, contenido

reducido o bajo de azlcares, o donde las propiedades edulcorantes han sido sustituidas total o parcialmente por edulcorantes aditivos alimentarios.
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Categoria de alimentos N.° 04.1.2.6 (Productos para untar a base de fruta (p. €j. el “chutney”), excluidos los productos de la categoria de alimentos 04.1.2.5)

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

. Tramite
. DO,S'S / Clase funcional del En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas a
Aditivo SIN max. Notas ) . . ; - .
Aproba SIN debate; solo se haincluido a titulo informativo
(mg/kg) e
Categoria de alimentos N.° 04.1.2.7 (Frutas confitadas)
Normas sobre productos correspondientes: Ninguna
Dosis - . . . .
Aditivo SIN Max. Notas Tramite / Clase funcional Observam_ones del _QTE en la primera circular / Propuesta
Aprobado del SIN informacion de la CCFA48 del GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Adoptar a 1 000 mg/kg. Algunos
miembros indican el uso en las observaciones
UE: ¢Necesidad tecnologica? DM excesiva. Un nifio
Emulsionantes de 20kg alcanza_la IDA de 0,25 mg/kg de peso _
agentes de ’ corporal consumlendo 10g. La IDA fue establecida en Adoptar a 1
PROPILENGLICOL 1520 50 000 7 la 17.2 reunion del JECFA (1973)
glaseado, L o 000 mg/kg
humectantes. Indonesia: Apoya la adopcion a Ia} DM de 1 000 mg/kg
con clases funcionales del SIN adicionales como
sustancias inertes
FR: Apoya la adopcién a la DM como sustancias
inertes solamente
CX/FA 16/48/7: Adoptar. Algunos miembros indican el
uso en las observaciones
UE: ¢Necesidad tecnolégica en esta categoria de
alimentos?
FR: No esta de acuerdo con la propuesta debido a la
Emulsionantes, falta de justificacién técnica. La utilizacién de estos Solicitar
agentes de aditivos alimentarios en esta categoria podria inducira | informacion
ESTEAROIL 481(i), 2000 7 tratamiento de las error a los consumidores. Estos aditivos alimentarios sobre la
LACTILATOS 482(i) harinas, se derivan de 4cidos grasos saturados que (como el justificacion
espumantes, estearato de magnesio SIN470, véase el tema 5e del tecnoldgica
estabilizadores programa de la CCFA48) deben reducirse en la dieta.
Se necesita justificacion de la necesidad tecnoldgica
sobre el uso de aditivos alimentarios en esta categoria
de alimentos y a altas concentraciones. Tener en
cuenta la ingesta de acidos grasos de todos los usos
de aditivos alimentarios.
334 Todos: CX/FA I16/48b/7: Ado_ptar. Algunos miembros indican el | Solicitar
" Reguladores de la uso en las observaciones informacion
TARTRATOS 3353(;)7’ o°F 45 ! acidez, UE: ¢ Necesidad tecnologica? Las BPF no son sobre la dosis
secuestrantes apropiadas para un aditivo con IDA numérica. de uso real
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SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores del
sabor
SIN 335(ii
Sales
emulsionantes,
estabilizadores

337:

India: Permite el &cido tartarico SIN 334 a dosis segun
BPF.

FR: Suspender debido a la falta de justificacién
tecnolégica

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

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

Dosis . . . .
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)

Todos: CX/FA 16/48/7: Adoptar con nuevas notas
Reguladores de gue excluyen los productos regulados por las
la acidez, normas sobre productos
secuestrantes UE: ¢Justificacion tecnoldgica? Si se
SIN 334: proporciona, adoptar con nuevas notas que -

334, Antioxidantes excluyen los productos regulados por las Solicitar

TARTRATOS 335(ii), | BPF 45 7 ' informacién sobre

337 acentuadores del | normas sobre produptos la dosis de uso real
sabor FR: Suspender debido a la falta de
SIN 335(ii) y 337: | justificacion tecnolégica. Segun Codex Stan
Sales 192-1995, los aditivos alimentarios con IDA
emulsionantes, L(+)-acido tartarico (0,30 mg/kg de peso
estabilizadores corporal) no deben utilizarse con DM=BPF.

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis P . o .
- . Tramite / Clase funcional | Informacién de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Aprobar con la nota "para
uso en gelatina en polvo solamente”
L . o ,
5 itog tenmiaion? Seath o 84e | apobarcon s
DIOCTILSULFOSUCCINATO 480 15 7 Emulsionantes, aditivo alimentarFi)o secundario?c El uso nota "para uso en
DE SODIO humectantes " . - . gelatina en polvo
como aditivo alimentario secundario debe "
S solamente
indicarse en una nota (aparte)
La IDA de 0-0,1 mg/kg de peso corporal fue
establecida en la 44.2 reunién del JECFA
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(1995)

EE. UU.: Permitido en postre de gelatina
seca a 15 mg/kg como humectante. Se
utiliza en postres de gelatina en polvo
acidificados con acido fumarico para reducir
la tensién de superficie del agua para
permitir la humidificacién del acido fumarico.
Esto permite disolver el postre de gelatina en
polvo en agua caliente. Sin ello, se necesita
agua hirviendo para disolver el postre de
gelatina en polvo. Propone la nota "para uso

en gelatina en polvo solamente"

Categoria de alimentos N.° 04.1.2.10 (Productos de fruta fermentada)

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

Dosis . . . .
. . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN ma. Notas | Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
Todos:
Reguladores de CX/FA 16/48/7: Mantener. La disposicion no
la acidez, figura en la actual Norma para las frutas y
secuestrantes hortalizas encurtidas (CODEX STAN 260-
SIN 334: 2007) -
TARTRATOS 332‘23 BPE 45 7 Antioxidantes, UE: (;Jusltificacién tecnologica? ;?cl;frlrtnircién sobre
337 acentuadores del | FR: Segln Codex Stan 192-1995, los la dosis de uso real
sabor aditivos alimentarios con IDA L(+)-4cido
SIN 335(ii) y 337: | tartarico (0,30 mg/kg de peso corporal) no
Sales deben utilizarse con DM=BPF. Suspender
emulsionantes, debido a la falta de justificacion tecnolédgica
estabilizadores

Categoria de no alimentos N.° 04.1.2.11 (Rellenos de fruta para pasteleria)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite
/
Aproba
do

Clase funcional del En
SIN

esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas a
debate; solo se haincluido a titulo informativo

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna
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Dosis . . . .
. . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas | Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
Todos:
Reguladores de
la acidez,
secuestrantes CX/FA 16/48/7: Adoptar
SIN 334: UE: ¢Necesidad tecnoldgica? Las BPF no .
334, Antioxidantes son apropiadas para un aditivo con IDA Solicitar
TARTRATOS 335(ii), | BPF 45 7 ’ AProp P informacién sobre
acentuadores del | numérica. )
337 la dosis de uso real

sabor

SIN 335(ii) y 337:
Sales
emulsionantes,
estabilizadores

FR: Suspender debido a la falta de
justificacién tecnologica

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

y semillas frescas)

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna; las subcategorias tienen normas sobre productos correspondientes

Dosis . . . .
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN ma. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Trasladar a la subcategoria
04.2.1.2
Brasil: A esta dosis, 30g de producto es
suficiente para llegar a la IDA para adultos
(IDA de 0,25 mg/kg de peso corporal) y 7,59
para nifios. Solicita informacion sobre la
. dosis de uso real. Propone que se reduzca la
Emulsionantes; DM. Si la justificacién tecnologica es solo Trasladar a la
PROPILENGLICOL 1520 50000 7 agentesde para las nueces y productos de nueces, debe | subcategoria
glaseado crearse una nueva nota a este efecto 04.2.1.2

UE: Apoya la propuesta; no son apropiados
para la categoria general

EE. UU.: En EE. UU. se permite en las
nueces y los productos de nueces a 50 000
mg/kg

FR: La DM es demasiado alta; no debe
exceder de 3 000 mg/kg
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Categoria de alimentos N.° 04.2.1.1 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y

nueces y semillas frescas no tratadas)

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

justificados horizontalmente

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones
del GTE

Propuesta del
GTE

PROPILENGLICOL

1520

50 000

Emulsionantes,
agentes de
glaseado,
humectantes

CX/FA 16/48/7: No retirar de 04.2.1. No se
ha proporcionado informacion sobre el uso
Brasil: A esta dosis, 30g de producto es
suficiente para llegar a la IDA para adultos
(IDA de 0-25 mg/kg de peso corporal) y 7,59
para nifios. Solicita aclaracién sobre la dosis
de uso real. Propone reducir esta dosis

UE, FR: Los EEE no estan justificados
horizontalmente; las normas sobre productos
correspondientes no permiten aditivos
alimentarios; con algunas excepciones no
deben utilizarse aditivos en alimentos no
elaborados; suspender; no se ha
proporcionado justificacion tecnolégica ni
informacioén sobre la DM

Singapur: Esta categoria de alimentos se
define como Hortalizas crudas que una vez
recolectadas se presentan frescas para su
consumo. El uso de aditivos alimentarios en
esta categoria de alimentos no esta
justificado, ya que esto puede inducir a error
a los consumidores con respecto a la
frescura y calidad del producto.

No retirar de la
categoria general

Categoria de alimentos N.° 04.2.1.2 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y

nueces y semillas frescas tratadas en la superficie)

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis

- . Tramite / Clase funcional | Observaciones del GTE en la primera circular / | Propuesta del
Aditivo SIN ma. Notas Aprobado del SIN informacion de la CCFA48 GTE
(mg/kg)
GLICEROL 422 | BPF 16 7 Humectantes, CX/FA 16/48/7: Mantener hasta que se debatan Solicitar
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espesantes

los aditivos en aditivos

UE: Reflejar la decisién de la CCFA48 (continuar
con la practica actual de abordar el uso de aditivos
secundarios mediante notas), debe proporcionarse
la justificacién tecnoldgica para el uso de aditivos
secundarios. Con algunas excepciones no deben
utilizarse aditivos en alimentos no elaborados;
suspender; no se ha proporcionado justificacion
tecnoldgica ni informacion sobre la DM

FR: Se necesita justificacion técnica para utilizar
este aditivo en esta categoria. Suspender

informacion
sobre el uso

PROPILENGLICOL

1520

50 000

Emulsionantes,
agentes de
glaseado,
humectantes

CX/FA 16/48/7: Mantener hasta que se debatan
los aditivos en aditivos

Brasil: A esta dosis, 30g es suficiente para llegar
a la IDA para adultos (IDA de 0,25 mg/kg de peso
corporal) y 7,5¢g para nifios. Solicita aclaracion
sobre la dosis de uso real. Propone que se
reduzca la dosis. Si la justificacion tecnolégica es
s6lo para las nueces y los productos de nueces,
debe crearse una nueva nota a este efecto

UE: Reflejar la decision de la CCFA48 (continuar
con la préactica actual de abordar el uso de aditivos
secundarios mediante notas), debe proporcionarse
la justificacién tecnoldgica para el uso de aditivos
secundarios. Con algunas excepciones no deben
utilizarse aditivos en alimentos no elaborados;
suspender; no hay justificacion tecnoldgica; la DM
propuesta es excesiva

EE. UU.: En EE. UU. se permite en las nueces y
los productos de nueces (categoria general
04.2.1) a 50 000 mg/kg.

FR: No hay justificacion tecnolégica. La DM es
demasiado alta; no debe exceder de 3 000 mg/kg.
Suspender

Solicitar
informacion
sobre el uso

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

10 000

Incrementadores
del volumen,
sustancias
inertes,
emulsionantes,
espumantes,
agentes
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes

CX/FA 16/48/7: Mantener hasta que se debatan
los aditivos en aditivos

UE: Reflejar la decision de la CCFA48 (continuar
con la practica actual de abordar el uso de aditivos
secundarios mediante notas), debe proporcionarse
la justificacién tecnoldgica para el uso de aditivos
secundarios. Con algunas excepciones no deben
utilizarse aditivos en alimentos no elaborados;
suspender, no se ha proporcionado justificacion
tecnologica ni informacién sobre la DM

FR: No hay justificacién tecnologica. Un nifio de <
20 kg alcanzaria la IDA (0,70 mg/kg pc) con solo

Solicitar
informacion
sobre el uso
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140 g/kg de alimentos. Suspender.

SUCROESTERES DE
ACIDOS GRASOS

473

1000

Emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7: Mantener hasta que se debatan
los aditivos en aditivos

UE: Reflejar la decision de la CCFA48 (continuar
con la practica actual de abordar el uso de aditivos
secundarios mediante notas), debe proporcionarse
la justificacién tecnoldgica para el uso de aditivos
secundarios. Con algunas excepciones no deben
utilizarse aditivos en alimentos no elaborados;
suspender, no se ha proporcionado justificacién
tecnoldgica ni informacién sobre la DM

FR: No esta de acuerdo con la propuesta.
Suspender.

El uso de este aditivo alimentario en esta
categoria de alimentos podria inducir a error a los
consumidores. Este aditivo se deriva de &cidos
grasos saturados que (como el estearato de
magnesio SIN470, véase el tema 5e del programa
de la CCFA48) deben reducirse en la dieta. Se
necesita justificacion de la necesidad tecnolégica
sobre el uso de aditivos alimentarios en esta
categoria de alimentos y a altas concentraciones.
Tener en cuenta la ingesta de acidos grasos de
todos los usos de aditivos alimentarios

Solicitar
informacion
sobre el uso

Categoria de alimentos N.° 04.2.1.3 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y

nueces y semillas frescas peladas, cortadas o desmenuzadas)

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis

. . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Suspender. Los EEE no
estan justificados horizontalmente
. UE: Con algunas excepciones no deben
Emulsionantes, o . '
agentes de utilizarse aditivos en alimentos no No retirar de la
PROPILENGLICOL 1520 50 000 Igaseado elaborados; suspender, no se ha cateqoria aeneral
gumectar;tes proporcionado justificacion tecnolégica ni 9 9

informacién sobre la DM
India: Apoya la propuesta
FR: Apoya la suspension.
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Categoria de alimentos N.° 04.2.2 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces
y semillas elaboradas)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna; las subcategorias tienen normas sobre productos correspondientes

Dosis . . . .
. P Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Considerar en las
subcategorias
UE: Apoya la propuesta
Emuisionranies: CX/FA 16/48/7 EE. UU.: En EE. UU. se ;
’ Considerar en las
16 agentes-de permite en las nueces y los productos de .
PROPILENGHICOL 1520 56000 | 49 * glaseado; nueces (categoria general 04.2.1) a 50 000 subcategorias
humectantes mg/kg.
FR: El consumo de 200 g por una persona de
60kg equivale a 6,6 veces la IDA. La DM no
debe exceder de 3 000 mg/kg. Suspender.

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

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

Normas sobre productos correspondientes: 038-1981, 140-1983, solo permiten aditivos especificos, 114-1981: Solo permite secuestrantes/coadyuvantes de
elaboracioén especificos; 41-1981, 110-1981, 111-1981, 77-1981, 112-1981, 113-1981, 133-1981, 132-1981, & 104-1981: No permiten aditivos

Dosis
Aditivo SIN max. Notas

(mg/kg)

Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aprobado del SIN del GTE GTE

CX/FA 16/48/7: No retirar, los EEE no estan
justificados en esta subcategoria.

UE: ¢Necesidad tecnologica? Los EEE no
estan justificados horizontalmente; DM
excesiva; suspender

India: No permite aditivos en esta categoria
de alimentos

CX/FA 16/48/7 EE. UU.: En EE. UU. se
permite en las nueces y los productos de
nueces a 50 000 mg/kg

FR: Apoya la propuesta; en esta categoria de
alimentos no se permiten aditivos
alimentarios. No hay justificacion tecnolégica
y la IDA es 0-25 mg/kg de peso corporal. El
consumo de 200 g por una persona de 60 kg

Emulsionantes,
agentes de
glaseado,
humectantes

No retirar de la

PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 p
categoria general

16 Nota 79: Sélo para uso en las nueces.
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equivale a 6,6 veces la IDA
En los alimentos sélidos, la DM del SIN1520
no debe exceder de 3 000 mg/kg.

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

nueces y semillas desecadas)

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

Dosis L . - .
. ) Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CXIFA 16/48/7: Debatir més a fondo
UE, FR: ¢Necesidad tecnoldgica? A 50 000
mg/kg un nifio de 20 kg alcanza la IDA
consumiendo 10 g de nueces. ¢ Cuél es la
funcién en las patatas deshidratadas? ¢ Los
aditivos con IDA no especificada no son
apropiados?
. La IDA de 0-25 mg/kg de peso corporal fue Aprobar a 5 000
Egl;%lf;gréintes, establecida en la 17.2 reunién del JECFA mg/kg con la nota
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 76 glaseado (2973) 76 "Para uso en
humectar’ltes CX/FA 16/48/7 EE. UU.: Estan permitidos en | las patatas
las patatas deshidratadas a 5 000 mg/kg. La | solamente”

nota 76 es "Para uso en las patatas
solamente"

FR: Suspender debido a la falta de
justificacién tecnoldgica. Este aditivo podia
utilizarse solo como sustancia inerte en
aditivos alimentarios secundarios con la DM
= 3 000 en productos alimentarios sdlidos.

Categoria de alimentos N.° 04.2.2.3 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en

vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja)

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

Dosis

- < Tramite / Clase funcional | Observaciones del GTE en la primera circular/ | Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN informacion de la CCFA48 GTE
(mg/kg)
Emulsionantes, | CX/FA 16/48/7: Mantener mientras el CCPV No retirar de la
PROPILENGLICOL 1520 50 000 | 79 agentes de examina las disposiciones sobre aditivos

glaseado,

alimentarios en CODEX STAN 260-2007. No esta

categoria
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humectantes permitido en las normas vigentes general
UE: Suspender. No se ha presentado justificacion
técnica; la DM es excesiva; no esta permitido en
las normas sobre productos correspondientes
FR: Suspender. No hay justificacion tecnologica y
la IDA es 0-25 mg/kg de peso corporal. El
consumo de 200 g por una persona de 60 kg
equivale a 6,6 veces la IDA
Este aditivo podia utilizarse solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios con la
DM = 3 000 en productos alimentarios soélidos.
Adoptar a 6 000
CX/FA 16/48/7 Mantener mientras el CCPV mg/kg con la
examina las disposiciones sobre aditivos nota
Incrementadores | glimentarios en CODEX STAN 260-2007. Se excluyendo
del volumen, permite en CS 115-1981 a 500 mg/kg solo o en CODEX STAN
;snues}ttanCIaS combinacién con otros emulsionantes 38-1981 y 260-
> UE: ¢Son 6 000 ppm necesarias si una de las 2007y
{;\;%lylﬁ-ég C?LEI COL 405 6 000 2Smpﬂfr'](;2?:;es’ normas sobre productos sé6lo permite 500 ppm? permitiendo su
agentes ’ EE. UU.: En EE. UU. esta permitido a 6 000 uso en CODEX
gelificantes mg/kg como EEE STAN 115-1981
estabilizadores, | FR: Esté de acuerdo con el uso segtin CODEX a 500 mg/kg,
espesantes STAN 260-2007 con la DM = 500 mg/kg solooen
permitida, solo o en combinacién con otros combinacion
emulsionantes con otros
emulsionantes
CX/FA 16/48/7 Mantener mientras el CCPV
examina las disposiciones sobre aditivos
alimentarios en CODEX STAN 260-2007. No esta
Reguladores de permitido en las normas vigentes Solicitar
DIACETATO DE ) la ac|de_z, _UE. Esta_ ple acuerdo en que se necesita mas informacion
262(ii) | BPF sustancias informacion .
SODIO L. , . sobre las dosis
conservadoras, Irdn: No esté de acuerdo con el uso de diacetato d
. . . . e uso reales
secuestrantes de sodio debido al vinagre, aceite o salmuera.

FR: No esta de acuerdo con la propuesta la IDA
establecida (0-15 mg/kg de peso corporal) no
debe utilizarse con la DM = BPF.
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Categoria de alimentos N.° 04.2.2.4 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en

conserva, en latas o frascos (pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion)

Normas sobre productos correspondientes: 13-1981: los reguladores de la acidez, agentes endurecedores especificos indicados en la categoria 04.2.2.4; 38-1981,
57-1981: incluye reguladores de la acidez especificos; 145-1985 antioxidantes, agentes acidificantes, agentes blanqueadores, colorantes, aromatizantes especificos;
241-2006: permite tartratos; 257R:-2007: reguladores de la acidez, agente antiaglutinante, estabilizadores especificos; 258R-2007: incluye reguladores de la acidez,
antioxidantes, conservantes especificos; 297-2009: permite reguladores de la acidez, agentes de retencién del color y sales de calcio de agentes endurecedores del
Cuadro 3. Incluye colorantes y agentes de retencién del color especificos. Permite determinados espesantes en la crema de maiz. Permite espesantes, emulsionantes,
estabilizadores del Cuadro 2 en la salsa de champifiones enlatada, colorantes y potenciadores del sabor en las setas en conserva

Otra informacidn: Esta categoria fue objeto de debate en el GTE sobre la armonizacion de la CCFA47 (véase REP14/FA, parr. 44).

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Observaciones del GTE en la primera circular
/informacion de la CCFA48

Propuesta del
GTE

NISINA

234

6,25

233

Sustancias
conservadoras

UE: Apoya la suspension; las sustancias
conservadoras no son necesarias. La categoria
04.2.2.4 se refiere a productos totalmente en
conserva; no en las normas correspondientes
IFAC: Apoya la suspension. No parece haber
ningun producto en esta categoria de alimentos
gue se comercialice internacionalmente. El uso
de nisina ayuda a reducir los requisitos de
tiempo/temperatura del proceso de esterilizacién
térmica de las hortalizas en conserva, ayudando
a mantener la calidad del color y la textura de los
productos enlatados.

Los datos sobre la necesidad tecnoldgica
admiten diversas dosis de aplicacion
dependiendo del tipo de producto vegetal, carga
microbiana inicial y regimenes de tratamiento
térmico. Las dosis de aplicacion recomendadas
habituales varian desde 2,5-5 mg/kg para
productos de baja acidez y 1,25-2,5 mg/kg para
los tomates y productos a base de tomate.

Irdn: No esta de acuerdo con la recomendacioén
debido a la pasteurizacion

FR: Apoya la suspensién debido a la resistencia
a los antibidticos

Suspender; no esta
permitido en las
normas sobre
productos
correspondientes

PROPILENGLICOL

1520

50 000

79

Emulsionantes,
agentes de
glaseado,
humectantes

CCFAA48: Solicita informacién sobre la
justificacion tecnolégica, dosis de uso real y
funcioén real

UE: No se ha proporcionado informacion;
suspender

FR: Suspender. No hay justificacién tecnologica.
Este aditivo podia utilizarse solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios con

No retirar de la
categoria general
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la DM en el producto alimentario so6lido acabado
= 3 000mg/kg.

Incrementadores
del volumen,
sustancias . .
; Suspender; no esta
Inertes, permitido en las
ALGINATO DE emulsionantes, . L
PROPILENGLICOL 405 10 000 7 espumantes, UE, FR: Apoyan la suspension normas sobre
productos
agentes )
- correspondientes
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes
Brasil: Este aditivo alimentario tiene una IDA
Reguladores de numeérica de 0-15 mg/kg de peso corporal. Una Suspender; no estéa
la acidez, dosis segun BPF no es apropiada en este caso. permitido en las
DIACETATO DE 262(ii) BPF 7 sustancias UE, FR: Apoyan la suspension normas sobre
SODIO . ; L,
conservadoras, Irdn: No esté de acuerdo con la recomendacion productos
secuestrantes debido a la pasteurizacion correspondientes
Todos:
Reguladores de
la e?cidez Adoptar a 1 300
secuestrantes Nota: CODEX STAN 241-2003 permite tartratos ngl k? con la nota
SIN 334: a 1 300 mg/kg como acido tartarico y la nota
334, Antioxidantes UE: Acepta la propuesta en aras de la excluyendo
TARTRATOS 335(i), 10 000 | 45 7 : - Acepta fa prop CODEX STAN 13-
acentuadores armonizacion con las normas sobre productos
337 1981, 38-1981, 57-
del sabor FR: Apoya la propuesta de DM=2 000 mg/kg 1981, 145-1985
SIN 335(ii porque la IDA=0-30 mg/kg de peso corporal 257R’-2007 25§R-
337: Sales '

emulsionantes,
estabilizadores

2007 y 297-2009

Categoria de alimentos N.°2 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))

Normas sobre productos correspondientes: 57-1981: Incluye reguladores de la acidez especificos

Otra informacion: Esta categoria fue objeto de debate en el GTE sobre la armonizacion de la CCFA47 (véase REP14/FA, parr. 44)

Dosis

. < Tramite / Clase funcional | Observaciones del GTE en la primera circular Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN /informacion de la CCFA48 GTE
(mg/kg)

Emulsionantes, | CCFA48: Solicita informacion sobre la .
agentes de justificacién tecnolégica, dosis de uso real y Solicitar

PROPILENGLICOL 1520 50 000 | 79 - ’ informacioén sobre
glaseado, funcion real la dosis de uso
humectantes Nota: No est4 permitido en las normas del
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Codex correspondientes

UE: ¢Necesidad tecnolégica? La DM es
excesiva; no esta permitido en las normas del
Codex correspondientes, suspender

EE. UU.: En EE. UU. se permite en los
productos de nueces a 50 000 mg/kg

FR: Suspender. No hay justificacion tecnolégica.
Este aditivo podia utilizarse solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios con
la DM en el producto alimentario sé6lido acabado
= 3 000mg/kg

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

10 000

Incrementadores
del volumen,
sustancias
inertes,
emulsionantes,
espumantes,
agentes
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes

UE, FR: Apoyan la suspension

Suspender

ESTEAROIL
LACTILATOS

481(i),
482(i)

5000

Emulsionantes,
agentes de
tratamiento de
las harinas,
espumantes,
estabilizadores

UE, FR: Apoyan la suspension

Suspender

TARTRATOS

334,
335(i),
337

BPF

45

Todos:
Reguladores de
la acidez,
secuestrantes
SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores
del sabor

SIN 335(ii) y
337: Sales
emulsionantes,
estabilizadores

Brasil: Este aditivo alimentario tiene una IDA
numeérica. Una dosis segln BPF no es apropiada
en este caso.

UE, FR: Apoyan la suspension

Suspender

TOCOFEROLES

307a, b,

25

Antioxidantes

UE, FR: Apoyan la suspension

ELC: Esta categoria de alimentos puede
contener por definicién purés y pastas para untar
de nueces y semillas, como la mantequilla de
cacahuete. Las nueces y las semillas tienen
altos contenidos de grasa y de acidos grasos
insaturados. Esos productos requieren

Adoptar a 200
mg/kg
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normalmente proteccion contra la oxidacion
utilizando un antioxidante soluble en grasa. El
tocoferol es un candidato adecuado. Sin
embargo, una dosis de uso de 25 ppm no es
probable que sea suficiente. Normalmente se
necesitan 200 ppm.

Japon: Los tocoferoles se utilizan como
antioxidante en la mantequilla de mani para
prolongar su duracién. La dosis maxima de uso
es de 300 mg/kg.

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

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

Normas sobre productos correspondientes: 38-1981: Incluye reguladores de acidez especificos, 57-1981: Incluye reguladores de la acidez especificos, 259R-2007:
No trata los aditivos alimentarios; 308R-2011: No permite aditivos alimentarios; 321-2015: No permite aditivos alimentarios

Otra informacion: Esta categoria fue objeto de debate en el GTE sobre la armonizacion de la CCFA47 (véase REP14/FA, parr. 44)

Aditivo SIN %’;S Notas Tramite / Clase funcional Observacipnes del GTE en la primera circular Propuesta del
Aprobado del SIN /informacién de la CCFA48 GTE
(mg/kg)
ESTERES,
Eglj&l(é:é%ESRIDOS 475 5 000 7 Sgt]:ll)?llicz)gzgtriz’ UE, FR: Apoyan la suspension Suspender
GRASOS
CCFAA48: Solicita informacién sobre la
justificacién tecnoldgica, dosis de uso real y
funcion real
Nota: No esta permitido en las normas del
Codex correspondientes
Emuisionantes, | ¢ et a s normas del Codex | SOIEHr
PROPILENGLICOL 1520 50 000 | 79 a?fs”;:jode correspondientes :gfgg@izcé%”uzzbre
ﬁumectar;tes EE. UU.: En EE. UU. se permite en los
productos de nueces a 50 000 mg/kg
FR: Suspender. No hay justificacion tecnolégica.
Este aditivo podia utilizarse solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios con
la DM en el producto alimentario sé6lido acabado
= 3 000mg/kg
Incrementadores Suspender;
ALGINATO DE 405 5 000 7 del volumen, UE, FR: Apoyan la suspension si no se nota: No se permite
PROPILENGLICOL sustancias proporciona informacion en CODEX STAN
inertes, 38-1981, 57-1981,
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emulsionantes,
espumantes,
agentes
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes

308R-2011 o 321-
2015

Emulsionantes,

UE, FR: Apoyan la suspension si no se
proporciona informacion

El uso de estos aditivos alimentarios en esta
categoria podria inducir a error a los
consumidores. Estos aditivos alimentarios se
derivan de acidos grasos saturados que (como

Suspender; nota:
No se permite en

ESL%II?'II'EA?NDEI)EE 491-495 5 000 estabilizadores el estearato de magnesio SIN470, véase el te_ma CODEX STAN 38-
ACIDOS GRASOS (SIN 492, 493y 5e del programa de la CCFA48) deben reducirse | 1981, 57-1981,
494 solamente) en la dieta. Por lo tanto, se necesita justificacion 308R-2011 o 321-
tecnologica para el uso de estos aditivos 2015
alimentarios en esta categoria de alimentos y a
esas altas concentraciones. Tener en cuenta la
ingesta de acidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios.
UE, FR: Apoyan la suspension si no se
proporciona informacion
FR
El uso de estos aditivos alimentarios en esta
Emulsionantes, categor[a podria inducir aerror a los . Suspender; nota:
agentes con_sumldorfes_. Estos aditivos alimentarios se No se permite en
SUCROESTERES DE 473 5 000 espumantes, dle“"a“ de a‘él'dos grasos SSGI‘E‘E%OS que (Cfmo CODEX STAN 38-
ACIDOS GRASOS agentes de el estearato de magnesio ,vease eltema | 1951 57.1981,
glaseado, 5e del programa de la CCFA48) d_ebc_an r_e_duc!r,se 308R-2011 0 321-
estabilizadores en la dieta. Por lo tanto, se necesita justificacion 2015
tecnolégica para el uso de este aditivo
alimentario en esta categoria de alimentos y a
esas altas concentraciones. Tener en cuenta la
ingesta de acidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios.
Todos:
Reguladores de
la acidez, .
secuestrantes Suspender, .
334, SIN 334: UE, FR: Apoyan la suspension si no se ggthN[?Es;(eg'?rAnllllte
TARTRATOS 3353(2)71 2000 | 45 Qggr?tﬂgzgiz’ proporciona informacion 38-1981, 57-1981,
308R-2011 0 321-
del sabor 2015
SIN 335(ii) y
337: Sales

emulsionantes,
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| estabilizadores

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

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

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

Normas sobre productos correspondientes: 223-2001: Permite reguladores de la acidez, acentuadores del sabor, texturizadores, espesantes/estabilizadores
especificos; 038-1981: Sélo permite reguladores de la acidez; 294R-2009: Permite sustancias conservadoras, acentuadores del sabor, antioxidantes, reguladores de la
acidez, estabilizadores especificos; 260-2007: Permite agentes endurecedores, sustancias conservadoras, secuestrantes, antiespumantes, antioxidantes,
acentuadores del sabor, reguladores de la acidez, colorantes especificos segln la categoria de alimentos 04.2.2.7 del Cuadro 2; 151-1985: No trata los aditivos

alimentarios
Dosis . . . . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite / Clase funcional Observacpnes del QTE en la primera circular Propuesta del
Aprobado del SIN /informacién de la CCFA48 GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Mantener mientras el CCPV
examina las disposiciones sobre aditivos
alimentarios en CODEX STAN 260-2007
. UE: Suspender; DM excesiva; ¢necesidad
Emulsionantes, UL )
agentes de tecnologlca‘. Contrario a las normas del Codex No retirar de la
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 correspondientes p
glaseado, . S L categoria 04.2.2
humectantes FR: Suspender. No hay justificacion tecnolégica.
Este aditivo podia utilizarse solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios con
la DM en el producto alimentario sé6lido acabado
= 3 000mg/kg.
Incrementadores
del volumen,
isnuesrttz;r;mas CX/FA 16/48/7: Mantener mientras el CCPV
> examina las disposiciones sobre aditivos
ALGINATO DE 405 10 000 4 emulsionantes, alimentarios en CODEX STAN 260-2007. Suspender
PROPILENGLICOL espumantes, . L
agentes UE, FR._ Apoyan la sg§pen5|on sino se
gelificantes, proporciona informacion
estabilizadores,
espesantes
Todos:
Fegu.:jadores de | cx/FA 16/48/7: Mantener mientras el CCPV
aacl etf nt examina las disposiciones sobre aditivos
334, ZTI‘\:]“;;? es alimentarios en CODEX STAN 260-2007
TARTRATOS 335(ii), 10 000 | 45 4 = UE: Apoya la suspensién si no se proporciona Suspender
Antioxidantes, . L.
337 acentuadores informacion
FR: Apoya la propuesta de DM=2 000 mg/kg
del sabor debido a la IDA=0-30 mg/kg de peso corporal
SIN 335(ii) y - gikgdep poral.
337: Sales
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emulsionantes,
estabilizadores

Categoria de alimentos N.° 04.2.2.8 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas

cocidas o fritas)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis . . . .
... . Tramite / Clase funcional Informacién de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas | Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7 No eliminar de la categoria
04.2.2
UE, FR: Suspender ¢ necesidad tecnologica?
Emulsionantes, glﬁ\)il\godnia?ﬂg(r)]%griglgo de 20 kg alcanza
agentes de No retirar de la
PROPILENGLICOL 1520 50000 | 79 g La IDA de 0-25 mg/kg de peso corporal fue refrer
glaseado, ) > vt categoria 04.2.2
humectantes establecida en la 17.2 reunién del JECFA

(1973) (FR: el aditivo alimentario podia
utilizarse solo como sustancia inerte en
aditivos alimentarios secundarios. La DM no
debe exceder de 3 000 mg/kg.)

Categoria de alimentos N.° 05.0 (Confiteria)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna; varias subcategorias tienen normas sobre productos correspondientes

Dosis P . L .
. . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Trasladar a las
subcategorias. .
CCFAA48: Solicita informacion sobre la dosis Sino se
Emuisionantes. de uso real de cada subcategoria %r%r:r?]r;ggr?en las
PROPILENGLICOL 1520 240000 7 agentesde UE: Considerar eI_ uso en las subcate_gonas; subcategorias,
glaseado; apoya la suspension si no se proporciona
. > . suspender y no
humectantes informacién sobre las subcategorias. trasladar a las
EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces y subcategorias
glaseados a 240 000 mg/kg
FR: Considerar el uso en las subcategorias.
_ CXIFA 16/48/7: Trasladar a las Sino se
. Emulsionantes; .
ESTERES DE e i subcategorias prfoporcu_)pa |
SORBITAN-DE 491 - 495 20-000 7 UE: Considerar el uso en las subcategorias. Isnugggtaemg?iaesn as
ACIDOS-GRASOS 194 ) EE. UU.: En EE. UU. estan permitidos segun dg
BPF como espesantes suspendery no
trasladar a las
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| subcategorias

Categoria de alimentos N.° 05.1 (Productos de cacao y chocolate, incluidos los productos de imitacién y los sucedaneos del chocolate)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna; varias subcategorias tienen normas sobre productos correspondientes

Dosis . . . .
. P Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas | Aprobado del SIN del GTE PoTE
(mg/kg)
Incrementadores
del-volumen; CX/FA 16/48/7: Trasladar a las
sustaneias subcategorias.
me#t-es'r, CCFAA48: Solicita informacion sobre la dosis Considerar el uso
ALGINATO DE 405 5000 7 ' de uso real de cada subcategoria en las
PROPILENGLICOL espumantes; UE: Considerar el uso en las subcategorias. subcategorias
gelificantes EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces y
estabﬂ&adere& glaseados a 5 000 mg/kg como estabilizador
espesantes
CX/FA 16/48/7: Trasladar a las
SUCROESTERES DE . subcategorias Considerar el uso
ACIDOS GRASOS 473 10000 7 bili ’ UE: Considerar el uso en las subcategorias en las
EE. UU.: En EE. UU. estan permitidos segtin | subcategorias
BPF como espesantes

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

Normas sobre productos correspondientes: 105-1981: Hace referencia a los reguladores de la acidez, antiaglutinantes, incrementadores del volumen,
emulsionantes, edulcorantes y espesantes que figuran en la categoria 05.1.1 de la NGAA. También a aditivos especificos del Cuadro 3; 141-1983: Hace referencia a
los reguladores de la acidez y emulsionantes que figuran en la categoria 05.1.1 de la NGG. También a aditivos especificos del Cuadro 3.

Otra informacion: Esta categoria fue objeto de debate en el GTE sobre la armonizacion de la CCFA47 (véase REP14/FA, parr. 44)

Dosis . . -
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la Propuesta del
Aditivo SIN (rrr?ga;)lié) Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
No se sometié a debate en CX/FA 16/48/7.
. UE, FR: ¢ Necesidad tecnoldgica? La IDA
BE);:;)F:ID_%ULFOSUCCINATO 480 4 000 7 Elznnlqjéscl?;na:gtses, de 0-0,1 mg/kg de peso corporal fue Suspender
establecida en la 44.2 reunién del JECFA
(1995)
Emulsionantes, .CC'.:AA'S.: ,SOI'C'ta |[1f9rma0|o_n sobre la Adoptar a 2 000
agentes de Justlf_lcauon tecnoldgica, dosis de uso real y mg/kg conforme a
PROPILENGLICOL 1520 240 000 glaseado funcion real CODEX STAN
humectantes Nota: Estaba permitido en CODEX STAN 105-1981
105-1981 a 2 000 mg/kg antes de la
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revision de la norma para incorporar una
referencia general a la NGAA

UE: Desea aclaracion ¢ Estaba este aditivo
permitido en CS 105-1981 antes de la
armonizacion? No parece el caso.

FR: Apoya la propuesta con la funcion
tecnoldgica de sustancia inerte para
aromatizantes y otros aditivos alimentarios
secundarios

Irdn: No esta de acuerdo con la
recomendacion y el uso del aditivo
alimentario en el cacao en polvo debido a
su especificacion y campo de uso.

La DM es demasiado alta.

EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces
(cat. general 05.0) a 240 000 mg/kg.

Incrementadores
del volumen,
sustancias o
inertes, CCFA48: Solicitar informacién sobre el uso | NO ellmlnalg, las
ALGINATO DE 405 5000 emulsionantes, UE, FR: Apoyan la propuesta n?g:jnui?::nge
PROPILENGLICOL espumantes, EE. UU.: En EE. UU. est4 permitido en permiten
agentes dulces a 5 000 mg/kg como estabilizadores gstabilizadores
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes
CCFAA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE, FR: Suspender
Estos aditivos alimentarios se derivan de
acidos grasos saturados que (como el
estearato de magnesio SIN470, véase el
tema 5e del programa de la CCFA48)
. deben reducirse en la dieta. Por lo tanto, se
Emulsionantes, A L.
necesita justificacion tecnoldgica para el .
agentes de L : g Suspender si no
481(i), tratamiento de las | YS° de gstos aqlltlvos alimentarios en esta se proporciona
ESTEAROIL LACTILATOS 482() 2 000 harinas categoria de alimentos y a esas altas informacion sobre

espumantes,
estabilizadores

concentraciones.

Malasia: Dosis de uso 4 000 mg/kg
Justificacion: los lactilatos de estearoil se
utilizan normalmente para aumentar la
solubilidad del cacao en polvo en el agua,
ya que la grasa del cacao en polvo puede
obstaculizar que el cacao en polvo se
disuelva facilmente en el agua sin
emulsionante

el uso
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SUCROESTERES DE

Emulsionantes,

CCFAA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE, FR: Apoyan la suspensién

Jap6n: Propone que la dosis maxima de
uso de esta disposicion sobre aditivos
alimentarios se cambie a 5 000 mg/kg.

Los sucroésteres de acidos grasos se

Adoptar a 5 000

> 473 10 000 - -~ i
ACIDOS GRASOS estabilizadores utilizan como emulsionante en las mezclas | mg/kg
de cacao. La dosis maxima de uso es de 5
000 mg/kg.
EE. UU.: En EE. UU. se permiten en la
categoria general 05.0 segun BPF como
espesante
TOCOEEROLES 307a, b, 500 1517 7 Antioxidantes CCFA4§: Solicitar mformam_qn sobre el uso Suspender
c UE, FR: Apoyan la suspension
Categoria de alimentos N.° 05.1.2 (Mezclas de cacao (jarabes))
Normas sobre productos correspondientes: Ninguna
Dosis Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Solicitar informacién sobre
el uso en esta subcategoria
CCFA48: Solicita informacién sobre la
justificacién tecnoldgica, dosis de uso real y
Emulsionantes, funcion real _ No retirar si no se
PROPILENGLICOL 1520 240 000 agentes de UI?, FR: Apo,yan la suspension proporcu_)rja
glaseado, Irdn: No esta de acuerdo con la informacién sobre
humectantes recomendacion y el uso de propilenglicol el uso

debido a su especificacion y campo de uso.
La DM es demasiado alta.

EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces
(categoria general 05.0) a 240 000 mg/kg

17 Nota 15: Sobre la base de las grasas o los aceites.
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ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

5000

Incrementadores
del volumen,
sustancias
inertes,
emulsionantes,
espumantes,
agentes
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes

CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE: ¢ En qué productos de confiteria se
utiliza/es necesario? Una autorizacion
general en los dulces no demuestra la
necesidad y justificacion en las mezclas de
cacao (jarabes)

FR: Suspender si no se proporciona
justificacién tecnoldgica.

CX/FA 16/48/7 EE. UU.: En EE. UU. esta
permitido en dulces a 5 000 mg/kg como
estabilizador

Adoptar

ESTERES DE
SORBITAN DE ACIDOS
GRASOS

491 -
495

20 000

Emulsionantes,
(estabilizadores -
SIN 492, 493y
494 solamente)

CX/FA 16/48/7: Adoptar a 10 000 mg/kg
CCFAA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE: ¢Justificacion tecnol6gica para las
mezclas de cacao (jarabes)?

EE. UU.: El SIN 491 esta permitido en EE.
UU. en recubrimientos de confiteria no
normalizados o productos de cacao a 10 000
mg/kg como emulsionante. Retrasa la
exudacion de la grasa en los productos de
cacao, mejora la textura en los
recubrimientos de confiteria.

FR: Suspender si no se proporciona
justificacion tecnoldgica. En esta categoria
de alimentos no se utilizan aditivos
alimentarios. No hay justificacion
tecnoldgica. Estos aditivos alimentarios se
derivan de acidos grasos saturados que
(como el estearato de magnesio SIN470,
véase el tema 5e del programa de la
CCFAA48) deben reducirse en la dieta. Se
necesita justificacion tecnologica para el uso
de estos aditivos alimentarios en esta
categoria de alimentos y a esas altas
concentraciones. Tener en cuenta la ingesta
de &cidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios

Adoptar a 10 000
mg/kg

SUCROESTERES DE
ACIDOS GRASOS

473

10 000

Emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7: Adoptar

CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE: ¢ Justificacion tecnolégica para las
mezclas de cacao (jarabes)?

EE. UU.: En EE. UU. estan permitidos a 10
000 mg/kg. Retrasa la exudacién de la grasa
en los productos de cacao; mejora la textura
en los recubrimientos de confiteria.

FR: Suspender si no se proporciona

Adoptar a 10 000
mg/kg
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justificacion tecnologica. Este aditivo
alimentario no se utiliza en esta categoria de
alimentos. No hay justificacion tecnolégica.
Estos aditivos alimentarios se derivan de
acidos grasos saturados que (como el
estearato de magnesio SIN470, véase el
tema 5e del programa de la CCFA48) deben
reducirse en la dieta. Se necesita
justificacién tecnoldgica para el uso de estos
aditivos alimentarios en esta categoria de
alimentos y a esas altas concentraciones.
Tener en cuenta la ingesta de acidos grasos
de todos los usos de aditivos alimentarios.

Categoria de alimentos N.° 05.1.3 (Productos para untar a base de cacao, incluidos los rellenos a base de cacao)

Normas sobre productos correspondientes: 86-1981: No permite aditivos alimentarios

Otra informacion: Esta categoria fue objeto de debate en el GTE sobre la armonizacion de la CCFA47 (véase REP14/FA, parr. 44)

Dosis
Aditivo SIN max. Notas

(mg/kg)

Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aprobado del SIN del GTE GTE

CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE: Apoya la suspension

FR: Apoya la suspension. Este aditivo podia
utilizarse solo como sustancia inerte en
aditivos alimentarios secundarios con la DM
en el producto alimentario sélido acabado =
3 000mg/kg

Brasil: A esta dosis, 7g de producto es
suficiente para llegar a la IDA para adultos

(IDA de 0-25 mg/kg de peso corporal) y 1,59 Adoptar a 1 000
para nifios. Si se adopta, propone reducir la
DM. En Brasil esta permitido como
emulsionante a una DM de 1 000 mg/kg
Iréan: No esta de acuerdo con la
recomendacion y el uso de propilenglicol
debido a su especificacion y campo de uso.
La DM es demasiado alta.

EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces
(categoria general 05.0) a 240 000 mg/kg

Emulsionantes,
agentes de
glaseado,
humectantes

PROPILENGLICOL 1520 240 000
mg/kg
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CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso

Incrementadores | UE: ¢Necesidad tecnoldgica? La
del volumen, autorizacion general en dulces no
sustancias proporciona la informacién sobre si es
inertes, necesario en las pastas para untar a base de
ALGINATO DE 405 5 000 emulsionantes, cacao, incluidos los rellenos a base de Adoptar con la nota
PROPILENGLICOL espumantes, cacao. ¢En qué productos no normalizados XS86
agentes se necesita?
gelificantes, FR: Suspender debido a la falta de
estabilizadores, justificacién tecnolégica.
espesantes EE. UU.: En EE. UU. esta permitido en
dulces a 5 000 mg/kg como estabilizador
Brasil, Ir4n: Este aditivo alimentario tiene
Reguladores de la | una IDA numérica (0-15 mg/kg de peso -
, 18 acidez, sustancias | corporal). Las BPF no son apropiadas. Sohutar o
DIACETATO DE SODIO 262(ii BPF 4 conservadoras, UE: Apoya la solicitud de mas informacion Igfggn;iicé%nuﬁb:eem
secuestrantes FR: Suspender debido a la falta de
justificacion tecnoldgica
Emulsi t CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
ESTERE§ DE 491 - (elztis;ﬁ:aeldnofzé _ | UE: Suspender si no se proporciona mas No retirar de la
SORBITAN DE ACIDOS 495 20 000 SIN 492. 493 informacion : |
GRASOS . Y FR: Suspender debido a la falta de categoria genera
494 solamente) co e Ee .
justificacién tecnologica
Emulsionantes,
agentes de
EAS\;:FEI?_TT)(I;S 1%12((% 5000 XS86 EZ:%”;'SmO de las UE, FR: Apoyan la suspension Suspender
espumantes,
estabilizadores
CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE: ¢Necesidad tecnolégica?
Japén: Apoya la propuesta; se utilizan como
emulsionantes en las pastas para untar de
chocolate y los rellenos de chocolate para
i} productos de panaderia fina a fin de
SUCROESTERES DE 473 10 000 Emulsionantes, dispersar uniformemente los ingredientes, Adoptar con la nota

ACIDOS GRASOS

estabilizadores

como manteca de cacao/cacao en masa, y
suavizar los productos para facilitar el
procesado. La DM es de 10 000 mg/kg.
EE. UU.: En EE. UU. se permiten en la
categoria general 05.0 segun BPF como
espesantes

FR: Suspender debido a la falta de

XS86

18 Nota 4: Para uso en decoracion, sellado, marcado o marcado a fuego del producto solamente.
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justificacion tecnologica

Todos:
Reguladores de la
acidez,

secuestrantes
SIN 334: UE: ¢ Se proporciond justificacion
TARTRATOS 33223 5000 4519 4 Antioxidantes, tecnolégica de que podemos adoptarlos? rAndc/)Etaéoa:ﬁa%OO
337’ acentuadores del | FR: Estéa de acuerdo con las propuestas de no%asg45 XS86
sabor DM =2 000 mg/kg
SIN 335(ii) y 337:
Sales
emulsionantes,
estabilizadores
UE, FR: Apoyan la suspension si no se
proporciona mas informacion _
TOCOFEROLES 3072.b, 1 500 15% 7 Antioxidantes indonesia: Propone DM de 100 mg/kg. La | A9oPtara DM =

dosis de uso en Indonesia es inferior a 100
mg/kg

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

Normas sobre productos correspondientes: 87-1981: Hace referencia a los reguladores de la acidez, antioxidantes, antiaglutinantes, colorantes, emulsionantes,
agentes de glaseado y edulcorantes que figuran en la categoria 05.1.4 de la NGAA. También a aditivos especificos del Cuadro 3

Otra informacion: Esta categoria fue objeto de debate en el GTE sobre la armonizacion de la CCFA47 (véase REP14/FA, parr. 44)

05.0 no se debate aqui

En 2016 se adopt6 una disposicion para los ésteres de sorbitan de &cidos grasos (SIN 491-495), por lo tanto, la disposicion de la categoria

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones
del GTE

Propuesta del
GTE

ETILMALTOL

637

1000

Potenciadores del
sabor

UE, FR: Apoyan la suspension

Suspender. Los
potenciadores del
sabor no se
permiten en las
normas
correspondientes

MALTOL

636

200

Potenciadores del
sabor

UE, FR: Suspender si no se proporciona
mas informacion

Suspender. Los
potenciadores del
sabor no se
permiten en las
normas
correspondientes

19 Nota 45: Cémo &cido tartarico.
20 Nota 45: Como éacido tartarico.
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Emulsionantes,

CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
Brasil, Irdn: La DM es demasiado alta

UE: Suspender

EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces
(categoria general 05.0) a 240 000 mg/kg

PROPILENGLICOL 1520 240 000 agentes de FR: Suspender debido a la falta de No retirfar de la
glaseado, justificacion tecnoldgica. La DM es categoria general
humectantes demasiado alta. Este aditivo alimentario

podia utilizarse solo como sustancia inerte
en aditivos alimentarios secundarios con la
DM en el producto alimentario sélido
acabado = 3 000 mg/kg
Incrementadores
del volumen,
sustancias CCFAA48: Solicitar informacion sobre el uso . |
inertes, UE: Apoya la propuesta Egrl,rﬁ;rar’ enla

ALGINATO DE emulsionantes, EE. UU.: En EE. UU. esta permitido en :

PROPILENGLICOL 405 5000 espumantes, dulces a 5 000 mg/kg como estabilizador ggr;iffnci’{‘edr:e“te no
agentes FR: Suspender debido a la falta de estabilizadores
gelificantes, justificacién tecnolégica.
estabilizadores,
espesantes

UE, FR: Suspender

Malasia: Dosis de uso: 50 mg/kg
Justificacion: este aditivo alimentario puede
incorporarse también desde la inclusion de
chocolate. Para que la inclusion funcione

- bien en el chocolate, los fabricantes afladen

ESTERES Emulsionantes este aditivo alimentario como estabilizador Debatir mas a

POLIGLICERIDOS DE 475 10 000 - ’ ) .

ACIDOS GRASOS estabilizadores para garantizar la homogeneidad del fondo

producto, limitar la cristalizacion de la grasa,
reducir la exudacion de la grasa (coloracién
gris del producto), ayudar a garantizar la
sensacion correcta en el paladar (o el crujido
del producto); ayudar a prolongar el periodo
de conservacion
UE: ¢Necesidad tecnoldgica?
Japén: Apoya la propuesta de utilizacion en
los productos del chocolate hasta 10 000

i mg/kg para dispersar uniformemente los

SUCROESTERES DE 473 10 000 Emulsionantes, ingredientes, como la grasa del cacao y la Adoptar

ACIDOS GRASOS

estabilizadores

masa del caco, y suavizar los productos.
Esos productos estan regulados por la
Norma para el chocolate y productos del
chocolate (CS 87-1981), pero la norma 87-
1981 no permite el uso de este aditivo.
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En los Procedimiento para examinar la
incorporacion y revision de disposiciones
sobre aditivos alimentarios en la Norma
general para los aditivos alimentarios del
Manual de procedimiento se especifica
claramente:

“Si la actividad del comité sobre productos
del Codex se ha suspendido, el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios puede
revisar las disposiciones sobre aditivos
alimentarios que figuran en las normas para
productos de competencia del comité
suspendido, segun sea necesario.”

El Comité del Codex sobre Productos de
Cacao y Chocolate (CCCPC) se ha
suspendido, por lo tanto, el CCFA debe
revisar las disposiciones sobre aditivos
alimentarios para el chocolate y productos
del chocolate. Japén también recuerda que
la CCFA48 adopt6 algunas disposiciones
sobre aditivos alimentarios (p.ej., el SIN907
en la categoria 04.1.2.2) para tanto
alimentos normalizados como no
normalizados, pese a que las
correspondientes normas sobre productos
no permiten el uso de tales aditivos.

Por lo tanto, a Japon le gustaria proponer
gue se someta a consideracion el proyecto
de disposicion no solo para alimentos no
normalizados sino también para alimentos
normalizados.

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

FR: Suspender debido a la falta de
justificacién tecnoldgica.

OLIGOESTERES DE
SUCROSA TIPO | Y
TIPO I

473a

6 000

XS87

Emulsionantes,
agentes de
glaseado,

estabilizadores

UE: ¢Necesidad tecnoldgica?

Japén: Apoya la propuesta de que se
utilicen en productos de chocolate a 6 000
mg/kg como un inhibidor de la cristalizacién
para evitar la exudacion de la grasa en los
alimentos normalizados, pese a que CS 87-
1981 no permite utilizar este aditivo.

FR: Suspender debido a la falta de
justificacién tecnoldgica.

Adoptar a 6 000
mg/kg sin la nota
XS87
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Categoria de alimentos N.° 05.1.5 (Productos de imitacion y sucedaneos del chocolate)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Otra informacion: En 2016 se adopt6 una disposicién para los sucroésteres de acidos grasos (SIN 473) por lo tanto la disposicion de la categoria 05.0 no se debate

aqui
Dosis Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
ETILMALTOL 637 1000 7 Potenciadores del | CX/FA _16/48/7; Suspen_d,er; no se ha
sabor proporcionado informacion sobre el uso
CCFAA48: Solicita informacién sobre la
MALTOL 636 200 7 Potenciadores del | funcion tecnolégica, dosis de uso real y Suspender
sabor funcion real
UE, FR: Suspender
CCFAA48: Solicitar informacion sobre la dosis
de uso en esta subcategoria
UE: Suspender
Irdn: La DM es demasiado alta
FR: Suspender debido a la falta de
Emulsionantes, justificacién tecnoldgica. Este aditivo podia
PROPILENGLICOL 1520 240 000 agentes de utilizarse solo como sustancia inerte en Adoptar a dosis
glaseado, aditivos alimentarios secundarios con la DM segun BPF
humectantes en el producto alimentario solido acabado =
3 000mg/kg
Malasia: Permitido a dosis segin BPF como
disolvente
EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces
(categoria general 05.0) a 240 000 mg/kg
Incrementadores
del volumen,
sustancias CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
inertes, UE: ¢Necesidad tecnoldgica?
ALGINATO DE emulsionantes, EE. UU.: En EE. UU. esta permitido en
PROPILENGLICOL 405 5000 espumantes, dulces a 5 000 mg/kg como estabilizador Adoptar
age_n_tes FR: Suspender debido a la falta de
gelificantes, justificacién tecnolégica.
estabilizadores,
espesantes
Reguladores de la | CX/FA 16/48/7: Adoptar
DIACETATO DE SODIO 262(ii) | BPE 4 acidez, sustancias | CCFA48: Solicitar informacién sobre la dosis Suspender
conservadoras, de uso real
secuestrantes UE, FR: Apoya la propuesta
ESTERE§ DE 491 - 20 000 Emulsionantes, EFEMA, ELC, IFAC: Apoyan la propuesta; Adoptar a 10 000
SORBITAN DE ACIDOS 495 (estabilizadores - | los ésteres de sorbitan se utilizan mg/kg
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GRASOS

SIN 492, 493y
494 solamente)

comunmente en el chocolate de imitacion.
Los ésteres de sorbitan estabilizan la forma
cristalina de la grasa retrasando la
exudacion (chocolate gris) y garantizando la
sensacion correcta en la boca (crujido).
Tiene el efecto de prolongar el periodo de
conservacion a distintas temperaturas.
Garantiza un producto homogéneo

Dosis de uso habitual: 3 000- méx: 10 000
mg/kg

Japon: Apoya la 2.2 propuesta de la circular.
Los ésteres de sorhitan de acidos grasos se
utilizan como emulsionantes para
proporcionar una sensacién suave en la
boca. La dosis maxima de uso es 10 000
mg/kg.

FR: Suspender debido a la falta de
justificacién tecnolégica

Categoria de alimentos N.° 05.2 (Dulces distintos de los indicados en las categorias de alimentos 05.1, 05.3 y 05.4, incluidos los caramelos duros y blandos,
los turrones, etc.)

Normas sobre productos correspondientes: 309R-2011 corresponde a la subcategoria 05.2.2 - s6lo permite los reguladores de la acidez y emulsionantes que
figuran en el Cuadro 3

Dosis . . . .
. . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)

ETILMALTOL 637 1000 7 Potenciadores del | CX/FA _16/48/7_Suspen(_1?r; no se ha

sabor proporcionado informacion sobre el uso

CCFAA48: Solicita informacién sobre la
) S L . Suspender

MALTOL 636 200 7 Potenciadores del | justificacion tecnolégica, dosis de uso real y

sabor funcioén real

UE, FR: Suspender
Categoria de alimentos N.° 05.2.1 (Caramelos duros)
Normas sobre productos correspondientes: Ninguna
Dosis Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. | Notas | A, ohado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)

Emulsionantes, CCFAA48: Solicitar informacioén sobre el uso
PROPILENGLICOL 1520 240 000 agentes de Bra_ls_ll: A esta dosis, 7g de producto es Adoptar a 5 300

glaseado, suficiente para llegar a la IDA para adultos mg/kg

humectantes (IDA de 0-25 mg/kg de peso corporal) y 1,5g
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para nifios. Si se adopta, propone reducir
esta dosis. En Brasil esta permitido como
emulsionante a una DM de 1 000 mg/kg
UE, Iran: La DM es demasiado alta
Jap6n: Propone que la dosis maxima de uso
se cambie a 5 300 mg/kg.

El propilenglicol se utiliza como
emulsionante para mezclar de forma
uniforme los aromatizantes con otros
ingredientes de los caramelos duros.

EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces
(categoria general 05.0) a 240 000 mg/kg
NZ: Apoya la adopcién a 2 200 mg/kg

FR: Apoya la propuesta si este aditivo
alimentario se utiliza solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios
siendo la DM en el producto alimenticio
solido acabado no superior a 3 000 mg/kg

ESTERES DE
SORBITAN DE ACIDOS
GRASOS

491 -
495

20 000

Emulsionantes,
(estabilizadores -
SIN 492, 493 y
494 solamente)

CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE: 5 000 mg/kg es suficiente

Japon: Apoya la propuesta.

Los ésteres de sorbitan de acidos grasos se
utilizan como emulsionantes para
proporcionar una textura suave.

FR: En esta categoria de alimentos no se
utilizan aditivos alimentarios. No hay
justificacién tecnol6gica. Estos aditivos
alimentarios se derivan de acidos grasos
saturados que (como el estearato de
magnesio SIN470, véase el tema 5e del
programa de la CCFA48) deben reducirse en
la dieta. Se necesita justificacion tecnoldgica
para el uso de estos aditivos alimentarios en
esta categoria de alimentos y a esas altas
concentraciones. Tener en cuenta la ingesta
de &cidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios.

EE. UU.: En EE. UU. estan permitidos segin
BPF como espesantes

Adoptar a 5 000
mg/kg

Categoria de alimentos N.° 05.2.2 (Caramelos blandos)

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

Aditivo

SIN

Dosis

| Notas I Tramite /

Clase funcional

Informacion de la CCFA48/observaciones

Propuesta del
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max. Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)

CCFAA48: Solicitar informacion sobre el uso
Brasil: A esta dosis, 7g de producto es
suficiente para llegar a la IDA para adultos
(IDA de 0-25 mg/kg de peso corporal) y 1,59
para nifios. Si se adopta, propone reducir
esta dosis. En Brasil esta permitido como
emulsionante a una DM de 1 000 mg/kg.

UE, Ir4n: La DM es demasiado alta

Japén: Propone que la dosis maxima de uso
se cambie a 4 500 mg/kg.

Emulsionantes, El propilenglicol se utiliza como

PROPILENGLICOL 1520 240 000 agentes de emulsionante para mezclar de forma Adoptar a 4 500
glaseado, uniforme los aromatizantes con otros mg/kg
humectantes ingredientes de los caramelos blandos.

EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces
(categoria general 05.0) a 240 000 mg/kg
NZ: Apoya esta disposicion. Se utiliza como
humectante a dosis en torno a los 2 200
mg/kg

FR: Apoya la propuesta si este aditivo
alimentario se utiliza solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios
siendo la DM en el producto alimenticio
solido acabado no superior a 3 000 mg/kg

CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE: 5 000 mg/kg es suficiente

EFEMA e IFAC: Se utilizan para ayudar en
el batido de los caramelos blandos a base
de azlcar y de cacao. Estos aditivos se
utilizan a dosis entre 1 000 y 5 000 mg/kg.
EFEMA, ELC, IFAC: Apoyan la propuesta

- Emulsionantes, Japoén: Se utilizan en caramelos blandos
ggLEBT-FENDDEE ACIDOS 491 - 20 000 (estabi”zadores - como emulsionante. La DM-eS 900 mg/kg AdOptar a5 000
GRASOS 495 SIN 492, 493 y FR: En esta categoria de alimentos no se mg/kg

494 solamente) utilizan aditivos alimentarios. No hay
justificacién tecnoldgica. Estos aditivos
alimentarios se derivan de acidos grasos
saturados que (como el estearato de
magnesio SIN470, véase el tema 5e del
programa de la CCFA48) deben reducirse en
la dieta. Se necesita justificacion tecnolédgica
para el uso de estos aditivos alimentarios en
esta categoria de alimentos y a esas altas
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concentraciones. Tener en cuenta la ingesta
de acidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios.

EE. UU.: En EE. UU. estan permitidos segun
BPF como espesantes

Categoria de alimentos N.° 05.2.3 (Turrén y mazapan)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones
del GTE

Propuesta del
GTE

PROPILENGLICOL

1520

240000

Emulsionantes,
agentes de
glaseado,
humectantes

CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
Brasil: A esta dosis, 7g de producto es
suficiente para llegar a la IDA para adultos
(IDA de 0-25 mg/kg de peso corporal) y 1,59
para nifios. Si se adopta, propone reducir
esta dosis. En Brasil esta permitido como
emulsionante a una DM de 1 000 mg/kg.
UE: ¢ Necesario en turron y mazapan?
Irdn: La DM es demasiado alta

EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces
(categoria general 05.0) a 240 000 mg/kg
FR: Apoya la propuesta si este aditivo
alimentario se utiliza solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios
siendo la DM en el producto alimenticio
solido acabado de no mas de 3 000 mg/kg

Adoptar a 1 000
mg/kg

ESTERES DE
SORBITAN DE ACIDOS
GRASOS

491 -
495

20 000

Emulsionantes,
(estabilizadores -
SIN 492, 493y
494 solamente)

CCFA48: Solicitar informacion sobre el uso
UE: 5 000 mg/kg es suficiente

EFEMA, ELC e IFAC: Se utilizan para evitar
la cristalizacién de la grasa en los productos
dulces a base de cacao. Estos aditivos se
utilizan a dosis entre 3 000 y 10 000 mg/kg.
EFEMA, ELC, IFAC: Apoyan la propuesta
FR: En esta categoria de alimentos no se
utilizan aditivos alimentarios. No hay
justificacién tecnoldgica. Estos aditivos
alimentarios se derivan de acidos grasos
saturados que (como el estearato de
magnesio SIN470, véase el tema 5e del
programa de la CCFA48) deben reducirse en
la dieta. Se necesita justificacion tecnolédgica
para el uso de estos aditivos alimentarios en
esta categoria de alimentos y a esas altas

Adoptar a 10 000
mg/kg
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concentraciones. Tener en cuenta la ingesta
de acidos grasos de todos los usos de
aditivos alimentarios.

EE. UU.: En EE. UU. estan permitidos segun
BPF como espesantes

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Otrainformacién: En 2016 se adopto una disposicion para los ésteres de sorbitan de acidos grasos (SIN 491-195), por lo tanto, la disposicion de la categoria 05.0 no

se debate aqui

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones del
GTE

Propuesta del
GTE

ETILMALTOL

637

1000

Potenciadores
del sabor

MALTOL

636

200

Potenciadores
del sabor

CX/FA 16/48/7: Adoptar

CCFA48: Solicita informacién sobre la
justificacion tecnologica, dosis de uso real y
funcion real

UE: Parece que el uso de esta sustancia esta
reconocido como aromatizante y no como
potenciador del sabor. Por lo tanto, debe
considerarse si es conveniente autorizarlo como
potenciador del sabor en la goma de mascar. En
las observaciones, la ICGA se refiere a la dosis
media habitual de 90-300 ppm y la dosis max. de
uso real de 750 ppm.

ICGA: Apoya la adopcion como potenciador del
sabor. La dosis max. de uso estd lista para
someterla a debate. Véase el Anexo | a la carta
de respuesta de la ICGA para la justificacion.
FR: Suspender debido a la falta de justificacion
tecnoldgica.

EE. UU.: Permitido como sustancia aromatizante
sintética en los alimentos.

Adoptar

Adoptar

ESTERES

POLIGICLERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO

476

20 000

Emulsionantes

CX/FA 16/48/7: Adoptar a 10 000 mg/kg
CCFA48: Solicitar informacion sobre la dosis de
uso real

UE: No se ha proporcionado justificacion para la
DM de 10 000. En India se permiten segin BPF
(¢,se permiten en la goma de mascar en general o
especificamente?) Segun la ICGA en Brasil y
Argentina estan permitidos en goma de mascar a
500 mg/kg. Por lo tanto, 500 ppm debe ser
suficiente.

Adoptar a 10
000 mg/kg
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ICGA: Adoptar a 10 000 mg/kg. Véase el Anexo |
a la carta de respuesta de la ICGA para la
justificacion.

India: Apoya la adopcion a 10 000 mg/kg, ya que
India permite el uso a dosis segun BPF.

FR: Suspender debido a la falta de justificacion
tecnologica.

CX/FA 16/48/7: Adoptar a 5 000 mg/kg

CCFA48: Solicitar informacion sobre la dosis de
uso real

UE: No parecen necesarios o utilizarse en la
goma de mascar en el comercio internacional. La
ICGA informa de la dosis max. de 200 mg/kg.
ESTEARATOS DE 430, : ICGA: Adoptar a 5 000 mg/kg. Véase el Anexo | a | Adoptar a 5 000
POLIOXIETILENO 431 20000 ! Emulsionantes la carta de respuesta de la ICGA para la mg/kg
justificacion.

FR: En esta categoria de alimentos no se utilizan
aditivos alimentarios. No hay justificacion
tecnologica. La DM es mas alta que la IDA.

EE. UU: Aprobados como agente antiespumante
en todos los alimentos procesados

CX/FA 16/48/7: Adoptar a 20 000 mg/kg
CCFAA48: Solicita informacion sobre la
justificacién tecnoldgica, dosis de uso real y
funcién real

UE: ¢ Uso como aditivo alimentario secundario?
En la UE est& permitido a la dosis como sustancia
inerte de aditivos, enzimas, aromatizantes y
nutrientes. La DM de todas las fuentes debe ser
inferior a 3 000 ppm (1 000 en el caso de las
bebidas, respectivamente). La ICGA informd de la
Emulsionantes, | DM de 10 000 ppm

PROPILENGLICOL 1520 240 000 agentes de Iran: ¢ Necesidad tecnologica? La DM es Adoptar a 20
glaseado, demasiado alta. 000 mg/kg
humectantes ICGA: Adoptar a 20 000 mg/kg. Véase el Anexo |

a la carta de respuesta de la ICGA para la
justificacion.

FR: Esta de acuerdo con la propuesta si este
aditivo alimentario se utiliza solo como sustancia
inerte en aditivos alimentarios secundarios siendo
la DM en el producto alimenticio sélido acabado
de no mas de 3 000 mg/kg

EE. UU.: Apoya la adopcion. En EE. UU. Se
permite en dulces (categoria general 05.0) a 240
000; también confirmado por GRAS como
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| emulsionante a dosis segun BPF.

Categoria de alimentos N.° 05.4 (Decoraciones (p. €j. para productos de pasteleria fina), revestimientos (que no sean de fruta) y salsas dulces)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Otrainformacién: En 2016 se adopto una disposicion para los ésteres de sorbitan de acidos grasos (SIN 491-195), por lo tanto, la disposicion de la categoria 05.0 no

se debate aqui

Dosis

" . Tramite / Clase funcional Informaciéon de la CCFA48/observaciones del Propuesta del
Aditivo SIN max. | Notas | aprobado del SIN GTE PoTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Debatir mas a fondo
CCFAA48: Solicita informacién sobre la
justificacién tecnoldgica, dosis de uso real y
funcién real
UE: Suspender. No se ha proporcionado
justificacion tecnoldgica
Emulsionantes, | FR: Esta de acuerdo con la propuesta si este .
agentes de aditivo alimentario se utiliza solo como sustancia No eliminar de
PROPILENGLICOL 1520 240 000 ; i i . i . la categoria
glaseado, inerte en aditivos alimentarios secundarios siendo |
humectantes la DM en el producto alimenticio sélido acabado genera
de no mas de 3 000 mg/kg
EE. UU.: Apoya la adopcién a 20 000 mg/kg.
FR: ¢Necesidad? En la FR no esta permitido.
EE. UU.: En EE. UU. se permite en dulces y
glaseados (categoria general 05.0) a 240 000
mg/kg
Nota: La propuesta es revisar las disposiciones Revisar la
adoptadas vigentes para el SIN473a a 5 000 disposicion
mg/kg con la nota 348.2! También las vigente
disposiciones ya adoptadas para el SIN 474 y adoptada: 5
473. La nota 348 es "individualmente o en 000 mg/kg con
combinacion” para los 3 aditivos la nota 348 y la
Emulsionantes, UE: 5 000 mg/kg es suficiente. La solicitud de DM | nueva nota
OLIGOESTERES DE 473a 20 000 2 agentes de mas a_lta depe ir acompaﬁa_da de una justificacion | "para uso en 20
SUCROSA TIPO I Y TIPO I glaseado, apropiada, incluyendo los tipos de productos para | 000 mg/kg en

estabilizadores

los que se necesita la DM mas alta. ¢ Es més
apropiada la categoria 11.1.2 para la autorizacion
de aditivos para azUcares en polvo?

Japon: Apoya la 2.2 propuesta de la circular.
Japén propone también que la Nota 348 de la
NGAA se revise para corregir el nombre del SIN
473 del modo siguiente:

azlcares en
polvo para
productos de
panaderia fina".
Corregir la nota
348 como se
indica en la

21 Nota 348: So6lo o en combinacion: ésteres de sorbitan de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474).
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Nota 348: Solo o en combinacion: sucroésteres
de serbitan acidos grasos (SIN 473), oligoésteres
de sucrosa tipo | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos
(SIN 474).

FR: Adoptar a DM =5 000 mg/kg con la nota 348

observacion de
Japon.

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

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna; varias normas sobre productos correspondientes en las subcategorias

Dosis . . . .
. P Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Trasladar a subcategorias
para considerar con respecto a las hormas
sobre productos correspondientes
Nota: La CCFA48 debatio el uso en cada
subcategoria y las disposiciones adoptadas
en la categoria 06.4.3 y 06.5, pero decidio
que el uso no se admitia en todas las demas
ESTERES subcategorias. Sin embargo, la CCFA48 Suspender,
POLIGICLERIDOS BE . también decidié6 mantener las disposiciones considerar el uso
ACIDORICINOLEICO 46 5000 * Ermuisionantes de las categorias 06.8.1-06.8.4 que fueron en las categorias
INFERESTERIFICADO afectadas por el desarrollo de la Norma 06.8.1-06.8.4

regional para los productos de soja no
fermentados (CODEX STAN 322R-2015).
Por lo tanto, este documento s6lo muestra
las disposiciones para el SIN 476 en las
categorias 06.8.1-06.8.4.

UE, FR: Apoyan la suspension

Irdn: Apoya la recomendacion

Categoria de alimentos N.° 06.1 (Granos enteros, triturados o en copos, incluido el arroz)

Enfoque horizontal (FA/45 CRD2 Apéndice FA/46 CRD 2 Apéndice V): Los reguladores de la acidez/EEE no estan justificados horizontalmente
Normas sobre productos correspondientes: 202-1995: no permite aditivos alimentarios; 169-1989, 201-1995, 172-1989, 153-1985, 199-1995, 198-1995: no abordan

los aditivos alimentarios

Dosis ) ) . .
i, . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas 1 aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
Antiaglutinantes, CX/FA 16/48/7: Adoptar con la nota "para
agentes de uso en el arroz solamente”
TALCO 553(iif) | BPF ! glaseado, CCFAA48: Solicita informacion sobre la dosis Suspender

espesantes

de uso real en el arroz.
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UE: Suspender

No se permite en la norma para el arroz
CODEX STAN 198-1995

India: No permite aditivos en esta categoria
de alimentos.

FR: Apoya la propuesta

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

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna; la subcategoria 06.2.1 tiene normas sobre productos correspondientes

Dosis - . - .
" p Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. | Notas | ,nrobado del SIN del GTE PoTE
(mg/kg)
Nota: La CCFA48 sometio a debate el uso en
todas las subcategorias; s6lo pidié
. informacion sobre el uso en la harina de soja. | Suspender,
ESTERES ) Por lo tanto, la disposicién en este documento som?ater a
POLIGLICERIDOSDE 45 10-000 + Emulsionantes s6lo se traslado a la categoria 06.2.1 debate en la
ACIDOS-GRASOS Brasil, UE, FR: categoria 06.2.1
Apoyan la suspension
India, Irdn: apoyan la propuesta
Todos:
Reguladores-de-la
acidez; Nota: La CCFA48 sometio a debate el uso en
secdestrantes ambas subcategorias- la disposicion
234 SIN-334: adgEtad? enla cafgor;zasggézbl al5 000 | Suspender,
Antioxidantes; mg/kg y las notas 45y . Por lo tanto, la someter a
HARTRATOS 335(i 6000 | 45 4 acentuadores del disposicién en este documento sélo se debate en la
33+ saber traslado a la categoria 06.2.2 categoria 06.2.2
SIN-335(ii}y 337 | UE, FR: Apoyan la suspension
Sales India, Irdn: Apoyan la propuesta
i E]
emuisionanties
Nota: La CCFA48 sometio a debate el uso en
ambas subcategorias - la disposicion Suspender
adoptada en la categoria 06.2.1 a 5 000 som%ter a ’
FOCOFEROLES T 600 7 Antioxidantes mg/kg y las notas 152 y 186. Por lo tanto, la
€ debate en la

disposicién en este documento sélo se
traslado a la categoria 06.2.2
UE, FR: Apoyan la suspension

categoria 06.2.2

22 Nota 186: Solo para su uso en las harinas con aditivos.

23 Nota 15: Sobre la base de las grasas o los aceites.
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| India, Iran: Apoyan la propuesta

Categoria de alimentos N.° 06.2.1 (Harinas)

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

Normas sobre productos correspondientes: 301R-2011: referencias a la categoria 06.2.1, Cuadros 1y 2; 176-1989, 154-1985, 173-1989, 170-1989, 178-1991, 155-
1985: no tratan los aditivos alimentarios; 152-1985: incluye enzimas y agentes de tratamiento de las harinas especificos

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacién de la CCFA48/observaciones
del GTE

Propuesta del
GTE

ESTERES

POLIGLICERIDOS DE

ACIDOS GRASOS

475

10 000

Emulsionantes

NOTA: La CCFA48 someti6 a debate si se
utiliza en la harina de soja con toda su grasa
(véase enfoque horizontal)

UE: No se ha proporcionado justificacién
tecnoldgica. Suspender

FR: En esta categoria de alimentos no se
utilizan aditivos alimentarios. No hay
justificacién tecnoldgica. Estos aditivos
alimentarios se derivan de acidos grasos
saturados que deben reducirse en la dieta.

No retirar de la
categoria 06.2

Categoria de alimentos N.° 06.2.2 (Almidones)

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis L . o .
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN ma. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
Todos:
Reguladores de
la acidez, CXI/FA 16/48/7: No eliminar de la categoria
secuestrantes general
i o . o
334, ilnNugilAfd antes Ilerltzjli;Nl\(lac?iselgriiczeteecsrtlglgg:fi% alimentario en Adoptar a 2 000
TARTRATOS 335(ii), 6 000 | 45 ' X . mg/kg con la
337 acentuadores del | esta categoria nota 45
sabor FR: Esta de acuerdo con la propuesta de
SIN 335(ii) y 337: DM=2 000 mg/kg debido a la IDA = 0,30
Sales mg/kg de peso corporal
emulsionantes,
estabilizadores
TOCOFEROLES 307a, b, 600 Antioxidantes CX/FA 16/48/7: Adoptar Solicita

CCFAA48: Solicita informaciéon sobre si el uso

justificacion
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es para el alimento o para aditivo alimentario
UE: La DM es demasiado alta; ¢ justificacion
tecnolégica?

India: No permite este aditivo alimentario en
esta categoria

FR: Suspender debido a la falta de
justificacién tecnolégica. Los almidones no
contienen aceites ni grasas.

tecnologica

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis Tramite
Aditivo SIN max. Nota / Clase funcional En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas a
(mg/kg S Aproba del SIN debate; solo se haincluido a titulo informativo
) do

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

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

Dosis . . . .
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN ma. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)

CX/FA 16/48/7: Someter a debate el uso en
las subcategorias

SUCROESTERES DE Emulsionantes, Nota: La CCFA48 adopto disposiciones para

ACIDOS GRASOS 473 2 000 4 Suspender

estabilizadores

el SIN 473 en cada subcategoria de 06.4.
Recomendar la suspension.
UE, FR: Apoyan la suspension

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis A . L, .
... p Tramite / Clase funcional Informacién de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE pGTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Adoptar
ESTERES CCFAA48: Solicita informacién sobre la
POLIGLICERIDOS DE 475 10 000 7 Emulsionantes justificacién tecnoldgica, dosis de uso real y Suspender

ACIDOS GRASOS

funcion real.
UE, FR: Apoyan la suspension
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Categoria de alimentos N.° 06.8.1 (Bebidas a base de soja)

Normas sobre productos correspondientes: 322R-2015: para bebidas a base de soja permite: los reguladores de la acidez, antioxidantes, colorantes, emulgentes,
potenciadores del sabor, estabilizadores y edulcorantes enumerados que figuran en la categoria 06.8.1 y el Cuadro 3. También incluye aditivos alimentarios

especificos para determinados efectos técnicos

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la
CCFAA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE

POLIDIMETILSILOXANO

900a

50

Antiaglutinantes,
antiespumantes,
emulsionantes

CX/FA 16/48/7: Mantener. EI CCASIA esta
desarrollando CODEX STAN 322R-2015.
CCFA48: Someter a consideracion el uso
en esta categoria (Repl6/FA, parr. 67).
UE, FR: Apoyan la suspension; el SIN
900a se utiliza normalmente como agente
antiaglutinante y antiespumante, es decir,
clases funcionales que no figuran en 322R-
2015.

Suspender

ESTERES POLIGICLERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO

476

5000

Emulsionantes

CXI/FA 16/48/7: Mantener. El CCASIA esta
desarrollando CODEX STAN 322R-2015.
UE, FR: Apoyan la propuesta

No retirar de la
categoria 06.0

ESTERES DE PROPILENGLICOL
DE ACIDOS GRASOS

477

500

Emulsionantes

CXI/FA 16/48/7: Mantener. El CCASIA esta
desarrollando CODEX STAN 322R-2015.
CCFAA48: Someter a consideracion el uso
en esta categoria (Rep16/FA, parr. 67).
UE, FR: Apoyan la suspension

Suspender

SUCROESTERES DE ACIDOS
GRASOS

473

500

Emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7: Mantener. El CCASIA esta
desarrollando CODEX STAN 322R-2015.
CCFAA48: Someter a consideracion el uso
en esta categoria (Rep16/FA, parr. 67).
UE: Acepta la propuesta

Japon: CS 322R permite los sucroésteres
de acidos grasos como emulsionante.
Japon propone que la nota 348 de la
NGAA se revise para corregir el nombre
del SIN 473 del modo siguiente:

Nota 348: Sélo o en combinacion:
sucroésteres de acidos grasos (SIN 473),
oligoésteres de sucrosa tipo | y Il (SIN
473a) y sucroglicéridos (SIN 474).

FR: Suspender

Adoptar a 20
000 mg/kg con
la nota 348%*
corregida
(véase la
observacion de
Japén)

24 S6lo 0 en combinacion: ésteres de sorbitan de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo 1 y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474).
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Categoria de alimentos N.° 06.8.2 (Pelicula de bebida a base de soja)

Normas sobre productos correspondientes: 322R-2015: la pelicula de cuajada de soja deshidratada permite los conservantes del Cuadro 3 y sulfitos

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones
del GTE

Propuesta del
GTE

ESTERES

POLIGICLERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO

476

5000

Emulsionantes

CX/FA 16/48/7: Mantener. EI CCASIA esta
desarrollando CODEX STAN 322R-2015.

UE: Apoya la propuesta; no en CS 322R-
2015; recomienda suspender ya que observa
gue en la pelicula de cuajada de soja
deshidratada solo es aceptable utilizar los
"conservantes que figuran en el Cuadro 3 de
la NGAA, STAN 192-1995 en este producto.
Ademas, pueden utilizarse otros aditivos
alimentarios (que figuran en 322R-
2015)."=sulfitos

En ambos casos el SIN 476 no figura en la
lista y los emulsionantes no estan
autorizados.

FR: apoya la propuesta

No retirar de la
categoria 06.0

Categoria de alimentos N.° 06.8.3 (Cuajada de soja (tofu))

Normas sobre productos correspondientes: 322R-2015: para cuajada de soja permite: los reguladores de la acidez, agentes endurecedores y estabilizadores
enumerados en la categoria 06.8.3 y el Cuadro 3

Dosis P . . .
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Mantener. El CCASIA esta
ESTERES desarrollando CODEX STAN 322R-2015.
POLIGICLERIDOS DE 476 5000 Emulsionantes UE: Suspender; en CODEX STAN 322R- No eliminar de la

ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO

2015 no se permiten emulsionantes.
FR: Suspender debido a la falta de
justificacién tecnoldgica

categoria 06.0

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

Normas sobre productos correspondientes: 322R-2015: para cuajada de soja comprimida permite: los reguladores de la acidez, agentes endurecedores y
sustancias conservadoras que figuran en el Cuadro 3. También permite diacetato de sodio

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacién de la CCFA48/observaciones
del GTE

Propuesta del
GTE
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CX/FA 16/48/7: Mantener. El CCASIA esta

ESTERES desarrollando CODEX STAN 322R-2015.

POLIGICLERIDOS DE . UE: Suspender; en CODEX STAN 322R- No retirar de la
ACIDO RICINOLEICO 476 5000 Emulsionantes 2015 no se permiten emulsionantes. categoria 06.0
INTERESTERIFICADO FR: Suspender debido a la falta de

justificacién tecnologica

Categoria de alimentos N.° 06.8.4.1 (Cuajada de soja semideshidratada dura cocida en salsa espesa)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis Tramite/ | Clase funcional del En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
Aditivo SIN max. Notas bad a debate; el SIN 476 se sometié a debate en la categoria general
(mgrkg) Aprobado SN 06.8.4.

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis L . En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
Aditivo SIN max. Notas Tramite / | Clase funcional del a debate; el SIN 476 se sometid a debate en la categoria general
Aprobado SIN
(mg/kg) 06.8.4.

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

- Dosis Tramite / | Clase funcional del En esta categoria de alimento's no hay disposiciones sometidas
Aditivo SIN max. Notas A a debate; el SIN 476 se sometid a debate en la categoria general
probado SIN
(mg/kQg) 06.8.4.
Categoria de alimentos N.° 07.0 (Productos de panaderia)
Normas sobre productos correspondientes: Ninguna
Aditi DO,SiS Tramite / Clase funcional Informacion de la Propuesta del
1o SIN max. Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
(mg/kg)
Incrementadores CXI/FA 16/48/7: Adoptar a 10 000
delvolumen; mg/kg
sustancias-inertes. Nota: El GTP en la CCFA48 no
emulsionantes; formul6 ninguna recomendacion; Suspender,
AEGINATO-BE 405 5000 | - Z espumantes; debatir el uso en las subcategorias adoptar en las
PROPILENGLICOL agentes UE: Apoya la propuesta subcategorias
gelificantes; EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
estabilizadores; permitido a 5 000 mg/kg como EEE
espesantes FR: De acuerdo con la propuesta
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CX/FA 16/48/7: Adoptar

Nota: El GTP en la CCFA48 no
formulé ninguna recomendacion;
debatir el uso en las subcategorias
UE: Apoya la propuesta; someter a
consideracion en las subcategorias.
Reducir la DM y excluir del pan
preparado exclusivamente con harina
de trigo, agua, levadura o fermento y
sal.

EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 4 000 mg/kg

Suspender,
debatir en las
subcategorias

Todos: Reguladores
de la acidez,
secuestrantes
SIN 334.
Antioxidantes,
acentuadores del
sabor

SIN 335(ii) y 337:
Sales
emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7: Adoptar a 5 000 mg/kg
Nota: El GTP en la CCFA48 no
formul6 ninguna recomendacion;
debatir el uso en las subcategorias
UE: Apoya la propuesta; someter a
consideracion en las subcategorias.
Reducir la DM y excluir del pan
preparado exclusivamente con harina
de trigo, agua, levadura o fermento y
sal.

Suspender,
debatir en las
subcategorias

CX/FA 16/48/7: Adoptar a 500 mg/kg
con la nota 15 "Sobre la base de las
grasas o los aceites"

Nota: El GTP en la CCFA48 no
formul6 ninguna recomendacion;
debatir el uso en las subcategorias
UE: Apoya la propuesta; someter a
consideracion en las subcategorias.
Excluir del pan preparado
exclusivamente con harina de trigo,
agua, levadura o fermento y sal.

FR: Se utilizan para la vitamina E y
antioxidante en muchos alimentos. La
DM debe tener en cuenta la exposicién
de todos los usos de aditivos
alimentarios.

Suspender,
debatir en las
subcategorias

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo SIN

Dosis
max.

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional

del SIN

Informacién de la CCFA48/observaciones

del GTE

Propuesta del
GTE
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(mg/kg)

CX/FA 16/48/7: Adoptar

CCFA48: Solicita informacién ulterior sobre
la dosis de uso real

UE: Apoya la suspension

India: Apoya la adopcién. India los permite
segun BPF.

Japén: Adoptar; se utiliza como estabilizador
de la espuma para proporcionar
voluminosidad y suavidad al pan

EE. UU.: Permitidos en productos de
panaderia (cat. general 07.0) segin BPF
como emulsionantes, estabilizadores.

Suspender, debatir
en las
subcategorias

Categoria de alimentos N.° 07.1.1 (Panes y panecillos)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la CCFA48/observaciones
del GTE

Propuesta del
GTE

ESTERESDE
SORBITAN DE ACIDOS
GRASOS

491 -
495

10 000

Emulsionantes,
(estabilizadores -
SIN 492, 493y
494 solamente)

CX/FA 16/48/7: Adoptar

CCFA48: Solicita informacion ulterior sobre
la dosis de uso real

UE: No lo apoya. La UE no tiene
conocimiento de la necesidad de estos
emulsionantes en el pan y la bolleria (sélo
para productos de panaderia fina). ¢ Pueden
especificarse mas los productos para los que
son necesarios? La DM de 10 000 mg/kg es
demasiado alta; un nifio de 20kg alcanzaria
la IDA consumiendo 50g de pan que es un
alimento basico

Japén: Los ésteres de sorbitan de acidos
grasos se utilizan para aumentar el volumen
y mejorar la elasticidad tanto del pan como
de los bollos. 1 000 mg/kg es suficiente.

FR: Se utiliza a DM =10 000

Solicitar mas
informacién sobre
la dosis de uso de
10 000 mg/kg

SUCROESTERES DE
ACIDOS GRASOS

473

10 000

Emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7: Adoptar

CCFA48: Solicita informacién ulterior sobre
la dosis de uso real

UE: No lo apoya. La UE no tiene
conocimiento de la necesidad de estos
emulsionantes en el pan y la bolleria (sélo
para productos de panaderia fina). ¢ Pueden

Adoptar
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especificarse mas los productos para los que
son necesarios? La DM de 10 000 mg/kg es
demasiado alta; un nifio de 20kg alcanzaria
la IDA consumiendo 60g de pan que es un
alimento basico

India: Apoya la adopcion

Japon: Querria que se proporcionara la
dosis de uso real.

Los sucroésteres de acidos grasos se utilizan
para proporcionar una emulsificacion
uniforme. La dosis maxima de uso es 1 000
mg/kg.

Debe afadirse la nota 348 a esta disposicion
sobre aditivo alimentario ya que el SIN 473
comparte la IDA con el SIN 473a 'y 474.

FR: Solo esta de acuerdo con la propuesta
para emulsiones de grasa para hornear,
dulces de harina.

EE. UU.: Permitidos en productos de
panaderia (cat. general 07.0) segin BPF
como emulsionantes, estabilizadores.

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis . . .
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado CCFAA48/observaciones del GTE pGTE
(mg/kg)
UE: Cuestiona la necesidad: ¢, Se
utiliza en panes leudados con
levadura? En tales productos se utiliza
Incrementadores levadura para aumentar el volumen.
del volumen, Japon: Admite la adopcion; se utiliza
sustancias inertes, | en el pan para aumentar su volumen.
ALGINATO DE 405 & 000 . emulsionantes, La dosis maxima de uso es 4 000 Adoptar a 4 000
PROPILENGLICOL espumantes, mg/kg mg/kg
agentes RF: Esta de acuerdo con la propuesta
gelificantes, sélo para la funcién de sustancia
estabilizadores, inerte. La DM debe debatirse mas.
espesantes EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 5 000 mg/kg como EEE en
todos los productos de panaderia
(categoria 07)
DIACETATO DE SODIO 262(i) 4000 7 Re_guladores de_ la | UE: E_sté d(? a_cuerdo en que se _Solicita 3
acidez, sustancias | necesita mas informacién. No es informacion
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conservadoras,
secuestrantes

necesario en el pan preparado
exclusivamente con harina de trigo,
agua, levadura o fermento y sal.

Iran: No lo apoya; no hay ninguna
justificacién para su uso en esta
categoria

FR: Esta de acuerdo con la propuesta
EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 4 000 mg/kg como EEE en
todos los productos de panaderia
(categoria 07.0)

sobre el uso en
esta categoria

481(j),

ESTEAROIL LACTILATOS 482(i)

5000

Emulsionantes,
agentes de
tratamiento de las
harinas,
espumantes,
estabilizadores

CCFAA48: Solicita informacién sobre la
dosis de uso real

Nota: La CCFA48 adoptd la
disposicion para estearoil lactilatos en
todas las demaés categorias de
alimentos de 07.1, si bien a distintas
dosis de uso. Aprobada en la categoria
07.1.1.2 a 3 000 mg/kg.

EFEMA, ELC, IFAC: Apoyan la
propuesta

UE: Para limitar la exposicion, la
utilizacién en el pan preparado
exclusivamente con harina de trigo,
agua, levadura o fermento y sal debe
excluirse. A5 000 ppm, un nifio de 20
kg alcanzaria la IDA ((IDA del JECFA
de 20 mg/kg de peso corporal/d)
consumiendo 80 g; la DM de 3 000
debe ser suficiente para el uso al que
esta destinado. A la UE le preocupa la
exposicion; incluso a una DM de 3
000ppm la IDA se excedio en la UE
para bebés, nifios y adolescentes en el
nivel medio y para todos los grupos de
poblacién del percentil 95 (EFSA,
2013) y el pan es el principal
contribuidor.

jiPan = alimento bésico!!

India: Apoya la adopcién

Japoén: Apoya la propuesta

NZ: Apoya el uso a una DM de 5 000
mg/kg. La funcion tecnolégica es como
emulsionante. Las dos funciones
principales de los emulsionantes en la
elaboracion del pan son

Adoptar
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acondicionador o fortalecimiento de la
masa y aumento del periodo de
conservacion o ablandamiento de la
miga. Los emulsionantes no se
agregan directamente a los panes
(estan dentro de los mejoradores del
pan adquiridos y, como tales, las
cantidades son exclusivas del
proveedor)

FR: Apoya la propuesta de DM = 3 000
EE. UU.: Permitidos en productos de
panaderia fermentados con levadura
(subcategorias 07.1.1.1, 07.1.3, 07.1.4,
07.1.6) como agente de tratamiento de
la harina. Son necesarios 5 000 mg/kg,
aumentan el volumen, retrasan la
pérdida de frescura, textura mas fina
del producto

TARTRATOS

334,
335(i),
337

10 000

45

Todos:
Reguladores de la
acidez,
secuestrantes
SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores del
sabor

SIN 335(ii) y 337:
Sales
emulsionantes,
estabilizadores

UE: Cuestiona la necesidad. Reducir la
DM y excluir del pan preparado
exclusivamente con harina de trigo,
agua, levadura o fermento y sal.
Japon: Apoya la propuesta

FR: Apoya la propuesta de DM =2 000
(IDA 0 - 30).

Adoptar a 4 000
mg/kg con la
nota 45

TOCOFEROLES

307a, b,

200

Antioxidantes

UE: Reducir la DM y excluir del pan
preparado exclusivamente con harina
de trigo, agua, levadura o fermento y
sal. ¢ Se ha proporcionado alguna
justificacién técnica?

FR: Se utilizan para la vitamina E y
antioxidante en muchos alimentos. La
DM debe tener en cuenta la exposicién
de todos los usos de aditivos
alimentarios

Adoptar

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo

| siN

I Dosis

Notas I Tramite / |

Clase funcional

Informacion de la

Propuesta del
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max. Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
(mg/kg)
UE: Justificado en otras subcategorias
Incrementadores de la categoria 7 no en esta
del volumen, subcategoria; se proporcionara Solicit
sustancias inertes, | justificacion tecnoldgica ; (f) icrar .
emulsionantes, FR: Esta de acuerdo con la propuesta informacion si se
ALGINATO DE 205 5 000 7 . . - utiliza de forma
PROPILENGLICOL espumantes, fsolo para la funcion de su_stancufl similar para la
agentes inerte. La DM debe debatirse més. categoria
gelificantes, EE. UU.: En EE. UU. su uso esta 07111
estabilizadores, permitido a 5 000 mg/kg como EEE en o
espesantes todos los productos de panaderia
(categoria 07.0)
UE: Se proporcionard justificacion
tecnologica
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 4000 7 acidez, sustancias | o0 oia informacion
conservadoras, ) . sobre el uso en
secuestrantes EE. UU.. En EE. UU. su uso esta esta categoria
permitido a 4 000 mg/kg en todos los
productos de panaderia (categoria
07.0)
Todos:
Reguladores de la
acidez, . . e
secuestrantes UE: Sg proporcionara justificacion Solicitar
. tecnolégica ; .
SIN 334: . . informacion si se
334, Antioxidantes FR: No esta de acuerdo con la utiliza de forma
TARTRATOS 335(ii), 10 000 | 45 7 acentuadores del propue;_ta. No hangﬂﬂcauon tecnica similar para la
337 para utilizar este aditivo en esta .
sabor categoria. La DM no se corresponde categoria
SIN 335(ii) y 337: goria. P 07.1.1.1
con la IDA
Sales
emulsionantes,
estabilizadores
UE: Se proporcionard justificacion
307a, b o tecnologica
T FEROLE T 2 7 A .
OCO OLES c 00 ntioxidantes FR: No lo apoya debido a la falta de Adoptar
justificacion tecnoldgica.

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo SIN

Dosis
max.

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacién de la
CCFAA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE
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(mg/kg)
Incrementadores UE: Acepta la propuesta
del volumen, . p
sustancias inertes, RF. Esta de acuz_e,rdo conla pro_puesta
emulsionantes §o|o para la funcion de su_stancufl
ALGINATO DE 405 5000 espumantes ’ inerte. La DM debe debatirse mas. Adoptar a 2 000
PROPILENGLICOL agentes | EE. UU.: En EE. UU. su uso esta mg/kg
s permitido a 5 000 mg/kg como EEE en
gelificantes, -
estabilizadores, todos Io§ productos de panaderia
espesantes (categoria 07.0)
UE: Acepta la propuesta
India: Apoya la adopcién porque India
lo permite a través de la categoria
general 7.1 a 4 000 mg/kg
Reguladores de la | Iran: No lo apoya; no hay ninguna
. acidez, sustancias | justificacién para su uso en esta
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 4000 conservadoras, ! ategoria, P Adoptar
secuestrantes FR: Esta de acuerdo con la propuesta
EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 4 000 mg/kg en todos los
productos de panaderia (categoria
07.0)
UE: Acepta la propuesta
India: Apoya la adopcién
Japon: Apoya la 2.2 propuesta de la
circular.
Los sucroésteres de acidos grasos se
} utilizan para aumentar su volumen y
SUCROESTERES DE Emulsionantes, roporcionan suavidad a los productos
ACIDOS GRASOS 4rs 10000 estabilizadores finales, P Adoptar
FR: No lo apoya debido a la falta de
justificacion tecnoldgica.
EE. UU.: Permitidos en productos de
panaderia (cat. general 07.0) segun
BPF como emulsionantes,
estabilizadores.
Todos: UE: Acepta la propuesta
Reguladores de la | India: Apoya la adopcién a 10 000
acidez, mg/kg porque India lo permite a través
334, secuestrantes de la categoria general 7.1 a dosis Adoptar a 5 000
TARTRATOS 335(ii), 10000 | 45 SIN 334: segun BPF ma/k
337 Antioxidantes, Japon: Apoya la propuesta; se utiliza gkg
acentuadores del en el pan como regulador de la acidez
sabor para aumentar su volumen. La dosis
SIN 335(ii) y 337: méaxima de uso es 5 000
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Sales
emulsionantes,
estabilizadores

FR: No lo apoya debido a la falta de
justificacion tecnolégica.

TOCOFEROLES

307a, b,

200

Antioxidantes

UE: Acepta la propuesta

ELC: Apoya la adopcion. Esta
categoria de alimentos contiene los
productos que contienen grasa/aceite
afiadido y que, después de la coccion,
tienen intencionadamente un bajo
contenido de humedad (crujiente,
fragil). En esas condiciones las grasas
pueden ser muy propensas a la
oxidacion, lo cual les convierte en
inaceptables desde el punto de vista
organoléptico. El uso de tocoferol esta
indicado a una dosis de uso de 200
ppm.

Indonesia: Propone DM de 100 mg/kg
Japén: Apoya la 2.2 propuesta de la
circular.

Los tocoferoles se utilizan en los
crackers para evitar la oxidacion. La
dosis méxima de uso es 200 mg/kg
FR: Se utilizan para la vitamina E y
antioxidante en muchos alimentos. La
DM debe tener en cuenta la exposiciéon
de todos los usos de aditivos
alimentarios. La DM en la FR es 200
mg/kg.

Adoptar a 200

” o« » o«

Categoria de alimentos N.° 07.1.3 (Otros productos de panaderia ordinaria (p. €j. “bagels”, “pita”, “muffins” ingleses, etc.))

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis P . .,
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la Propuesta del
Aditivo SIN (ﬁg"jﬁé) Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
Incrementadores UE: Esta de acuerdo en solicitar mas
del volumen, informacion
sustancias inertes, | FR: Esta de acuerdo con la propuesta Solicitar
emulsionantes, so6lo para la funcién de sustancia ; -
ALGINATO DE ; . ! informacion
PROPILENGLICOL 405 5000 7 espumantes, inerte. La DM debg_debatlrse mas en el sobre el uso en
agentes contexto de los aditivos secundarios esta categoria
gelificantes, EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
estabilizadores, permitido a 5 000 mg/kg como EEE en
espesantes todos los productos de panaderia
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(categoria 07.0)
UE: ¢Necesidad tecnolégica para otros
productos de panaderia ordinaria?
Un nifio de 20kg alcanza la IDA
consumiendo 75g.
India: Apoya la adopcién a 4 000
mg/kg porque India lo permite a través
Reguladores de la | de la categoria general 7.1 a 4 000
. acidez, sustancias | mg/kg
DIACETATO DE SODIO 262(i) 4000 conservadoras, Iran: No lo apoya; no hay ninguna Adoptar
secuestrantes justificacién para su uso en esta
categoria
FR: Esta de acuerdo con la propuesta
EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 4 000 mg/kg en todos los
productos de panaderia (categoria
07.0)
UE: ¢Necesidad tecnoldgica para otros
productos de panaderia ordinaria?
India: Apoya la adopcién a 10 000
mg/kg porque India los permite a
través de la categoria general 7.1
$UCROESTERES DE 473 10 000 Emulsionantes, segun BPF Adoptar a 5 000
ACIDOS GRASOS estabilizadores FR: esta de acuerdo con la propuesta mg/kg
de DM =5 000 mg/kg
EE. UU.: Permitidos en productos de
panaderia (cat. general 07.0) segin
BPF como emulsionantes,
estabilizadores.
Todos:
gg%ilzadores dela UfE Estél_ de acuerdo en solicitar méas
' informacién
secuestlrantes India: Apoya la adopcién a 10 000 .
SIN 334: . . Solicitar
334 Antioxidantes, mg/lfg porque India !05 permite a informacién
TARTRATOS 3353(2;)7, 10 000 | 45 acentuadores del g:ggﬁ g?:::a categoria general 7.1 sobre la dosis de
sabor e uso
SIN 335(ii) v 337: FF_Q_: No hayjust!flcaC|on técnica para
utilizar este aditivo en esta categoria.
Sales La DM no se corresponde con la IDA
emulsionantes, P
estabilizadores
UE: ¢(Necesidad tecnologica para otros
TOCOFEROLES 307a, b, 200 Antioxidantes prod'uc_tos de panaderia ordinaria? Adoptar
c Japon: Apoya la propuesta.

Los tocoferoles se utilizan como




CX/FA 17/49/7, Apéndice 1, Parte 1

83

antioxidante. La dosis maxima de uso
es 200 mg/kg.

FR: No lo apoya debido a la falta de
justificacién tecnolégica.

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis L . .
. ) Tréamite / Clase funcional Informacion de la Propuesta del
Aditivo SIN (rrr1ng3)li.g) Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
UE: Est4 de acuerdo en solicitar mas
Incrementadores informacion
del volumen, ] .
sustancias inertes, FR. Esta de acu&_e,rdo conla pro.puesta .
emulsionantes ;olo para la funcion de su.stancufl $0I|C|tar 3
ALGINATO DE 405 5 000 7 espumantes ’ inerte. La DM debe debatirse mas en el | informacion
PROPILENGLICOL agentes ' contexto de los aditivos secundarios sobre el uso en
gelificantes, EE. UU.: En EE. UU. su uso esta esta categoria
estabilizadores permitido a 5 000 mg/kg como EEE en
espesantes ' todos los productos de panaderia
(categoria 07.0)
UE: ¢ Necesidad tecnolodgica para esta
categoria?
India: Apoya la adopcién a 4 000
mg/kg porque India lo permite a través
de la categoria general 7.1 a 4 000
Reguladores de la mg/kg
DIACETATO DE SODIO 262(i) 4000 7 acidez, sustancias _Irén_:_ No_lp apoya; no hay ninguna Adoptar
conservadoras, justificacién para su uso en esta
secuestrantes categoria
FR: Esta de acuerdo con la propuesta
EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 4 000 mg/kg en todos los
productos de panaderia (categoria
07.0)
UE: ¢ Necesidad tecnologica para esta
categoria?
India: Apoya la adopcién a 10 000
mg/kg porque India los permite a
SUCROESTERES DE 473 10 000 Emulsionantes, través de la categoria general 7.1 Adoptar a 5 000
ACIDOS GRASOS estabilizadores segun BPF mg/kg

FR: Esta de acuerdo con la propuesta
de DM =5 000 mg/kg

EE. UU.: Permitidos en productos de
panaderia (cat. general 07.0) segun




CX/FA 17/49/7, Apéndice 1, Parte 1

84

BPF como emulsionantes,
estabilizadores.

Todos:
Reguladores de la
acidez,

UE: Esta de acuerdo en solicitar mas
informacion

secuestrantes . L,
. India: Apoya la adopcién a 10 000 -
SIN 334 . . Solicitar
334, Antioxidantes mg/kg porque India los permite a informacion
TARTRATOS 335(ii), 10 000 | 45 7 ' través de la categoria general 7.1 .
acentuadores del , sobre la dosis de
337 segun BPF
sabor e uso
" . FR: No hay justificacion técnica para
SIN 335(ii) vy 337: o o .
utilizar este aditivo en esta categoria.
Sales La DM no se corresponde con la IDA
emulsionantes, p
estabilizadores
UE: ¢Necesidad tecnolégica para esta
307a. b categoria?
TOCOFEROLES ! c 200 7 Antioxidantes RF: No esta de acuerdo con la Adoptar

propuesta debido a la falta de
justificacién tecnologica

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis . . .
- . Tramite / Clase funcional Informacioén de la Propuesta del
Aditivo SIN (nr]nga;);'g) Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
UE: Acepta la propuesta
Japon: Apoya la propuesta. El aditivo
Incrementadores se utiliza en panecillos al vapor para
del volumen, evitar la retrogradacion. La dosis
sustancias inertes, | maxima de uso es 500 mg/kg.
emulsionantes, FR: Esta de acuerdo con la propuesta
?Egg\:flgSGDIECOL 405 5000 7 espumantes, s6lo para la funcion de sustancia gcéc/)lgar 2500
agentes inerte. La DM debe debatirse mas en el
gelificantes, contexto de los aditivos secundarios
estabilizadores, EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
espesantes permitido a 5 000 mg/kg como EEE en
todos los productos de panaderia
(categoria 07.0)
UE: ¢Necesidad tecnolégica para esta
Reguladores de la | categoria?
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 4000 7 acidez, sustancias | India: Apoya la at_iopci()n a_4 000 ] Adoptar
conservadoras, mg/kg porque India lo permite a través
secuestrantes de la categoria general 7.1 a 4 000

mg/kg




CX/FA 17/49/7, Apéndice 1, Parte 1

85

Iran: No lo apoya; no hay ninguna
justificacién para su uso en esta
categoria

FR: Esta de acuerdo con la propuesta
EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 4 000 mg/kg en todos los
productos de panaderia (categoria
07.0)

SUCROESTERES DE
ACIDOS GRASOS

473

10 000

Emulsionantes,
estabilizadores

UE: ¢Necesidad tecnolégica?

India: Apoya la adopcion a 10 000
mg/kg porque India los permite a
través de la categoria general 7.1
segun BPF

Japon: Los utiliza en panecillos al
vapor para evitar la retrogradacion. La
dosis méxima de uso es 700 mg/kg.
Este aditivo alimentario se utiliza
también en bollos con relleno al vapor
como una forma de estabilizador para
aumentar el volumen y proporcionar
suavidad. En los bollos al vapor (sin
relleno) la dosis maxima es de 5 000
mg/kg.

FR: Esta de acuerdo con la propuesta
de DM =5 000 mg/kg

EE. UU.: Permitidos en productos de
panaderia (cat. general 07.0) segun
BPF como emulsionantes,
estabilizadores.

Adoptar a 5 000
mg/kg

TARTRATOS

334,
335(i),
337

10 000

45

Todos:
Reguladores de la
acidez,
secuestrantes
SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores del
sabor

SIN 335(ii) y 337:
Sales
emulsionantes,
estabilizadores

UE: ¢ Necesidad tecnologica?

India: Apoya la adopcién a 10 000
mg/kg porque India los permite a
través de la categoria general 7.1
segun BPF

Japon: Se utilizan en panes y
panecillos al vapor como reguladores

de la acidez para aumentar el volumen.

La dosis maxima de uso es 1 300
mg/kg.

FR: No esta de acuerdo con la
propuesta debido a la falta de
justificacién tecnologica

Adoptar a 1 300
mg/kg con la
nota 45

TOCOFEROLES

307a, b,

200

Antioxidantes

UE: ¢Necesidad tecnolégica?
FR: No esta de acuerdo debido a la
falta de justificacion tecnologica.

Adoptar
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Categoria de alimentos N.° 07.1.6 (Mezclas para pan y productos de panaderia ordinaria)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la
CCFAA48/observaciones del GTE

Propuesta del
GTE

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL

405

5000

Incrementadores
del volumen,
sustancias inertes,
emulsionantes,
espumantes,
agentes
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes

UE: La DM es demasiado alta; un nifio
de 20 kg alcanzaria la IDA
consumiendo 70g. ¢, Se ha expresado
la DM como se consume?

Japoén: Apoya la propuesta; se utiliza
en mezclas de panaderia para
aumentar el volumen de la mezcla
después de la coccidn. Para las
mezclas de panaderia que se van a
utilizar con harina y otros ingredientes
son necesarios 20 000 mg/kg de este
aditivo.

FR: Esta de acuerdo con la propuesta
s6lo para la funcién de sustancia
inerte. La DM debe debatirse méas en el
contexto de los aditivos secundarios
EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 5 000 mg/kg como EEE en
todos los productos de panaderia
(categoria 07.0)

Adoptar a 20 000
mg/kg

DIACETATO DE SODIO

262(ii)

4 000

Reguladores de la
acidez, sustancias
conservadoras,
secuestrantes

UE: ¢Necesidad tecnolégica para esta
categoria?

India: Apoya la adopcion a 4 000
mg/kg porque India lo permite a través
de la categoria general 7.1 a 4 000
mg/kg

Irdn: No lo apoya; no hay ninguna
justificacion para su uso en esta
categoria

FR: Esta de acuerdo con la propuesta
EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 4 000 mg/kg en todos los
productos de panaderia (categoria
07.0)

Adoptar a 4 000
mg/kg

$UCROESTERES DE
ACIDOS GRASOS

473

10 000

Emulsionantes,
estabilizadores

UE: Esta de acuerdo en solicitar mas
informacién

India: Apoya la adopcién a 10 000
mg/kg porque India los permite a
través de la categoria general 7.1

Adoptar a 15 000
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segun BPF

Japoén: Los sucroésteres de acidos
grasos se utilizan para aumentar el
volumen después de horneary
proporcionar suavidad a los productos
finales. La dosis maxima de uso es de
15 000 mg/kg (base de harina) en las
mezclas de panaderia que se mezclan
con harina.

FR: Necesita justificacion tecnolégica
EE. UU.: Permitidos en productos de
panaderia (cat. general 07.0) segln
BPF como emulsionantes,
estabilizadores.

334,
TARTRATOS 335(i),
337

10 000

45

Todos:
Reguladores de la
acidez,
secuestrantes
SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores del
sabor

SIN 335(ii) y 337:
Sales
emulsionantes,
estabilizadores

UE: La DM es demasiado alta; un nifio
de 20 kg alcanzaria la IDA
consumiendo 30g. ¢, Se ha expresado
la DM como se consume?

India: Apoya la adopcion a 10 000
mg/kg porque India los permite a
través de la categoria general 7.1
segun BPF

Japén: Apoya la propuesta; se utilizan
en mezclas de panaderia para
aumentar el volumen de los productos
finales. La dosis maxima de uso es 20
000 mg/kg. Para las mezclas de
panaderia que se van a utilizar con
harina y otros ingredientes son
necesarios 20 000 mg/kg de este
aditivo.

FR: No esta de acuerdo debido a la
falta de justificacion tecnologica.

Adoptar a 20 000
mg/kg con la
nota 45

TOCOFEROLES 307a, b,

200

Antioxidantes

UE: ¢Necesidad tecnolégica para esta
categoria?

Japon: Apoya la propuesta. El aditivo
se utiliza para evitar la oxidacion y
prolongar su periodo de conservacion.
La dosis maxima de uso es 100 mg/kg
FR: No esta de acuerdo debido a la
falta de justificacion tecnoldgica.

Adoptar

Categoria de alimentos N.° 07.2 (Productos de panaderia fina (dulces, salados, aromatizados) y mezclas)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna
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Dosis Tramite /
Aditivo SIN max. Notas ramite
Aprobado

(mg/kg)

Clase funcional

del SIN

de la categoria 07.2.

En la categoria 07.2 no hay disposiciones para debatir. Las disposiciones
de la categoria general 07.0 se debaten en cada una de las subcategorias

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis . . .
. p Tramite / Clase funcional Informacién de la Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
(mg/kg)
UE: Acepta la propuesta
Japén: Se utiliza en pasteles para
| tad aumentar el volumen. La dosis maxima
ncrementadores de uso es 3 000 mg/kg. Apoya la
del volumen,
o propuesta
sustancias inertes, .
emulsionantes Malasia: Apoya la propuesta
ALGINATO DE ' FR: Esta de acuerdo con la propuesta | Adoptar a 3 000
405 5000 7 espumantes, . = b
PROPILENGLICOL agentes s6lo para la funcion de sustancia mg/kg
s inerte. La DM debe debatirse més.
gelificantes, | - 2000
estabilizadores, Apoya la DM = )
espesantes EE. UU En EE. UU. su uso esta
permitido a 5 000 mg/kg como EEE en
todos los productos de panaderia
(categoria 07.0)
UE: Est4 de acuerdo en solicitar mas
informacién
Irdn: No lo apoya; no hay ninguna
Reguladores de la | justificacion para su uso en esta Solicitar
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 4 000 7 acidez, sustancias categorlfa informacion
conservadoras, FR: Esta de acuerdo con la propuesta | sobre el uso en
secuestrantes EE. UU.: En EE. UU. su uso esta esta categoria
permitido a 4 000 mg/kg en todos los
productos de panaderia (categoria
07.0)
Todos: UE: ¢Necesidad tecnolégica?
Reguladores de la | India: Apoya la adopcién a 10 000
acidez, mg/kg porque India los permite segin
secuestrantes BPF.
334, ) . . Adoptar a 5 000
TARTRATOS 335(ii), 10000 | 45 7 SIN 334. Indonesia: Apoya la adopciona 5000 | o0 con la
Antioxidantes, mg/kg
337 > . nota 45
acentuadores del | Japdn: Apoya la propuesta. Se utilizan
sabor en pasteles y galletas para aumentar el
SIN 335(ii) y 337: volumen. La dosis maxima de uso es
Sales de 100 mg/kg para las tortas y de 5
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emulsionantes,
estabilizadores

000 mg/kg para las galletas dulces.
Malasia: Apoya la propuesta

FR: No est4 de acuerdo con la
propuesta debido a la falta de
justificacién tecnolégica

TOCOFEROLES

307a, b,

200

Antioxidantes

UE: ¢Necesidad tecnolégica para esta
categoria?

Japon: Los tocoferoles se utilizan para
prevenir la oxidacion del aceite que
contienen los ingredientes de las
galletas. La dosis maxima de uso es
200 mg/kg.

Para las galletas con pasta de
almendra como uno de los
ingredientes, se utilizan 500 mg/kg de
tocoferoles ya que la pasta de
almendras se oxida facilmente.

FR: No lo apoya debido a la falta de
justificacion tecnoldgica.

ELC: Apoya la propuesta. El uso de
tocoferoles a 200 ppm esta indicado
para aquellos productos de esta
categoria de alimentos que contienen
grasa afiadida en su receta y que
requieren un periodo de conservacion
mas largo (semanas y mas tiempo). En
la Union Europea esta categoria de
alimentos esta regulada por la
categoria 7.2 para la cual se permite el
uso de tocoferoles segin quantum
satis (BPF). En la UE las
autorizaciones se basan en una buena
justificacién técnica, entre otros.

Adoptar

Categoria de alimentos N.° 07.2.2 (Otros productos de panaderia fina (p. €j. “donuts”, panecillos dulces, “scones” (bollos ingleses) y “muffins”))

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis

- . Tramite / Clase funcional Informacioén de la Propuesta del
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
(mg/kg)
Incrementadores UE: Acepta la propuesta
del volumen, Japoén: Apoya la propuesta
ALGINATO DE 405 5000 7 sustancias inertes, | RF: Apoya la DM = 2 000 Adoptar a 2 000

PROPILENGLICOL

emulsionantes,
espumantes,

EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 5 000 mg/kg como EEE en

mg/kg
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agentes
gelificantes,
estabilizadores,
espesantes

todos los productos de panaderia
(categoria 07.0)

DIACETATO DE SODIO

262(ii)

4000

Reguladores de la
acidez, sustancias

UE: Esta de acuerdo en solicitar mas
informacién Iran: No lo apoya; no hay
ninguna justificacion para su uso en
esta categoria

FR: Esta de acuerdo con la propuesta

Solicitar
informacion

conservadoras, . sobre el uso en
EE. UU.: En EE. UU. su uso esta .

secuestrantes permitido a 4 000 mg/kg en todos los esta categoria
productos de panaderia (categoria
07.0)

Todos:

Reguladores de la

acidez,

secuestrantes UE: Acepta la propuesta

SIN 334: L

334, Antioxidantes Japoén: Apoya la propuesta Adoptar a 500
TARTRATOS 335(ii), 10 000 | 45 acentuadores ’del FR: No esta de acuerdo con la mg/kg con la
337 sabor propuesta debido a la falta de nota 45

SIN 335(ii) v 337: justificacién tecnologica

Sales

emulsionantes,

estabilizadores
UE: ¢Necesidad tecnolégica para esta
categoria?
FR: No esta de acuerdo debido a la
falta de justificacion tecnologica.
ELC: Apoya la propuesta. Los
productos de esta categoria contienen
grasa/aceite afiadido en su receta y se
producen para que tengan un largo

TOCOFEROLES 307a, b, 200 Antioxidantes periodo de conservacion (es decir, no | Aqqntar
c para su consumo en breve). En la

Unién Europea, esta categoria de
alimentos esta regulada por la
categoria 7.2 para la cual se permite el
uso de tocoferoles segin quantum
satis (BPF). En la UE las
autorizaciones se basan en una buena
justificacion técnica, entre otros. 200
ppm es una dosis de uso adecuada
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Categoria de alimentos N.° 07.2.3 (Mezclas para pasteleria fina (p. €j. tortas, tortitas o panqueques))

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis - . .
. ) Tréamite / Clase funcional Informacion de la Propuesta del
Aditivo SIN (rrr1ng3)li.g) Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE GTE
EU: Limite a 2 000 mg/kg. La DM es
alta. ¢ Se ha expresado la DM como se
consume?
Incrementadores Japon: Apoya la propuesta; se utiliza
del volumen, en mezclas para productos de
sustancias inertes, | panaderia fina para aumentar el
emulsionantes, volumen después de la coccion. Para
ngg\:ﬁ;ﬁgﬁc oL 405 5000 7 espumantes, Ia_s_mezclas de_ panaderia_que se van a fn(zg(;lgs;ar 210000
agentes utilizar con harina y otros ingredientes
gelificantes, son necesarios 10 000 mg/kg.
estabilizadores, FR: Apoya la adopcion a la DM = 2 000
espesantes EE. UU.: En EE. UU. su uso esta
permitido a 5 000 mg/kg como EEE en
todos los productos de panaderia
(categoria 07.0)
UE: Esta de acuerdo en solicitar mas
informacién
Irdn: No lo apoya; no hay ninguna
Reguladores de la | justificacién para su uso en esta Solicitar
DIACETATO DE SODIO 262(ii) 4000 7 acidez, sustancias catfagorl',a informacién
conservadoras, FR: Esta de acuerdo con la propuesta sobre el uso en
secuestrantes EE. UU.: En EE. UU. su uso esta esta categoria
permitido a 4 000 mg/kg en todos los
productos de panaderia (categoria
07.0)
UE: La DM es demasiado alta; un nifio
Todos: de 20 kg alcanzaria la IDA
Reguladores de la | consumiendo 75g. ¢Se ha expresado
acidez, la DM como se consume?
secuestrantes Japdn: Apoya la propuesta; se utilizan
Anlemanes, | b aumentar ) vaumen después de | adopiar a5 000
TARTRATOS 335(ii), 10 000 | 45 7 ' : mg/kg con la
337 acentuadores del de 8 OOQ mg/kg para Ias_mezclas para nota 45
sabor pastel utilizadas con harina y otros
SIN 335(ii) v 337: ingredientes. La dosis maxima de uso
Sales es de 450 mg/kg para otras mezclas
emulsionantes, que recaen en esta categoria de
estabilizadores alimentos.
FR: No esta de acuerdo con la
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propuesta debido a la falta de
justificacién tecnolégica

UE: ¢Necesidad tecnolégica para esta
categoria?
Japon: Apoya la propuesta; se utilizan
en mezclas para productos de
panaderia fina para evitar la oxidacion
durante su periodo de conservacion.
307a, b, 200 7 Antioxidantes La dosis maxima de uso es 100 mg/kg.
c FR: No lo apoya debido a la falta de
justificacion tecnologica. Se utilizan
para la vitamina E y antioxidante en
muchos alimentos. La DM debe tener
en cuenta la exposicion de todos los
usos de aditivos alimentarios. La DM
en la FR es 200 mg/kg.

TOCOFEROLES Adoptar

Categoria de alimentos N.° 08.0 (Carne y productos céarnicos, incluidos los de aves de corral y caza)

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

Dosis . . ., .
Aditivo SIN Max. Notas Tramite / Clase funcional | Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
ESTERES Solo se proporcion6
POLIGLICERIDOS DE 475 5000 7 Emulsionantes CXIFA 16/48/7: Considerar el uso en las informacion sobre el
ACIDOS GRASOS subcategorias uso para la
Nota: CX/AF 16/48/7 y el GTP de la subcategoria 08.4 en
ESTERES CCFA48 no recomendaron la adopcion para | respuesta a la
POLIGICLERIDOS DE . ninguna subcategoria primera circular.
P 5000 Emulsionantes .
ACIBO-RICINOLEICO 46 * UE, Irén: Apoyan la propuesta; suspendery | Suspender y someter
INFERESTERIFICABO considerar el uso en las subcategorias solo a consideracion
en la categoria 08.4
Todos:
Reguladoresde
laacidez;
secuestrantes CXI/FA 16/48/7: Considerar el uso en las
334 SIN-334: subcategorias
g Antioxidantes: CCFAA48: Solicita informacion sobre dosis de Susp_ender,
FARTRATOS 335 | BRF 45 ? - considerar el uso en
337 uso numerica las subcategorias
sabor UE, Irén: Apoyan la propuesta; considerar el
SIN-335(ii}-y337: | uso en las subcategorias
Sales
emulsionantes;
estabilizadores
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Categoria de alimentos N.° 08.1 (Carne fresca, incluida la de aves de corral y caza)

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo SIN I?noas)l(s Notas Tramite / Clase funcional | Informacidn de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Considerar el uso en las
subcategorias
Nota: CX/FA 16/48/7 y el GTP de la
CCFA48 no recomendaron la adopcion para )
ninguna subcategoria Suspender; no
Reguladores de UE, Singapur: De acuerdo con la somgter a.
la acidez, suspensién cog&deracpn en las
LACTATO DE POTASIO 326 20 000 7 antioxidantes, Iran: Apoya la propuesta; considerar el uso | oo ;:ﬁ%or(')?;é’#g S
emulsionantes, en las subcategorias informgcign en
humectantes CXIFA 16/48/7 EE.UU.: Permitido en respuesta a la 1.2
EE.UU. en carne, productos carnicos, aves | circular '
de corral y productos de aves de corral (cat.
general 08.0) a 2 000 mg/kg como
aromatizante. No el uso de aditivo
alimentario.
CX/FA 16/48/7: Considerar el uso en las
subcategorias Suspender; no
Acentuadores del | Nota: CX/FA 16/48/7 y el GTP de la sometera |
PROTEASA DE sabor, agentes CCFA48 no recomendaron la adopcién para cog&deraepn enlas
ASPERGILLUS ORYZAE | 1101()) | BPF 7 de tratamiento de | ninguna subcategoria f]“ Catergo”";‘si p#,es
VAR las harinas, UE, Singapur: De acuerdo con la inofos;fngcci)gr? ecno °
estabilizadores suspension respuesta a la 1.2
Irdn: Apoya la propuesta; considerar el uso circular '
en las subcategorias
CX/FA 16/48/7: Considerar el uso en las
subcategorias
Reguladores de Nota: CX/FA 16/48/7 y el GTP de Ia_ ) Suspender: no
la acidez QCFA48 no recomendaron la adopcion para someter a '
o ninguna subcategoria X -
antlomdantes, UE, Singapur: De acuerdo con la con5|deraC|pn en las
LACTATO DE SODIO 325 20 000 7 incrementadores | o - ncion subcategorias pues
del volumen, ? . no se proporciono
emulsionantes, Iran: Apoya la pro’puesta; considerar el uso informacion en
humectantes, en las subcategorias ) respuesta ala 1.2
espesantes. CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. esta circular

permitido en carne, productos carnicos, aves
de corral y productos de aves de corral (cat.
general 08.0) a 2 000 mg/kg como
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aromatizante. No el uso de aditivo
alimentario.

Categoria de alimentos N.° 08.1.1 (Carne fresca, incluida la de aves de corral y caza, en piezas enteras o en cortes)

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

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis L. ) ., )
Aditivo SIN MAX. Notas Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
CX/FA 16/48/7: Solicitar informacién sobre
la dosis de uso
CCFA48: Solicita informacion sobre las
. dosis de uso numéricas
Todos: ) L
Fe— UE: Se opone a la disposicién. Cree que la
Reguladores de o
la acidez carne fresca debe estar exenta de aditivos.
! El uso de aditivos en la carne fresca puede
secuestrantes . ; .
SIN 334: inducir a error al consumidor. No se ha
334, A—ntioxidantes proporcionado justificacion; suspender No retirar de la
TARTRATOS 335(ii), | BPF 45 acentuadores Inc.il.a: En la India no e§ta permltldo ningun categoria 08.0
337 del sabor aditivo en esta categoria de alimentos
o FR: No esta de acuerdo con la propuesta
IN
337:333;:5 porque en los productos no tratados los

emulsionantes,
estabilizadores

aditivos alimentarios no se utilizan conforme
a Codex Stan 192-1995

Singapur: El uso de aditivos alimentarios en
esta categoria de alimentos no esta
justificado. Puede confundir a los
consumidores.

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

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

justificados horizontalmente

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis , . . . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite / Clase funcional Informacién de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
Todos: CX/FA 16/48/7: Solicitar informacién sobre
TARTRATOS 33533 BPE 45 Reguladores de | la dosis de uso No eliminar de la
337‘ la acidez, CCFAA48: Solicita informacién sobre la dosis | categoria 08.0
secuestrantes de uso numérica
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SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores
del sabor

SIN 335(ii) vy
337: Sales
emulsionantes,
estabilizadores

UE: Se opone a la disposicién. Cree que la
carne fresca debe estar exenta de aditivos.
El uso de aditivos en la carne fresca puede
inducir a error al consumidor. No se ha
proporcionado justificacion; suspender
India: En la India no esta permitido ningun
aditivo en esta categoria de alimentos

FR: No esta de acuerdo con la propuesta
porgue en los productos no tratados los
aditivos alimentarios no se utilizan conforme
a Codex Stan 192-1995

Singapur: El uso de aditivos alimentarios en
esta categoria de alimentos no esta
justificado. Puede confundir a los
consumidores.

TOCOFEROLES

307a, b,

300

15

Antioxidantes

CX/FA 16/48/7: Adoptar

CCFA48: Solicita informacion sobre la dosis
de uso real y si la dosis de uso real puede
engafiar a los consumidores.

UE: Se opone. Podria inducir a error al
consumidor (los antioxidantes podrian dar
apariencia de frescura a carne deteriorada).
¢ Recaen las salchichas, albdndigas,
aderezos de la pizza, hamburguesas de
carne de res bajo la categoria de la carne
fresca?

India: En la India no estéa permitido ningun
aditivo en esta categoria de alimentos
EE.UU.: En EE.UU. estan permitidos en
salchichas, albondigas, aderezos de pizzas,
hamburguesas de carne de res a 300 mg/kg
como antioxidantes

FR: No esta de acuerdo con la propuesta
porgue en los productos no tratados los
aditivos alimentarios no se utilizan conforme
a Codex Stan 192-1995. Se utilizan para la
vitamina E y antioxidante en muchos
alimentos. La DM debe tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de aditivos
alimentarios. La DM en la FR es 200 mg/kg.
Singapur: El uso de aditivos alimentarios en
esta categoria de alimentos no esta
justificado. Puede confundir a los
consumidores.

Adoptar
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Categoria de alimentos N.° 08.2 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, en piezas enteras o en cortes)

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Tramite /

Notas Aprobado

Clase funcional del

SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
a debate; las disposiciones de la categoria general 08.0 se
debaten en las subcategorias

Categoria de alimentos N.° 08.2.1 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados sin tratar térmicamente, en piezas enteras o en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Tramite /

Notas Aprobado

Clase funcional del

SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
a debate; las disposiciones de la categoria general 08.0 se
debaten en las subcategorias

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

piezas enteras o en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis . . . .
. ) Tramite / Clase funcional | Informacién de la CCFA48/observaciones
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE Propuesta del GTE
(mg/kg)
1F;0d—0'|5: g g CXIFA 16/48/7: Solicitar informacion sobre
| eguida Zores € | la dosis de uso
aaciaez, CCFA48: Solicita informacion sobre la dosis
secuestrantes L
SIN 334 de uso numérica
334, mantes UE: Esta de acuerdo en solicitar mas Solicitar informacion
TARTRATOS 335(ii), | BPF 45 acentuadores, informacion sobre la dosis de uso
337 del sabor CXI/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se real
. permiten en la categoria general 08.2 segin
§£N7_3§§|éls BPF como reguladores de la acidez.

emulsionantes,
estabilizadores

FR: No esta de acuerdo con la propuesta
debido a la falta de justificacion tecnolégica

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

térmicamente, en piezas enteras o0 en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis _ . ., .
Aditivo SIN Mmax. Notas Tramite / Clase funcional | Informacién de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
334, Todos: CX/FA 16/48/7: Solicitar informacién sobre Solicitar informaciéon
TARTRATOS 335(ii), BPF 45 Reguladores de | la dosis de uso sobre la dosis de uso
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337

la acidez,
secuestrantes
SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores
del sabor

SIN 335(ii) vy
337: Sales
emulsionantes,
estabilizadores

CCFAA48: Solicita informacion sobre la dosis
de uso numérica

UE: Esta de acuerdo en solicitar mas
informacion

CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se
permiten en la categoria general 08.2 segun
BPF como reguladores de la acidez.

FR: No esta de acuerdo con la propuesta
debido a la falta de justificacion tecnolégica.

real

Categoria de alimentos N.° 08.2.1.3 (Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, fermentados y sin tratar térmicamente, en piezas enteras o en

cortes)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis

. . Tramite / Clase funcional | Informacién de la CCFA48/observaciones
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE Propuesta del GTE
(mg/kg)
Todos: CXIFA 16/48/7: Solicitar informacion sobre
Regu_ladores de la dosis de uso
la acidez, CCFA48: Solicita informacion sobre la dosis
secuestrantes -
SIN 334- de uso numérica
334, mantes UE: Esta de acuerdo en solicitar mas Solicitar informacion
TARTRATOS 335(ii), | BPF 45 acentuadores‘ informacion sobre la dosis de uso
337 del sabor CXI/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se real
. permiten en la categoria general 08.2 segin
g:I),N7-3s?§|¢|als BPF como reguladores de la acidez.

emulsionantes,
estabilizadores

FR: No esta de acuerdo con la propuesta
debido a la falta de justificacion tecnolégica

Categoria de alimentos N.° 08.2.2 (Productos céarnicos, de aves de corral y caza elaborados, tratados térmicamente en piezas enteras o en cortes)

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

humectantes, espesantes especificos

Dosis

Aditivo SIN max. Notas Tramite / Clase funcional | Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
Todos: CX/FA 16/48/7: Solicitar informacion sobre
334 Reguladores de | la dosis de uso Solicitar informacion
TARTRATOS 335(ii). | BPF 45 la acidez, CCFA48: Sqll_clta informacidn sobre la dosis sobre |a dosis de uso
337 secuestrantes de uso numérica real
SIN 334: UE: Esta de acuerdo en solicitar mas

Antioxidantes,

informacion
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acentuadores
del sabor

SIN 335(ii) vy
337: Sales
emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se
permiten en la categoria general 08.2 segun
BPF como reguladores de la acidez

FR: No esta de acuerdo con la propuesta
debido a la falta de justificacion tecnolégica

Categoria de alimentos N.° 08.2.3 (Productos céarnicos, de aves de corral y caza elaborados, congelados, en piezas enteras o en cortes)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis . . . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite / Clase funcional | Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
Todos: CX/FA 16/48/7: Solicitar informacién sobre
Regu_ladores de la dosis de uso
la acidez, CCFA48: Solicita informacion sobre la dosis
secuestrantes -
SIN 334 de uso numérica
334, mantes UE: Esta de acuerdo en solicitar mas Solicitar informacién
TARTRATOS 335(ii), | BPF 45 acentuadores’ informacion sobre la dosis de uso
337 del sabor CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se real
y permiten en la categoria general 08.2 segin
S:Ig-ség;gs BPF como reguladores de la acidez
p—— FR: No esta de acuerdo con la propuesta
emulsionantes, . RS, -
estabilizadores debido a la falta de justificacion tecnoldgica

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

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

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Tramite /

Notas Aprobado

Clase funcional del
SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
a debate; las disposiciones de la categoria general 08.0 se
debaten en las subcategorias

Categoria de alimentos N.° 08.3.1 (Productos céarnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados sin tratar térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo

SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Tramite /

Notas Aprobado

Clase funcional del
SIN

En esta categoria de alimentos no hay disposiciones sometidas
a debate; las disposiciones de la categoria general 08.0 se
debaten en las subcategorias

Categoria de alimentos N.© 08.3.1.1 (Productos céarnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluidos los salados) desecados y sin

tratar térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna
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Dosis Tramite / Clase funcional Informacion de la
Aditivo SIN (rrTge;)I:g) Notas Aprobado del SIN CCFA48/observaciones del GTE Propuesta del GTE
Todos: CX/FA 16/48/7: Solicitar informacién sobre
Reguladores de la dosis de uso
la acidez, CCFAA48: Solicita informacion sobre la
secuestrantes dosis de uso numérica
334 SIN 334: UE: ¢Necesidad tecnolégica? Las BPF no
TARTRATOS 335(ii). | BPF 45 Antioxidantes, son e}propladas para un aditivo con IDA Adoptar a 500 mg/kg
337 acentuadores del | numérica. con la nota 45

sabor

SIN 335(ii) y 337:
Sales
emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se
permiten en la categoria general 08.2
segun BPF como reguladores de la acidez
FR: Esta de acuerdo con la propuesta de
DM <5 000 mg/kg

Categoria de alimentos N.° 08.3.1.2 (Productos céarnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, curados (incluidos los salados) y secos, y sin tratar

térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo SIN %’;}'(S Notas Tramite / Clase funcional | Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
Todos: CX/FA 16/48/7: Adoptar
Reguladores de | CCFAA48: Solicita informacion sobre la dosis
la acidez, de uso numérica
secuestrantes UE: ¢Necesidad tecnoldgica? Las BPF no
334 ill\:_SS{‘a : son apropiadas para un aditivo con IDA Adont 500 malk
. ntioxidantes, numeérica. optar a mg/kg
TARTRATOS 3353{'3')7: BPF 45 acentuadores | CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se con la nota 45

del sabor permiten en la categoria general 08.2 segun
SIN 335(i) vy BPF como reguladores de la acidez
337: Sales FR: Esta de acuerdo con la propuesta de

emulsionantes,
estabilizadores

DM = 500 mg/kg si se determina la
justificacién tecnoldgica.

Categoria de alimentos N.° 08.3.1.3 (Productos céarnicos, de aves de corral y caza picados y elaborados, fermentados y sin tratar térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis , . . . .
Aditivo SIN max. Notas Tramite / Clase funcional Informacién de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
TARTRATOS 334, | BPF 45 Todos: CX/FA 16/48/7: Adoptar Adoptar a 500 mg/kg
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335(ii),
337

Reguladores de
la acidez,
secuestrantes
SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores
del sabor

SIN 335(ii) vy
337: Sales
emulsionantes,
estabilizadores

CCFAA48: Solicita informacion sobre la dosis
de uso numérica

UE: ¢Necesidad tecnolégica? Las BPF no
son apropiadas para un aditivo con IDA
numérica.

CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se
permiten en la categoria general 08.2 segin
BPF como reguladores de la acidez

FR: Esta de acuerdo con la propuesta de
DM = 500 mg/kg si se demuestra la
justificacién tecnolégica.

con la nota 45.

Categoria de alimentos N.° 08.3.2 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y tratados térmicamente)

Normas sobre productos correspondientes: 88-1981, 89-1981, 98-1981: incluyen sustancias conservadoras, antioxidantes, acentuadores del sabor, reguladores de

la acidez, humectantes, colorantes especificos

Dosis . . . .
- . Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones
Aditivo SIN max. Notas Aprobado del SIN del GTE Propuesta del GTE
(mg/kg)
Todos: CX/FA 16/48/7: Adoptar
Reguladores de | CCFAA48: Solicita informacién sobre la dosis
la acidez, de uso numérica
secuestrantes UE: ¢Necesidad tecnolégica? Las BPF no
334 ith_33{1O:| : son ap_ropiadas para un aditivo con IDA Adont 500 malk
s ntioxidantes, numeérica. optar a mg/kg
TARTRATOS 335393')7' BPF 45 acentuadores CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se con la nota 45
del sabor permiten en la categoria general 08.2 segun
SIN 335(ii) y 337: | BPF como reguladores de la acidez
Sales FR: Esta de acuerdo con la propuesta de DM
emulsionantes, =500 mg/kg si se demuestra la justificacion
estabilizadores tecnoldgica.

Categoria de alimentos N.° 08.3.3 (Productos carnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y congelados)

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Dosis . . o .
Aditivo SIN MAx. Notas Tramite / Clase funcional Informacion de la CCFA48/observaciones Propuesta del GTE
Aprobado del SIN del GTE
(mg/kg)
Todos: CX/FA 16/48/7: Adoptar
Reguladores de | CCFAA48: Solicita informacién sobre la dosis
334 la acidez de uso numérica Adoptar a 500 mg/kg
TARTRATOS 335(ii), | BPF 45 ! - -
337 secuestrantes UE: ¢ Necesidad tecnolégica? Las BPF no con la nota 45
SIN 334: son apropiadas para un aditivo con IDA
Antioxidantes, numeérica.
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acentuadores
del sabor

SIN 335(ii) y 337:
Sales

emulsionantes,
estabilizadores

CX/FA 16/48/7 EE.UU.: En EE.UU. se
permiten en la categoria general 08.2 segun
BPF como reguladores de la acidez

FR: Esta de acuerdo con la propuesta de DM
= 500 mg/kg si se demuestra la justificacion
tecnologica.

Categoria de alimentos N.° 08.4 (Tripas comestibles (p. ej. para embutidos))

Normas sobre productos correspondientes: Ninguna

Aditivo SIN

Dosis
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Informacion de la
CCFAA48/observaciones del GTE

Propuesta del GTE

ESTERES
POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS

475

5000

Emulsionantes

ESTERES

POLIGICLERIDOS DE
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO

476

5000

Emulsionantes

CX/FA 16/48/7: No eliminar de la
categoria general

UE: ¢Necesidad tecnoldgica de
emulsionantes?

FR: No lo apoya debido a la falta de
justificacién tecnolégica. En esta
categoria de alimentos no se utilizan
aditivos alimentarios. El aditivo se
deriva de acidos grasos saturados que
(como el estearato de magnesio
SIN470, véase el tema 5e del
programa de la CCFA48) deben
reducirse en la dieta. Necesidad de
justificacién tecnolégica para el uso de
estos aditivos alimentarios en esta
categoria de alimentos y a tal alta
concentracion y la estimacion de la
ingesta diaria maxima tedrica de
acidos grasos con todas las
categorias de aditivos alimentarios
EE. UU.: Apoya la adopcién. Se
utilizan como emulsionantes para
ajustar el nivel de humedad para evitar
que las tripas se peguen entre si
durante la fabricacion. Las tripas se
utilizan a menos de 0,85% en el
producto de salchicha terminado, por
lo que 5 000 mg/kg equivale a 43
mg/kg en el producto que se consume
(salchicha final)

Adoptar

Adoptar

334,

TARTRATOS 335(ii).

BPF

45

Todos:
Reguladores de la

CX/FA 16/48/7: Adoptar
CCFAA48: Solicita informacién sobre

Adoptar a 2 000
mg/kg con la nota 45
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337

acidez,
secuestrantes
SIN 334:
Antioxidantes,
acentuadores del
sabor

SIN 335(ii) vy 337:
Sales
emulsionantes,
estabilizadores

dosis de uso numérica

UE: ¢Necesidad tecnoldgica? Las
BPF no son apropiadas para un
aditivo con IDA numérica

FR: Esta de acuerdo con la propuesta
de DM < 2 000 mg/kg
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Apéndice 2: Propuestas de revisidn de disposiciones adoptadas en las categorias de alimentos 5.0y
5.1y subcategorias relacionadas, para armonizar con el uso de los aditivos alimentarios de las
correspondientes normas para productos

1. Entre varios temas, la CCFA48 pidi6 al GTe sobre la NGAA de la CCFA49 que:?!

- Pidiera informacidon sobre el uso de aditivos alimentarios en las categorias de alimentos 05.0 y 05.1 y
las subcategorias relacionadas

Introduccién

2. Hay cinco normas para productos que corresponden a las subcategorias de la categoria de alimentos
05.0; cuatro en relacién a los productos de cacao y chocolate y una norma regional especifica para la halva
con tahina.?

3. La CCFA47 y la CCFA48 examinaron la correspondencia de las disposiciones para el uso de aditivos
alimentarios que aparecen en la NGAA con las disposiciones que aparecieron en las cuatro normas para
productos relacionados con los productos de chocolate y de cacao.® 4 Estas normas para productos
corresponden a las subcategorias de las categorias de alimentos (CA) 05.0 y 05.1; especificamente las CA
05.1.1, 05.1.3 y 05.1.4. La CCFA48 termind el trabajo de armonizacion, y la seccion sobre aditivos alimentarios
de estas normas para productos fue revisado para eliminar la mencion de determinados aditivos y, en su
lugar, remitir a las disposiciones indicadas en las correspondientes categorias de alimentos de la NGAA.®
Asimismo, la CCFA48 reviso6 las disposiciones de las CA correspondientes de la NGAA para reflejar la
enumeracion especifica de los aditivos alimentarios que anteriormente se habian incluido en las cuatro
normas para productos relacionadas con chocolate y los productos de cacao.®

4. La Norma regional para la halva con tahina (CODEX STAN 309R-2011) fue aprobada por la Comision
del Codex Alimentarius en 2011.” Esta norma corresponde a una subcategoria de la CA 05.0;
especificamente, la CA 05.2.2. CODEX STAN 309R-2011 también limita los aditivos alimentarios que se
pueden utilizar en los alimentos correspondientes a esta norma. Cuando se adopté la norma CODEX STAN
309R-2011 ya habia varias disposiciones adoptadas en la NGAA en las CA 05.0 y 05.2.2. Esas disposiciones
adoptadas en la NGAA no se revisaron para reflejar que CODEX STAN 309R-2011 s6lo permite determinados
aditivos alimentarios.

5. La CCFA48 encarg6 al GTe sobre la NGAA de la CCFA49 que pidiera informacion sobre el uso de
aditivos alimentarios en las categorias 5.0 y 5.1 y en las subcategorias relacionadas. Durante la recopilacion
de las disposiciones para el debate, se determind que varias disposiciones adoptadas en la NGAA en las
categorias de alimentos que corresponden a las cuatro normas para productos relacionadas con el chocolate
y los productos de cacao no estan en armonia con las listas especificas de los aditivos alimentarios que se
habian incluido anteriormente en esas cuatro normas. También se observé que varias disposiciones
adoptadas en la NGAA en las categorias de alimentos que corresponden al CODEX STAN 309R-2011 no
estan en armonia con la norma.

Informacién general:

6. El ejercicio de armonizacién realizado por la CCFA48 (CX/FA 16/48/6) para las cuatro normas para
productos relacionadas con el chocolate y los productos de cacao concertd las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de esas normas con las correspondiente disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA.
Las cuatro normas para productos relacionadas con el chocolate y los productos de cacao corresponden a
las categorias de alimentos de la NGAA de la siguiente manera:

1 REP 16/FA, parr. 101.

2 CODEX STAN 192-1995, Anexo C

3 REP 15/FA, parrs. 56, 58.

4 REP 16/FA, parrs. 37-43, 52.

5 REP 16/FA, parr. 52, Apéndice V.

6 REP 16/FA, parr. 52, Apéndice VII, partes G y H.
7" REP 11/CAC, parr. 86.
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. Norma para cacao en polvo (cacaos) y las mezclas de cacao y azUcares (CODEX STAN 105-1981) -
NGAA CA05.1.1

. Norma para el cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y la torta de cacao (CODEX STAN 141-
1983) - NGAA CA05.1.1

. Norma para la manteca de cacao (CODEX STAN 86-1981) - NGAA CA 05.1.3

. Norma para el chocolate y los productos del chocolate (CODEX STAN 87-1981) - NGAA CA 05.1.4
7. Cabe sefalar que, antes de su revision por la CCFA48, CODEX STAN 87-1981 presentaba

disposiciones para el butilhidroxianisol (BHA; SIN 320), butilhidroxitolueno (BHT; SIN 321),
terbutilhidroquinona (TBHQ SIN 319) y galato de propilo (SIN 310). La disposicion de la NGAA sobre el galato
de propilo se encuentra en la categoria de alimentos mas general 05.1, mientras que las disposiciones de la
NGAA para el BHA, BHT, TBHQ figuran en la subcategoria 05.1.4. La disposicién sobre el galato de propilo
se incluyé en CX/FA 16/48/6 y, como tal, la disposicion de la norma se armonizé co la disposicion de la NGAA
de la categoria de alimentos 05.1 (véase REP 16/FA, Apéndice VII, Parte G). Sin embargo, las disposiciones
para el BHA, BHT, TBHQ se omitieron en CX/FA 16/48/6 por descuido. En consecuencia, las disposiciones
adoptadas para estos aditivos en la CA 05.1.4 de la NGAA no se revisaron para reflejar su inclusion en CODEX
STAN 87-1981. Ademas, hay disposiciones adoptadas en la CA 05.1.4 de la NGAA que no se revisaron
durante el ejercicio de armonizacion para reflejar que no se permitian en los alimentos correspondientes a
CODEX STAN 87-1981. Estas disposiciones de la NGAA se omitieron en CX/FA 16/48/6 por descuido.

8. La Norma para la halva con tahina (CODEX STAN 309R-2011) corresponde a la categoria de
alimentos 05.2.2 de la NGAA (Caramelos blandos). Estanorma para productos no ha sido considerada por el
CCFA en los anteriores ejercicios de armonizacion.

Documento de trabajo:

9. El GTe emitié dos circulares para recoger observaciones. Para el tema discutido en el Apéndice 2, el
GTe recibié observaciones de Brasil, la Unidon Europea (UE), Japon, Irdn, Malasia y la Federacién de Rusia
(RU). El presente documento presenta las propuestas para la revision de las disposiciones adoptadas en las
subcategorias de la CA 05.0 para armonizar esas disposiciones con las disposiciones sobre aditivos
alimentarios que actualmente figuran en las normas para productos que corresponden a esas subcategorias,
u originalmente incluidas en esas normas para productos antes de la revision de esas normas para productos
en la CCFA48. Las propuestas presentadas en este documento se basan en un enfoque de consenso
teniendo en cuenta la armonizacion con las correspondientes normas para productos del Codex, el mandato
del GTe y las observaciones sobre las propuestas de la primera circular de los miembros del GTe.

10. El documento de trabajo para la segunda circular esta dividida en dos partes.

-Parte 1: presenta las revisiones propuestas a las disposiciones de la categoria de alimentos 0.5 y sus
subcategorias, que aparecen en el Cuadro 2 de la NGAA.

-Parte 2: presenta propuestas para revisiones consiguientes a las disposiciones que figuran en el Cuadro 3
de la NGAA, asi como a la seccion de las "Referencias a normas del Codex sobre productos para los aditivos
del Cuadro 3 de la NGAA" del Cuadro 3 de la NGAA.

Acuerdos
11. Se utilizaron las siguientes definiciones para elaborar la:

- Las propuestas de revision de las actuales disposiciones adoptadas se indican con negritas o
tachade. El texto nuevo que se afiade a la actual disposicion adoptada se indica con negritas. El texto que
se deba eliminar de la actual disposicién adoptada se indica con tachade.

- Las notas destacadas en gris son notas nuevas introducidas en la CCFA48
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Apéndice 2, Parte 1: Revisiones a las disposiciones del Cuadro 2 de la NGAA (Categoria de alimentos 05.0 y subcategorias)

Observaciones generales de miembros del GTe sobre las propuestas para el Apéndice 2, Parte 1:

Malasia: Apoya la propuesta del GTe de revisar la disposicién adoptada que figura en el Cuadro 1 de la NGAA.
Irén: Esta de acuerdo con toda la recomendacion de este apéndice.

Propuestas especificas de CX/FA 17/49/7:

Categoria de alimentos No. 05.1.4 (Productos de cacao y chocolate)®

Normas para productos correspondientes: 87-1981: comprende reguladores de la acidez, antioxidantes, incrementadores del volumen, colorantes, emulsionantes, agente de
glaseado y edulcorantes que figuran en la CA 05.1.4 de la NGAA. También comprende aditivos especificos del Cuadro 3.

Nivel o . . .
Aditivo SIN Max. Notas Tramite / Clase funcional Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del
Aprobado del SIN GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
Aprobado Revisar la disposicién | UE: Apoya la propuesta del GTe
Alitame 956 300 161, XS87 epn 2007 Edulcorante aprobada como se RU: EI SIN 956 no se utiliza en la Unién
propone Aduanera
UE: Apoya la propuesta del GTe
Revisar la disposicion | RU: Apoya la propuesta Unicamente
161, 191, Aprobado Acentuador del i
Aspartamo 951 3000 Nota C en 2008 sabor, edulcorante aprobada como se para Iqs_ productc_)s de c_onterydo
propone energético reducido o sin azlcares
afiadidos, productos especializados
Revisar la disposicién .
- - 15, 130, 144, Aprobado o UE: Apoya la propuesta del GTe
Butilhidroxianisol 320 200 Nota 303 en 2006 Antioxidante aprob;ar(cj)gc():r?(rano se RU: Apoya la propuesta del GTe
Revisar la disposicién | UE: Apoya la propuesta del GTe
Butilhidroxitolueno 321 200 15, 130, 344, Aprobado Antioxidante aprobada como se RU: Apoya la propuesta del GTe de
Nota 303 en 2006
propone ML=100 mg/kg.

8 Cabe sefialar que la Norma para el chocolate y los productos de chocolate (CODEX STAN 87-1981), que corresponde a la categoria 5.1.4, contiene disposiciones sobre el
butilhidroxianisol (BHA; SIN 320), butilhidroxitolueno (BHT; SIN 321), terbutilhidroquinona (TBHQ SIN 319) y galato de propilo (SIN 310). La disposicion de la NGAA sobre el galato
de propilo se encuentra en la categoria de alimentos mas general 05.1, mientras que las disposiciones de la NGAA para el BHA, BHT, TBHQ figuran en la subcategoria 05.1.4. La
disposicion sobre el galato de propilo se incluyé en CX/FA 16/48/6 y, como tal, la disposicion de la norma se armonizé con la disposicién de la NGAA de la categoria de alimentos
05.1 (véase REP 16/FA, Apéndice VII, Parte G). Sin embargo, las disposiciones para el BHA, BHT, TBHQ se omitieron en CX/FA 16/48/6 por descuido. Por lo tanto, las disposiciones
sobre estos aditivos en la norma para productos no se armonizron con las disposiciones de la NGAA correspondientes a la categoria de alimentos 05.1.4. Por lo tanto, para completar
la armonizacién entre CODEX STAN 87-1981 y la NGAA, aqui se incluyen las recomendaciones para la armonizacion del BHA, BHT y TBHQ. Ademas, hay disposiciones adoptadas
en la categoria alimentos 05.1.4 de la NGAA que no se armonizaron con CODEX STAN 87-1981, cuyo uso no estaba permitido en alimento normalizado .Estas disposiciones de la
NGAA se omitieron en CX/FA 16/48/6 por descuido. Por lo tanto, para terminar la armonizacion entre CODEX STAN 87-1981 y la NGAA, se incluyen las recomendaciones para la
armonizacioén de estas disposiciones aprobadas en la NGAA (agregando la Nota XS87).
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Nivel Tramite / Clase funcional Observaciones de los miembros del
Aditivo SIN max. Notas Propuesta del GTe
Aprobado del SIN GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
Regulador de la
acidez, agente
Avrobado antiaglutinante, Revisar la disposicion | UE: Apoya la propuesta del GTe
Cera carnauba 903 5000 3, X887 P incrementador del aprobada como se RU: Apoya la propuesta del GTe de
en 2006 -
volumen, sustancia propone ML=500 mg/kg.
inerte, agente de
glaseado
Antiaglutinante, Revisar la disposicién
Aceite de ricino 1503 350 XS87 Aprobado sustancia inerte, aprobada como se UE.. Apoya la propuesta del GTe
en 2007 emulsionante, RU: Apoya la propuesta del GTe
propone
agente de glaseado
UE: Apoya la propuesta del GTe
. . . RU: Apoya la propuesta del GTe de
Revisar la disposicién B e
Neotamo 961 80 161, XS87 Aprobado Acentuador del aprobada como se ML=100 mg/kg. tnicamente para los
en 2007 sabor, edulcorante productos de contenido energético
propone ) - . o2
reducido o sin azlicares afiadidos,
productos especializados
UE: Apoya la propuesta del GTe
Sucralosa Aprobado Revisar la disposicion Exéﬁlggﬁ?elzgrg)?:se;traogjétg;- Ze
(triclorogalactosacarosa) 955 800 161, XS87 en 2007 Edulcorante aprobarga c?r? én 0se contenido energético reducido o sin
prop azucares afiadidos, productos
especializados
Revisar la disposicién .
T . 15, 130, 144, Aprobado . UE: Apoya la propuesta del GTe
Terbutilhidroguinona 319 200 Nota 303 en 2006 Antioxidante aprobriar((j)z;\)gr?éno se RU: Apoya la propuesta del GTe

Nota 3: Para uso en tratamiento superficial solamente.
Nota 15: Sobre la base de las grasas o los aceites.
Nota 130: Individualmente o en combinacidn: butilhidroxianisol (SIN 320), butilhidroxitolueno (SIN 321), terbutilhidrogquinona (SIN 319), y galato de propilo (SIN 310)..

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

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 C: Excepto para los productos que se ajusten a la Norma para el chocolate y los productos de chocolate (CODEX STAN 87-1981) a 2000 mg/kg.

Nota 303: Excluidos los productos (distintos del chocolate blanco) que corresponden a la Norma para el chocolate y los productos de chocolate (CODEX STAN 87-1981).

Nota XS87: Excluidos los productos que corresponden a la Norma para el chocolate y los productos de chocolate (CODEX STAN 87-1981).
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Categoria de alimentos 05.2 (Dulces incluidos los dulces duros y blandos, turrones, etc., distintos de las cateqorias de alimentos 05.1, 05.3 y 05.4)

Normas para productos correspondientes: 309R-2011 corresponde a la subcategoria 05.2.2 - sélo permite los requladores de la acidez y emulsionantes indicados en el Cuadro
3.

Nivel . . . .
Aditivo SIN MAx. Notas Tramite / Clase funcional del Propuesta del GTe Observaciones de los miembros del
Aprobado SIN GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
_ 161 Aprobado Revisar la disposicién | UE: Apoya la propuesta del GTe
Alitame 956 300 XS309R en 2007 Edulcorante aprobada como se RU: EI SIN 956 no se utiliza en la Unién
propone Aduanera
Aprobado Revisar la disposicion | UE: Apoya la propuesta del GTe
Rojo allura AC 129 300 XS309R P Colorante aprobada como se RU: Apoya la propuesta del GTe de
en 2009
propone ML=100 mg/kg.
Sustancia inerte,
emulsionante, agente Revisar la disposicién .
Cera de abejas 901 BPF 3, XS309R ipr:%%%dlo de glaseado, aprobada como se :5 :;-_\\pgyz :2 prrgpﬂzzttz gill Sgi
estabilizador, propone - APOY prop
espesante
Revisar la disposicion .
Benzoatos 210-213 1500 13, XS309R Aprobado Conservante aprobada como se UE'_ Apoya |a propuesta del GTe
en 2003 propone RU: Apoya la propuesta del GTe
Aprobado Revisar la disposicion | UE: Apoya la propuesta del GTe
Azul brillante FCF 133 300 XS309R P Colorante aprobada como se RU: Apoya la propuesta del GTe de
en 2005
propone ML=100 mg/kg.
Revisar la disposicion .
- - 15,130, Aprobado L UE: Apoya la propuesta del GTe
Butilhidroxianisol 320 200 XS309R en 2007 Antioxidante aprob;gzgr??o se RU: Apoya la propuesta del GTe
15 130 Avrobado Revisar la disposicion | UE: Apoya la propuesta del GTe
Butilhidroxitolueno 321 200 AOD P Antioxidante aprobada como se RU: Apoya la propuesta del GTe de
XS309R en 2007
propone ML=100 mg/kg.
Sustancia inerte, Revisar la disposicion
. i E: A | I GT
Cera candelilla 902 BPF 3, XS309R Aprobado | emulsionante, agente aprobada como se v . poya la propuesta del GTe
en 2001 de glaseado, ropone RU: Apoya la propuesta del GTe
espesante prop
UE: Apoya la propuesta del GTe
Revisar la disposicién RU: No esta de acuerdo con la
Carame!o Il - caramelo 150¢ 50.000 XS309R Aprobado Colorante aprobada como se propuesta. El NM es muy superior. IDA
al amoniaco en 2012 ropone (0-200 mg/kg pc)
prop La IDA se alcanzara con una porcion de
240 g del producto
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Nivel Tramite / Clase funcional del Observaciones de los miembros del
Aditivo SIN max. Notas Propuesta del GTe
Aprobado SIN GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
UE: Apoya la propuesta del GTe
Revisar la disposicion RU: No esta de acuerdo con la
Caran_]elo IV’- _caramelo 150d 50000 XS309R Aprobado Colorante aprobada como se propuesta. EI NM es muy superior. IDA
al sulfito amonico en 2012 propone (0-200 mg/kg pc)
La IDA se alcanzara con una porcion de
240 g del producto
UE: Apoya la propuesta del GTe
Aprobado Revisar la disposicién | RU: No esta de acuerdo con la
Carmines 120 300 XS309R P Colorante aprobada como se propuesta. IDA SIN 120 0-5 mg/kg pc. Asi
en 2005 . .
propone en 1 kg de producto alimentario x 60 kg
pc son 300 mg de carmines.
Regulador de la UE: Apoya la propuesta del GTe
acidez, agente RU: No est4 de acuerdo con la
Aprobado antiaglutinante, Revisar la disposicién ] : ta. IDA SIN 120 0-7 ma/k Asi
Cera carnauba 903 5000 3, XS309R P incrementador del aprobada como se propuesta. D U-F Myikg pe. AS
en 2006 : en 1 kg de producto alimentario x 60 kg
volumen, sustancia propone 420 ma de cera camauba. El NM
inerte, agente de gc ;On e % rnauba.
glaseado S muy superior
UE: Apoya la propuesta del GTe
- . I RU: Los carotenos y carotenoides son un
Revisar la disposicion L S
Carotenos, beta, 160a(ii) 500 XS309R Aprobado Colorante aprobada como se complemento _de actividad biologica con
vegetales en 2005 el adecuado nivel de consumo
propone o g
establecido: 5 mg al dia por persona. El
NM es muy superior
UE: Apoya la propuesta del GTe
. . I RU: Los carotenos y carotenoides son un
- Revisar la disposicion o S
Carotenoides 1§Qa(|), 100 XS309R Aprobado Colorante aprobada como se complemento _de actividad biologica con
a(iii), e, f en 2009 el adecuado nivel de consumo
propone N ;
establecido: 5 mg al dia por persona. El
NM es muy superior
Aprobado Q;;i':ggg?ﬁg:g Revisar la disposicion UE: Apoya la propuesta del GTe
Aceite de ricino 1503 500 XS309R en 2007 emulsionante, agente aprobargac():r?éno se RU: II_DA (0-0,7 mg/kg pc) NM es muy
de glaseado prop Superior
UE: Apoya la propuesta del GTe
. . o RU: Apoya la propuesta del GTe
. 17, 156, Revisar la disposicion , .
Ciclamatos (?32((:\)/) 500 161, Aepr:%%%d?c} Edulcorante aprobada como se unlctam_gnte para,![ps prc:jduc_:éos de'
, XS309R propone contenido energético reducido o sin

azlcares afiadidos, productos
especializados




451(i),(ii);
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Nivel Tramite / Clase funcional del Observaciones de los miembros del
Aditivo SIN max. Notas Propuesta del GTe
Aprobado SIN GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
Esteres diacetiltartaricos Emulsionante, Revisar la disposicion .
y de los &cidos grasos 472e 10000 XS309R Aepnroz%a(\)(z_)o secuestrante, aprobada como se ELEJ ﬁp(;yz IIZ prr(c))pllj:ttz 33 (;I’_(:
del glicerol estabilizador propone - Apoy prop
Revisar la disposicién .
Verde solido FCF 143 100 xs309r | Aprobado Colorante aprobada como se | UF- AAPOya la propuesta del GTe
en 2009 RU: Apoya la propuesta del GTe
propone
Aprobado Revisar la disposicién | UE: Apoya la propuesta del GTe
Hidroxibenzoatos, parad- | 214, 218 1000 27, XS309R epn 2012 Conservante aprobada como se RU: Apoya la propuesta del GTe de
propone ML=300.
N . Revisar la disposicién .
!nd!gotlna (carmin de 132 300 XS309R Aprobado Colorante aprobada como se UE.. Apoya la propuesta del GTe
indigo) en 2009 RU: Apoya la propuesta del GTe
propone
Revisar la disposicion .
Oxidos de hierro 172(i)-(iii) 200 XS309R Aprobado Colorante aprobada como se UE'_ Apoya la propuesta del GTe
en 2005 RU: Apoya la propuesta del GTe
propone
. Revisar la disposicion .
Cera microcristalina 905c(i) BPF 3, XS309R Aprobado Antiespumante, aprobada como se UE'_ Apoya la propuesta del GTe
en 2001 agente de glaseado propone RU: Apoya la propuesta del GTe
Aceite mineral de alta Aprobado Antiespumante, Revisar la disposicion UE: Apoya la propuesta del GTe
- . 905d 2000 3, XS309R aprobada como se .
viscosidad en 2004 agente de glaseado propone RU: Apoya la propuesta del GTe
UE: Apoya la propuesta del GTe
158 161 Aprobad A dor del sab Revisar la disposicion poy prop
Neotamo 961 330 58,161, probado centuador del sabor, aprobada como se
XS309R en 2007 edulcorante propone RU: IDA neotamo (0-2 mg/kg pc) el NM
€es muy superior
338.; Reguladores de la
3:(’).9)(')' acidez,
iii); . .
! antiaglutinantes,
Sd'iﬁ(!)' antioxidantes,
35,1)(3) emulsionantes, sales
o emulsionantes, Revisar la disposicion .
sl | 2200 | saxssomm | Arebete | agenes™ | orihadacomose | U5 Aoovalapopuest el o7
34(3)’.( ) endurecedores, propone - Apoy prop
...(!)' humectantes,
4g(';)i i leudantes,
() i secuestrantes,
(".'.)’ (\.') ) estabilizadores,
(vii), (ix); espesantes
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Nivel Tramite / Clase funcional del Observaciones de los miembros del
Aditivo SIN max. Notas Propuesta del GTe
Aprobado SIN GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
452(i)-
(v); 542
Antiaglutinante, Revisar la disposicién .
Polidimetilsiloxano 900a 10 XS309R Aepnrolbg%(go antiespumante, aprobada como se ;LEJ /:p(;yz II: prrgptizttz gill g_ll—_i
emulsionante propone - Apoy prop
Esteres poliglicéridos de 475 2000 Nota 367, Aprobado Emulsionante, Conservar como se UE: Apoya la propuesta del GTe
acidos grasos XS309R en 2016 estabilizador aprobo RU: Apoya la propuesta del GTe
Esteres poliglicéridos de .
acido ricinoléico 476 3000 XS309R ipnmz%i%() Emulsionante Conse;ve:(r)ggmo s€ ELEJ ﬁp(;yz IIZ prr(c))pu:ttz 33 (;I’_(:
interesterificado P - Apoy propu
. Revisar la disposicién .
Polisorbatos 432-436 1000 XS309R Aprobado Emulsionante, aprobada como se UE'_ Apoya la propuesta del GTe
en 2007 estabilizador propone RU: Apoya la propuesta del GTe
cochinilla A) XS309R en 2008 P propone RU: Apoya la propuesta del GTe
Revisar la disposicion .
: 15,130, Aprobado L UE: Apoya la propuesta del GTe
Galato de propilo 310 200 XS309R en 2001 Antioxidante aprob;g?)gr??o se RU: Apoya la propuesta del GTe
Incrementador del
volumen, sustancia
Alginato de Avrobado inerte, emulsionante, Revisar la disposicion
gin . 405 5000 XS309R P espumante, agente aprobada como se UE: Apoya la propuesta del GTe
propilenglicol en 2016 e
gelificante, propone
estabilizador,
espesante
Esteres de propilenglicol Aprobado Revisar la disposicion
I 477 5000 XS309R Emulsionante aprobada como se UE: Apoya la propuesta del GTe
de 4cidos grasos en 2001
propone
Revisar la disposicién UE: Apoya la propuesta del GTe
Riboflavinas 101(i), (i) 1000 XS309R Aprobado Colorante aprobada como se RU: Apoya la prc’)puesta del GTe
en 2005 Brasil: falta el nimero del SIN 101 (iii) de
propone
la CA
UE: Apoya la propuesta del GTe
. . - RU: Apoya la propuesta del GTe
. Revisar la disposicion .
. 954(i)- 161,163, Aprobado Unicamente para los productos de
Sacarinas (iv) 500 XS309R en 2007 Edulcorante aprobada como se contenido energético reducido o sin

propone

azlcares afiadidos, productos
especializados
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Nivel Tramite / Clase funcional del Observaciones de los miembros del
Aditivo SIN max. Notas Propuesta del GTe
Aprobado SIN GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
Revisar la disposicion .
Goma laca, blanqueada 904 BPF 3, XS309R Aprobado Agente de glaseado aprobada como se UE'_ Apoya la propuesta del GTe
en 2001 propone RU: Apoya la propuesta del GTe
. . . Aprobado Regulador de la Conservar como se
Diacetato de sodio 262(ii) 1000 XS309R acidez, conservante, - UE: Apoya la propuesta del GTe
en 2016 aprobo
secuestrante
Revisar la disposicién .
Sorbatos 200-203 1000 42, XS309R Aprobado Conservante aprobada como se UE'_ Apoya la propuesta del GTe
en 2012 RU: Apoya la propuesta del GTe
propone
Emulsionante, agente
. . 481(i), Aprobado | de tratamiento de las Conservar como se UE: Apoya la propuesta del GTe
Lactilatos de sodio 482(ii) 5000 XS309 en 2016 harinas, espumante, aprobé RU: Apoya la propuesta del GTe
estabilizador
UE: Apoya la propuesta del GTe
. . . RU: Apoya la propuesta del GTe
Revisar la disposicion A
Glicosidos de esteviol 960 700 26,199, Aprobado Edulcorante aprobada como se unicamente para,lps produgtos de.
XS309R en 2012 contenido energético reducido o sin
propone . o
azucares afiadidos, productos
especializados
UE: Apoya la propuesta del GTe
. . L RU: Apoya la propuesta del GTe de
Sucralosa 161,164, Aprobado Revisar la disposicion ML=800 mg/kg. Unicamente para los
; 955 1800 Edulcorante aprobada como se . o
(triclorogalactosacarosa) XS309R en 2008 ropone productos de contenido energético
prop reducido o sin azlicares afiadidos,
productos especializados
Revisar la disposicién .
S Nota 348, Aprobado . UE: Apoya la propuesta del GTe
Sucroglicéridos 474 5000 XS309R en 2016 Emulsionante aprob;gzs)gr?g]o se RU: Apoya la propuesta del GTe
. Emulsionante, Revisar la disposicion
Esteres de &cidos Nota 348, Aprobado | espumante, agente de P UE: Apoya la propuesta del GTe
473 5000 aprobada como se .
grasos y sacarosa XS309R en 2016 glaseado, RU: Apoya la propuesta del GTe
o propone
estabilizador
Oligoésteres de la 47 Nota 348, Aprobado Emu(ljsmnlante,dagente Rewsagr Ig disposicion UE: Apoya la propuesta del GTe
sacarosa, | y Il 3a 5000 XS309R en 2016 € glaseado, aprobada como se RU: Apoya la propuesta del GTe
’ estabilizador propone )
. . . UE: Apoya la propuesta del GTe
Amarillo ocaso FCF 110 300 161, Apraobado Colorante RZVIrf)atl)ralgadlcsopn(w)(s)l(;I: " RU: EZ r?/ecesZrioptomar en cuenta la
XS309R en 2008 P posible combinacion de los SIN 122, SIN

propone

110, SIN 155, SIN 124.
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Nivel Tramite / Clase funcional del Observaciones de los miembros del
Aditivo SIN max. Notas Propuesta del GTe
Aprobado SIN GTe sobre la propuesta
(mg/kg)
En combinacion el NM de estas CA no
deberé superar los 50 mg/kg.
Reguladores de la
acidez, antioxidantes, UE: Apoya la propuesta del GTe
334; Aprobado emulsionantes, Conservar como se RU: Apoya la propuesta del GTe
Tartratos 335(ii) 2000 45, XS309R en 2016 acentuadores del aprobo Brasil: Falta el nimero del SIN 337 de la
sabor, secuestrantes, CA
estabilizadores
Revisar la disposicién .
_ . 15,130, Aprobado s UE: Apoya la propuesta del GTe
Terbutilhidroquinona 319 200 XS309R en 2006 Antioxidante aprob;gzgsg‘lo se RU: Apoya la propuesta del GTe
307a, b, Aprobado _ Conservar como se UE: Apoya la propuesta del GTe
Tocoferoles c 500 15, XS309R en 2016 Antioxidante aprobo RU: Apoya la propuesta del GTe

Nota 1: Como &cido adipico
Nota 3: Para uso en tratamiento superficial solamente.

Nota 13:
Nota 15:
Nota 17:
Nota 26:
Nota 27:
Nota 33:
Nota 42:
Nota 45:

Nota 130:
Nota 156:
Nota 158:
Nota 161:
Nota 163:
Nota 164:
Nota 199:
Nota 348:
Nota 367:

Como acido benzoico.

Sobre la base de las grasas o los aceites.

Como acido ciclamico.

Como equivalentes de esteviol.

Como acido para-hidroxibenzoico.

Como fésforo.

Como acido soérbico

Como acido tartérico.

Individualmente o en combinacién: butilhidroxianisol (SIN 320), butilhidroxitolueno (SIN 321), terbutilhidroquinona (SIN 319), y galato de propilo (SIN 310).
Excepto para uso en microdulces y mentas para refrescar el aliento a 2 500 mg/kg.

Excepto para uso en microdulces y mentas para refrescar el aliento a 1 000 mg/kg.

Dependiendo de la legislacién nacional del pais importador a que se destina, especialmente en consecuencia con la seccion 3.2 del Peambulo.
Excepto para uso en microdulces y mentas para refrescar el aliento a 3 000 mg/kg.

Excepto para uso en microdulces y mentas para refrescar el aliento a 30 000 mg/kg.

Excepto para uso en microdulces y mentas para refrescar el aliento a 6 000 mg/kg como equivalentes de esteviol.

So6lo o en combinacion: sucroésteres de acidos grasos (SIN 473), oligoésteres de sucrosa tipo 1y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos(SIN 474).
Para uso en dosis de 10 000 mg/kg en los dulces que contengan no menos del 10% de aceite.

Nota XS309R: Excluidos los productos que correspondan a la Norma regional para la halva con tahina (CODEX STAN 309R 211).
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RU: (NOTA) - colorantes ( SIN 122, SIN 129, SIN E160e, SIN 160f, SIN 110, SIN 104), SIN 142, SIN 143, SIN 132, SIN 120, SIN 155, SIN 100, SIN 160d, SIN 161b, SIN 124, SIN
133, SIN 131, SIN 102, SIN 151) utilizados individualmente o en combinacion

Categoria de alimentos 05.2.2 (Caramelos blandos)

Aditivo SIN Nivel max. Notas Tramite / Clase funcional del Propuesta del Observaciones de los miembros del GTe
(ma/kg) Aprobado SIN GTe sobre la propuesta
UE: Apoya la propuesta del GTe
RU: Apoya la propuesta del GTe de ML=500
Revisar la mg/kg. Unicamente para los productos de
Acesulfame potasico 950 1000 157, 161, Aprobado | Acentuador del sabor, disposicién contenido energético reducido o sin azlicares
P 188, XS309R en 2007 edulcorante aprobada como se | afiadidos, productos especializados
propone Sin embargo es necesario tomar en
consideracion los casos en que los SIN 950 y
SIN 951 se utilizan en combinacién
UE: Apoya la propuesta del GTe
RU: Apoya la propuesta del GTe de ML=500
Revisar la mg/kg. Unicamente para los productos de
148,161, Aprobado | Acentuador del sabor, disposicién contenido energético reducido o sin azlcares
Aspartamo 951 3000 XS309R en 2008 edulcorante aprobada como se | afiadidos, productos especializados
propone Sin embargo es necesario tomar en
consideracion los casos en que los SIN 950 y
SIN 951 se utilizan en combinacién
Revisar la
Clorofilas y clorofilinas, 141(i), Aprobado disposicion UE: Apoya la propuesta del GTe
complejos cupricos (i) 100 XS309R en 2009 Colorante aprobada como se | RU: Apoya la propuesta del GTe
propone
Revisar la
. . Aprobado disposicion UE: Apoya la propuesta del GTe
Extracto de piel de Uva 163(ii) 1700 181, XS309R en 2012 Colorante aprobada como se | RU: Apoya la propuesta del GTe
propone
Poli-1-deceno Aprobado Conservar como UE: Apoya la propuesta del GTe
hidrogenado 907 2000 XS309R en 2016 Agente de glaseado se aprobo RU: Apoya la propuesta del GTe

Nota 148: Excepto para uso en microdulces y mentas para refrescar el aliento a 10 000 mg/kg.

Nota 157: Excepto para uso en microdulces y mentas para refrescar el aliento a 2 000 mg/kg.

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

Nota 181: Como antocianina.

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 XS309R: Excluidos los productos que correspondan a la Norma regional para la halva con tahina (CODEX STAN 309R 211).
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Apéndice 2, Parte 2: Revisiones consiquientes al Cuadro 3

1) Las cuatro normas relativas a los productos de cacao y chocolate (CODEX STAN 86-1981, 87-1981, 105-1981 y 141-1983) y ya se han armonizado con el Cuadro 3. Por lo
tanto las revisiones consiguientes al Cuadro 3 como resultado de este tema se limitan a la armonizacion de la Norma Regional para la halva con tahina (CODEX STAN 309R-2011).

2) Las propuestas de las modificaciones consiguientes al Cuadro 3 se pueden dividir en dos temas: 1) las relativas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios especificos
que figuran en el cuerpo principal del Cuadro 3 para los aditivos de este Cuadro permitidos por CODEX STAN 309R-2011; y 2) las relativas a la seccién del Cuadro 3: “Referencias
a las normas del Codex sobre productos para los Aditivos del Cuadro 3 de la NGAA”. El tema 1 contiene las propuestas A y B, que son dos propuestas diferentes sobre cémo enfocar
las consiguientes modificaciones a las disposiciones sobre determinados aditivos alimentarios que figuran en el cuerpo principal del Cuadro 3. El tema 2 contiene la propuesta C,
que es especifico para la seccion del Cuadro 3 “Referencias a las normas del Codex sobre productos para los Aditivos del Cuadro 3 de la NGAA” y es independiente de la decision
del GTe sobre las propuestas Ay B.

Temal) Propuestas relativas a CODEX STAN 309R-2011 vy las disposiciones sobre aditivos alimentarios especificos que figuran en el cuerpo principal del Cuadro 3

3) Los "Principios establecidos que han guiado la direccion y desarrollo del arbol de decisién"® presentan la practica actual para armonizar el Cuadro 3 de la NGAA con las
disposiciones para los aditivos del Cuadro 3 en las normas para productos. Esto supone revisiones a dos secciones del Cuadro 3: el cuerpo principal del Cuadro 3, y la seccion del
Cuadro 3 “Referencias a las normas del Codex sobre productos para los Aditivos del Cuadro 3 de la NGAA”.

- El cuerpo principal del Cuadro 3 presenta las disposiciones para los aditivos del Cuadro 3 que incluyen, entre otras informaciones, una quinta columna ("Aceptable, inclusive
alimentos regulados por las siguientes normas") en la que se enumeran las normas para productos en las que el uso del aditivo alimentario es aceptable. Lo que se revisa es la
lista de normas para productos para las disposiciones pertinentes sobre los aditivos del Cuadro 3, a fin de reflejar el uso de aditivos del Cuadro 3 en la norma para productos
especifica.

- La seccion "Referencias a las normas del Codex sobre productos para los Aditivos del Cuadro 3 de la NGAA" del Cuadro 3 presenta informacion sobre si una norma para
productos: permite todos los aditivos del Cuadro 3; restringe los aditivos del Cuadro 3 a los de clases funcionales especificas; o restringe la los aditivos del Cuadro 3 a los
aditivos especificos que figuran en el cuerpo principal del Cuadro 3. La informacion de la seccion "Referencias a las normas del Codex sobre productos para los Aditivos del
Cuadro 3 de la NGAA" del Cuadro 3 esté organizada por categorias de alimentos que no figuran en el Anexo del Cuadro 3.

Aunque los "Principios establecidos que han guiado la direccién y desarrollo del &rbol de decisiones" contiene orientacién especifica para revisar las "Referencias a las normas del
Codex sobre productos para los Aditivos del Cuadro 3 de la NGAA" del Cuadro 3, no contiene instrucciones especificas sobre como o si revisar el cuerpo principal del Cuadro 3
cuando la norma permite todos los aditivos del Cuadro 3 o restringen aditivos del Cuadro 3 a los de clases funcionales especificas

4) Como las normas para productos en debate permiten el uso de aditivos del Cuadro 3 en circunstancias especificas, el GTe debati6é propuestas para revisar el Cuadro 3 a
fin de tratar el uso de aditivos del Cuadro 3 en esas normas. En la primera circular del GTe se sefial6 que CODEX STAN 309R-2011 permite cualquier aditivo del Cuadro 3 con la
funcion tecnoldgica de "regulador de la acidez" o "emulsionante". La primera circular, especifica para la consiguiente revision de las disposiciones pertinentes de los aditivos
alimentarios que figuran en el cuerpo principal del Cuadro 3, continué con la practica establecida mediante la armonizacion de CODEX STAN 117-1981. CODEX STAN 117-1981
permite el uso de cualquier aditivo del Cuadro 3 con el efecto tecnolégico de regulador de la acidez, antiaglutinante, antiespumante, antioxidante, colorante, emulsionante, acentuador
del sabor, humectante, gas de envasado, conservante, estabilizador, edulcorante y espesante. Cuando el CCFA armonizé CODEX STAN 117-1981 con la NGAA, se incluy6 "CS
117-1981" en la lista de normas para productos aceptables en el cuerpo principal del Cuadro 3 para cada disposicion con uno de estos efectos funcionales. Por lo tanto, la primera
circular proponia que se incluyera "CS 309R-2011 en la lista de normas para productos aceptables en el cuerpo principal del Cuadro 3 para cada disposicion con el efecto tecnolégico
de "regulador de la acidez" o "emulsionante”.

5) En respuesta a la primera circular, varios miembros del GTe sefialaron que la practica de incluir todas las normas para productos para cada disposicion del cuerpo principal
del Cuadro 3, haria tan grande el Cuadro 3 que seria inutilizable. Por lo tanto, la segunda circular debatié una propuesta de incluir las normas para productos respecto a disposiciones

9 CX/FA 16/48/6 Apéndice 1.
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especificas en el cuerpo principal del Cuadro 3 sélo cuando el aditivo figure especificamente en la norma, y remitir a la seccién de Referencias del Cuadro 3 para las normas para
productos que permiten cualquier aditivo del Cuadro 3 aditivos o cualquier aditivo del Cuadro 3 de una clase funcional especifica. Sin embargo, la Presidencia del GTe también sefiala
que esta propuesta repercutiria también el mandato del GTe sobre la armonizacién.

6) Por lo tanto, la Presidencia del GTe ofrece las siguientes propuestas:

Propuesta A: Solicitar el GTe sobre la armonizacion que considere un enfoque revisado a la inclusién de normas para productos correspondientes en el Cuadro 3

La propuesta consiste en solicitar el GTe sobre la armonizacién que considere un enfoque revisado a la inclusion de las normas para productos correspondientes en el Cuadro 3, es
decir, incluir normas para productos para disposiciones especificas en el cuerpo principal del Cuadro 3 Unicamente cuando el aditivo figure especificamente en la norma para
productos, y remitir a la seccion del Cuadro 3 “Referencias a las normas del Codex sobre productos para los Aditivos del Cuadro 3 de la NGAA” (la seccién de «Referencias» del
Cuadro 3) para las normas para productos que o bien permiten cualquier aditivo del Cuadro 3 en general, o sélo los aditivos del Cuadro 3 que tienen una clase funcional especifica.
El resultado de esta propuesta es que las disposiciones sobre aditivos en el cuerpo principal del Cuadro 3 no incluirian normas sobre productos que permitan clases generales de
aditivos alimentarios. Esas normas para productos s6lo aparecerian en la seccion "Referencias" del Cuadro 3. El cuerpo principal del Cuadro 3 sélo incluiria una norma para productos
correspondiente a un determinado aditivo si esa norma para producto sélo permite determinados aditivos del Cuadro 3. Esta propuesta supondria:

o Considerar una revision de los "Principios establecidos que han guiado la direccion y desarrollo del &rbol de decisiones" para reflejar el nuevo enfoque.

o Considerar la revision del titulo de la quinta columna del Cuadro 3, de "Aceptable, inclusive alimentos regulados por la las siguientes normas" para reflejar el nuevo
enfoque. Una primera propuesta de revision de titulo es: "Aceptacion especifica en las siguientes normas para productos*" con la nota explicativa a pie de pagina
"* Esta columna presenta las normas para productos que permiten sélo determinados aditivos del Cuadro 3. Si una norma para productos permite aditivos del
Cuadro 3 en general 0 en base a la clase funcional, esa informacion figura en las "Referencias a las normas del Codex sobre productos para los Aditivos del Cuadro
3 de la NGAA" del Cuadro 3.

o Analizar las normas para productos que figuran en la quinta columna del Cuadro 3 ("Aceptable, inclusive alimentos regulados por la las siguientes normas") para
determinar si hay alguna referencia a normas para productos que permiten los aditivos del Cuadro 3 en base a la clase funcional (ejemplo actual: CS 117-1981).

Propuesta B: Como medida provisional, revisar las disposiciones sobre los aditivos con funcién de "emulsionante" o "regulador de la acidez" en el Cuadro 3, para incluir "CS
309R-2011"

Como medida provisional mientras el GTe sobre la armonizacién considera la propuesta A, la Presidencia del GTe recomienda que el CCFA continlie con el enfoque actual
y afiada "CS 309R-2011" a la lista de normas para productos aceptables en el Cuadro 3 para las disposiciones sobre aditivos alimentarios con funcién tecnolégica de
"emulsionante” o "regulador de la acidez", de acuerdo al siguiente cuadro:

Clase funcional Tram Aceptable, en alimentos que Observaciones de los
SIN Aditivo del SIN ite Ao corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
UE: Apoya la propuesta del
ACIDO ACETICO Requlador de la GTe POYRIRPIED
260 acidez, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta )
(GLACIAL) conservante RU: Apoya la propuesta del

GTe

ESTERES ACETICOS Y | Emulsionante,
472a DE ACIDOS GRASOS secuestrante, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta
DEL GLICEROL estabilizador

UE: Apoya la propuesta del
GTe
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Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

CON ALCALIS

espesante

2011

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Ao corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
Emulsionante
ADIPATO DE - ' ) i UE: Apoya la propuesta del
1422 DIALMIDON ACETILADO estabilizador, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta GTe
espesante
COSFATO DE Emulsionante, (léiApoya la propuesta del
1414 DIALMIDON ACETILADO estabilizador, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta RU: Apoya la propuesta del
espesante
GTe
. UE: Apoya la propuesta del
p Emulsionante,
1451 | ALMIDON OXIDADODE | oo pilizador, 8 2005 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | C1€
ACETILATO RU: Apoya la propuesta del
espesante
GTe
Emulsi t UE: Apoya la propuesta del
1401 | ALMIDON TRATADO g g logy | CS105-1981, CS117-1981, CS309R- |, (. | GTe
CON ACIDO ' 2011 poy prop RU: Apoya la propuesta del
espesante
GTe
Incrementador del
volumen, sustancia
inerte,
emulsionante, UE: Apoya la propuesta del
agente gelificante, CS96-1981, CS97-1981, CS117-1981, GTe
406 AGAR agente de 8 1999 CS309R-2011 Apoya la propuesta RU: Apoya la propuesta del
glaseado, GTe
humectante,
estabilizador,
espesante
Incrementador del
volumen, sustancia
inerte,
emulsionante,
) ) espumante, agente } ) . )
400 ACIDO ALGINICO gelificante, agente 8 1999 ¢S105-1981, CS117-198, CS309R Apoya la propuesta UE: Apoya la propuesta del
2011-2011 GTe
de glaseado,
humectante
secuestrante,
estabilizador,
espesante
2 Emulsionante, ) ) ) :
1402 ALMIDON TRATADO estabilizador, 8 1999 CS105-1981, CS117-1981, CS309R Apoya la propuesta UE: Apoya la propuesta del

GTe
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SIN

Aditivo

Clase funcional
del SIN

Tram
ite

Afo

Aceptable, en alimentos que
corresponden a las siguientes
normas

Propuesta del GTe

Observaciones de los
miembros del GTe sobre la
propuesta

403

ALGINATO DE AMONIO

Incrementador del
volumen, sustancia
inerte,
emulsionante,
espumante, agente
gelificante, agente
de glaseado,
humectante
secuestrante,
estabilizador,
espesante

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

503(i)

CARBONATO DE
AMONIO

Regulador de la
acidez, leudante

1999

CS87-1981, CS105-1981, CS117-
1981, CS141-1983, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

503ii

HIDROGENCARBONATO
DE AMONIO

Regulador de la
acidez, leudante

1999

CS87-1981, CS105-1981, CS117-
1981, CS141-1983, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

527

HIDROXIDO DE AMONIO

Regulador de la
acidez

1999

CS87-1981, CS105-1981, CS117-
1981, CS141-1983, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

300

ACIDO ASCORBICO, L-

Regulador de la
acidez,
antioxidante,
agente de
tratamiento de las
harinas,
secuestrante

1999

CS 88-1981, CS 89-1981, CS 96-1981,
CS 97-1981, CS 98-1981, CS117-
1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

1403

ALMIDON
BLANQUEADO

Emulsionante,
estabilizador,
espesante

1999

CS105-1981, CS117-1981, CS309R-
2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

263

ACETATO DE CALCIO

Requlador de la
acidez,
conservante,
estabilizador

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

170i

CARBONATO DE
CALCIO

Requlador de la
acidez,
antiaglutinante,
colorante, agente
endurecedor,
agente de
tratamiento de las
harinas,
estabilizador

1999

CS87-1981, CS105-1981, CS117-1981
(anticaking agents in dehydrated
products only), CS141-1983, CS309R-
2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe
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SIN

Aditivo

Clase funcional
del SIN

Tram
ite

Afo

Aceptable, en alimentos que
corresponden a las siguientes
normas

Propuesta del GTe

Observaciones de los
miembros del GTe sobre la
propuesta

578

GLUCONATO DE
CALCIO

Regulador de la
acidez, agente
endurecedor,
secuestrante

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

526

HIDROXIDO DE CALCIO

Regulador de la
acidez, agente
endurecedor

1999

CS87-1981, CS105-1981, CS117-
1981, CS141-1983, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

327

LACTATO DE CALCIO

Regulador de la
acidez, sal
emulsionante
agente de
tratamiento de las
harinas, agente
endurecedor,
espesante

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

352(ii)

MALATO DE CALCIO,
DL-

Regulador de la
acidez

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

529

OXIDO DE CALCIO

Regulador de la
acidez, agente de
tratamiento de las
harinas

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

516

SULFATO DE CALCIO

Regulador de la
acidez, agente
endurecedor,
agente de
tratamiento de las
harinas,
secuestrante,
estabilizador

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

410

GOMA DE SEMILLAS DE
ALGARROBO

Emulsionante,
estabilizador,
espesante

1999

CS105-1981, CS117-1981, CS309R-
2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

407

CARRAGENINA

Incrementador del
volumen, sustancia
inerte,
emulsionante,
agente gelificante,
agente de
glaseado,
humectante,

1999

CS96-1981, CS97-1981, CS105-1981,
CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe
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Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Afio corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
estabilizador,
espesante
Emulsionante,
agente de i
427 GOMA DE CASIA glaseado, 8 2012 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | o APOYA la propuesta del
estabilizador,
espesante
Reqgulador de la
acidez,
A : antioxidante, CS87-1981, CS105-1981, CS117- UE: Apoya la propuesta del
330 ACIDO CITRICO agente de retencion | & 1999 | 1981, CS141-1983, CS309R-2011 Apoya la propuesta | .
del color,
secuestrante
Antioxidante,
emulsionante,
ESTERES CITRICOS Y agente de .
472c | DE ACIDOS GRASOS tratamiento de las | 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta gEéApoya la propuesta del
DEL GLICEROL harinas,
secuestrante,
estabilizador
Sustancia inerte,
DEXTRINA, ALMIDON emulsionante, CS105-1981, CS117-1981, CS309R- UE: Apoya la propuesta del
1400 | 7osTADO estabilizador, 8 1999 | 5011 Apoya la propuesta. | oro
espesante
Emulsionante
FOSFATO DE - ! ) i UE: Apoya la propuesta del
1412 DIALMIDON estabilizador, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta GTe
espesante
Emulsionante, .
467 £ LV HIDROXIETILCELUL | e gtapiizador, 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta gEéApOVa la propuesta del
espesante
297 ACIDO FUMARICO Sgg‘e"zador dela 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta (L;E;Apoya la propuesta del
Brasil, UE, Jap6n: La goma
gelan no tiene funcion de
. ) ) . ) emulsionante o de regulador
418 GOMA GELAN Estabilizador, 8 1999 CS105-1981, CS117-1981, GS309R- Retirar CS 309R de la acidez y CS-309R-2011

espesante

2011

2011 de la lista

s6lo permite los reguladores
de la acidez y emulsionantes
que figuran en el Cuadro 3
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Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Afio corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
Regulador de la .
GLUCONO DELTA- . CS96-1981, CS97-1981, CS117-1981, UE: Apoya la propuesta del
575 LACTONA aC|de_z_, leudante, 8 1999 CS309R-2011 Apoya la propuesta GTe
estabilizador
Emulsionante, ) ) ) UE: Apoya la propuesta del
412 GOMA GUAR estabilizador, 8 1999 50511105 1981, CS117-1981, CS309R Apoya la propuesta | GTe
espesante
Incrementador del UE: Apoya la propuesta del
volumen , sustancia GTe
) inerte,
414 GOMA ARABIGA (GOMA | emulsionante, 8 1999 CS96-1981, CS97-1981, CS117-1981, Apova la proouesta
DE ACACIA) agente de CS309R-2011 poya la prop
glaseado,
estabilizador,
espesante
UE: Apoya que se afiada CS
309R-2011
Japo6n "CS98-1981" aparece
CS 98-1981 ) ) en la lista, pero es un error, ya
507 ACIDO CLORHIDRICO Regulador de la 8 1999 CS117-1981, CS309R Apoya la propuesta | que la norma no permite
acidez 2011 .
reguladores de la acidez. El
SIN 507 es aceptable para los
alimentos que corresponden a
"CS117-1981"
Emulsionante, UE: Apoya la propuesta del
espumante, agente GTe
463 I;)I;EOXIPROPILCELUL de glaseado, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta
estabilizador,
espesante
FOSFATO DE :&ﬁggﬁg&ge’ CS117-1981 (antiaglutinantes sélo en (LBE:eApoya la propuesta del
1442 DIALMIDON m’ 8 1999 productos deshidratados), CS309R- Apoya la propuesta
HIDROXIPROPILADO ’ 2011
espesante
Incrementador del UE: Apoya la propuesta del
volumen , GTe
emulsionante,
464 HIDROXIPROPILMETILC agente de 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta
ELULOSA glaseado

estabilizador,
espesante
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Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Afio corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
ALMIDON Emulsionante, UE: Apoya la propuesta del
1440 HIDROXIPROPILADO estabilizador, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | GTe
espesante
Emulsionante, )
416 GOMA KARAYA estabilizador, 8 1999 50511105'1981' CS117-1981, CS309R- | \noya la propuesta gEéApoya la propuesta del
espesante
Sustancia inerte, UE: Apoya la propuesta del
emulsionante, GTe
agente gelificante,
agente de
425 HARINA KONJAC glaseado 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta
humectante,
estabilizador,
espesante
270 ACIDO LACTICO, L-, D-y | Regulador de la 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | UE: APOya la propuesta del
DL- acidez GTe
ESTERES LACTICOS Y | Emulsionante, UE: Apoya la propuesta del
472b DE ACIDOS GRASOS secuestrante, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | GTe
DEL GLICEROL estabilizador
Emulsionante, )
966 LACTITOL edulcorante, 8 1999 CS96-1981, CS97-1981, CS117-1981, Apoya la propuesta UE: Apoya la propuesta del
CS309R-2011 GTe
espesante
. Antioxidante, CS87-1981, CS105-1981, CS117- UE: Apoya la propuesta del
322() | LECITINA emulsionante 8 1999 | 1981, CS141-1983, CS309R-2011 Apoya la propuesta. | grg
Requlador de 1a
;‘;’i dg'zador dela CS87-1981, CS105-1981, CS117-1981
. CARBONATO DE === (anticaking agents in dehydrated UE: Apoya la propuesta del
5041 | MAGNESIO antiaglutinante, | 8 1999 | hroducts only), CS141-1983, CS309R- | APoyalapropuesta | ~r
agente de retencion 2011
del color
Regulador de la Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
acidez, agente GTe
sgp | SLUCONATODE endurecedor, 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011
MAGNESIO
acentuador del
sabor
< Regulador de la : ) : Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
508 HIDROXIDO DE acidez, agente de 8 1999 CS87-1981, CS105-1981, CS117 GTe

MAGNESIO

retencion del color

1981, CS141-1983, CS309R-2011
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Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Afio corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
Regulador de la Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
< acidez, . . . GTe
HIDROXIDO antiaglutinante CS117-1981 (antiaglutinantes sélo en Japén La nota
504(i) | CARBONATO DE gluiinante, 8 1999 | productos deshidratados), CS309R- ;apon La .
sustancia inerte, antiaglutinantes solo en
MAGNESIO . 2011 ; "
agente de retencion productos deshidratados” se
del color omite en este proyecto.
Regulador de la Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
LACTATO DE acidez, agente de : ) GTe
329 MAGNESIO, DL- tratamiento de las 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011
harinas
. . CS87-1981, CS105-1981, CS117-1981 | Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
p Antiaglutinante, (anticaking agents in dehydrated GTe
530 OXIDO DE MAGNESIO regulador de la 8 1999 products only), CS141-1983, CS309R-
acidez
2011
Antiaglutinante, CS117-1981 (antiaglutinantes sélo en )
470(iii) ESTEARATO DE emulsionante, 8 2016 productos deshidratados), CS309R- Apoya la propuesta UE: Apoya la propuesta del
MAGNESIO GTe
espesante 2011
296 ACIDO MALICO, DL- Sggg'zador de la 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta gE;ApOVa la propuesta del
Incrementador del Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
volumen , GTe
emulsionante,
965(i) MALTITOL humectante, 8 1999 CS96-1981, €S97-1981, CS117-1981,
o CS309R-2011
estabilizador,
edulcorante,
espesante
Incrementador del Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
volumen, GTe
emulsionante,
965(i) | JARABE DE MALTITOL | humectante, 8 1099 | £596-1981, €S97-1981, CS117-1981,
o CS309R-2011
estabilizador,
edulcorante,
espesante
Incrementador del Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
volumen, GTe
emulsionante,
461 METILCELULOSA agente de 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011
glaseado,

estabilizador,
espesante




CXIFA 17/49/7, Apéndice 2, Parte 2 - Revisiones consiguientes al Cuadro 3

123

Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Afio corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
Emulsionante, Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
465 METILETILCELULOSA | €SPumante, 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 GTe
estabilizador,
espesante
Antiaglutinante, Apoya la propuesta
incrementador del
volumen, sustancia
CELULOSA inerte, CS105-1981, CS117-1981 )
460(i) MICROCRISTALINA emulsionante, 8 1999 (antiaglutinantes so6lo en prouctos (lﬁéApoya la propuesta del
(GEL DE CELULOSA) espumante, agente deshidratados), CS309R-2011
de glaseado,
estabilizador,
espesante
MONO- ¥ Antiespumante , CS87-1981, CS105-1981, CS117- Apoyalapropuesta | e. ppova a propuesta del
4rt DIGLICERIDOS DE emulsionante, 8 1999 | 1981, CS141-1983, CS309R-2011 GTe
ACIDOS GRASOS estabilizador ' '
FOSFATO DE Emulsionante, UE: Apoya la propuesta del
1410 . estabilizador, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | GTe
MONOALMIDON
espesante
Emulsionante, } ) . UE: Apoya la propuesta del
1404 ALMIDON OXIDADO estabilizador, 8 1999 225,111()5 1981, CS117-1981, CS309R Apoya la propuesta | GTe
espesante
Emulsionante, Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
gelificante, agente : ) ) GTe
440 PECTINAS de glaseado, 8 1999 €S87-1981, CS117-1981, CS309R
- 2011
estabilizador,
espesante
FOSFATO DE Emulsionante, Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
1413 DIALMIDON estabilizador, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 GTe
FOSFATADO espesante
Regulador de la Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
261i ACETATO DE POTASIO | acidez, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 GTe
conservante
Incrementador del Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
volumen, sustancia GTe
inerte,
402 ALGINATO DE POTASIO | emulsionante, 8 1999 €S96-1981, CS97-1981, CS117-1981,

espumante, agente
gelificante, agente
de glaseado,

CS309R-2011




CXIFA 17/49/7, Apéndice 2, Parte 2 - Revisiones consiguientes al Cuadro 3

124

Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Afio corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
humectante
secuestrante,
estabilizador,
espesante
5010) CARBONATO DE :ggglzador de la o 1699 CS87-1981, CS105-1981, CS117- Apoya la propuesta (léiApoya la propuesta del
POTASIO - 1981, CS141-1983, CS309R-2011
estabilizador
Regulador de la Apoya la propuesta
332() | CITRATO DIACIDO ?r:rlwilesioizlnte 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 UE: Apoya la propuesta del
POTASICO ’ ' GTe
secuestrante,
estabilizador
Regulador de la Apoya la propuesta )
577 GLUCONATO DE acidez, 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 UE: Apoya la propuesta del
POTASIO GTe
secuestrante
Requlador de la
- HIDROGENCARBONATO | Sedulacorde ‘a CS87-1981, CS105-1981, CS117- UE: Apoya la propuesta del
S010) | pE poTASIO acidez, leudante, | 8 1999 | 1981, CS141-1983, CS309R-2011 Apoya la propuesta | grq
estabilizador
Apoya la propuesta UE, Japén: actualmente no
. HIDROGENSULFATO DE | Reguladordela . figura en el Cuadro 3; hay
POTASIO acidez 8 ’ gisr(e;it)lrar el SIN especificaciones; el numero
del SIN es 515(ii)
595 HIDROXIDO DE Regulador de la 8 1999 CS87-1981, CS105-1981, CS117- Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
POTASIO acidez 1981, CS141-1983, CS309R-2011 GTe
Regulador de la Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
acidez, GTe
326 LACTATO DE POTASIO antioxidante, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011
emulsionante,
humectante
515() | SULFATO DE POTASIO ;‘figg'zador dela 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta gEieApoya la propuesta del
Antiaglutinante, Apoya la propuesta
incrementador del
volumen,
emulsionante, CS105-1981, CS117-1981 .
460ii CELULOSA EN POLVO agente de 8 1999 (antiaglutinantes so6lo en productos gEéApoya la propuesta del
glaseado, deshidratados), CS309R-2011
humectante,

estabilizador,
espesante
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SIN

Aditivo

Clase funcional
del SIN

Tram
ite

Afo

Aceptable, en alimentos que
corresponden a las siguientes
normas

Propuesta del GTe

Observaciones de los
miembros del GTe sobre la
propuesta

407a

ALGA EUCHEUMA
PROCESADA

Incrementador del
volumen, sustancia
inerte,
emulsionante,
agente gelificante,
agente de
glaseado,
humectante,
estabilizador,
espesante

2001

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

470i

SALES DE ACIDOS
MIRISTICO, PALMITICO
Y ESTEARICO CON
AMONIACO, CALCIO,
POTASIO Y SODIO

Antiaglutinante,
emulsionante,
estabilizador

1999

CS117-1981 (antiaglutinantes s6lo en
productos deshidratados), CS309R-
2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

470ii

SALES DE ACIDO
OLEICO CON CALCIO,
POTASIO Y SODIO

Antiaglutinante,
emulsionante,
estabilizador

1999

CS117-1981 (antiaglutinantes sélo en
productos deshidratados), CS309R-
2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

262i

ACETATO DE SODIO

Regulador de la
acidez,
conservante,
secuestrante

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

401

ALGINATO DE SODIO

Incrementador del
volumen, sustancia
inerte,
emulsionante,
espumante, agente
gelificante, agente
de glaseado,
humectante
secuestrante,
estabilizador,
espesante

1999

CS96-1981, CS97-1981, CS117-1981,
CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

500(i)

CARBONATO DE SODIO

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

1999

CS87-1981, CS105-1981, CS117-1981
(anticaking agents in dehydrated
products only), CS141-1983, CS309R-
2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe
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Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Afio corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
Incrementador del Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
volumen, GTe
emulsionante,
agente
CARBOXIMETILCELULO
466 SA SODICA (GOMA DE endgrecedor, 8 1999 CS105-1981, CS117-1981, CS309R-
gelificante, agente 2011
CELULOSA)
de glaseado,
humectante,
estabilizador,
espesante
Regulador de la Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
, acidez CS89-1981, CS96-1981, CS97-1981 GTe
3z1) | STRATODIACIDO emulsionante, sal | g 1999 | CS98-1981, CS117-1981, CS309R-
SODICO emulsionante,
2011
secuestrante,
estabilizador
350(i) | MALATO DE SODIO DL— | Regulador de la 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
acidez, humectante GTe
365 | FUMARATOS DE SODIO | heduladordela | g 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoyala propuesta | UE: Apoya la propuesta del
Regulador de la
acidez, CS87-1981, CS105-1981, CS117-1981
. HIDROGENCARBONATO | antiaglutinante, (anticaking agents in dehydrated UE: Apoya la propuesta del
50001 | e sopio leudante, 8 1999 | hroducts only), CS141-1983, CS309R- | APOYalapropuesta | ~r,
estabilizador, 2011
espesante
UE: Apoya que se afiada CS
309R-2011
Japo6n "CS98-1981" aparece
P la lista, pero es un error, ya
.| HIDROGENO MALATO | Regulador de la ) ) en .
350(i) DE SODIO DL— acidez, humectante 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | que la norma no perr_nlte
reguladores de la acidez. El
SIN 507 es aceptable para los
alimentos que corresponden a
"CS117-1981"
514(i) HIDROGENSULFATO DE Re_gulador de la 8 2012 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
SODIO acidez GTe
524 HIDROXIDO DE SODIO Regulador de la 8 1999 CS87-1981, CS105-1981, CS117- Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del

acidez

1981, CS141-1983, CS309R-2011

GTe
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Aceptable, en alimentos que

Observaciones de los

estabilizador

SIN Aditivo Clasg(:luglcl\llonal Tir{aem Afio corresponden a las siguientes Propuesta del GTe | miembros del GTe sobre la
normas propuesta
Regulador de la Apoya la propuesta
acidez,
antioxidante,
incrementador del )
325 LACTATO DE SODIO volumen, 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 giApoy& la propuesta del
emulsionante, sal
emulsionante,
humectante,
espesante
Regulador de la ) . . . Apoya la propuesta
500(iii) SESQUICARBONATO acidez, agente 8 1999 sriéﬁztcl)g%téﬁindt'rg?gétg‘s?n?g;&l%_en UE: Apoya la propuesta del
DE SODIO endurecedor, ’ GTe
2011
leudante
514() | SULFATO DE SODIO sgggLador dela 8 2001 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta gE;ApOVa la propuesta del
Emulsionante, Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
1420 ACETATO DE ALMIDON estabilizador, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 GTe
espesante
< Emulsionante UE: Apoya la propuesta del
ALMIDON OCTENIL - ’
1450 SUCCINATO SODICO estabilizador, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta | GTe
espesante
ALMIDONES TRATADOS | EMulsionante, CS105-1981, CS117-1981, CS309R- UE: Apoya la propuesta del
1405 CON ENZIMAS estabilizador, 8 1999 2011 Apoya la propuesta | GTe
espesante
13 GOMA DE 53;5'3232?’ g logy | CS105-1981, CS117-1981, CS309R- Apoya la propuesta (L;E:eApoya la propuesta del
TRAGACANTO ' 2011
espesante
Sustancia inerte, Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
1518 TRIACETINA emulsionante, 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011 GTe
humectante
380 CITRATO TRIAMONICO ;{ggglzador dela 8 1999 | CS117-1981, CS309R-2011 Apoya la propuesta giApoya la propuesta del
Regulador de la Apoya la propuesta | UE: Apoya la propuesta del
acidez, sal GTe
) emulsionante,
333(iii) CITRATO TRICALCICO agente 8 1999 CS117-1981, CS309R-2011
endurecedor,
secuestrante,
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SIN

Aditivo

Clase funcional
del SIN

Tram
ite

Afo

Aceptable, en alimentos que
corresponden a las siguientes
normas

Propuesta del GTe

Observaciones de los
miembros del GTe sobre la
propuesta

332(ii)

CITRATO TRIPOTASICO

Regulador de la
acidez, sal
emulsionante,
secuestrante,
estabilizador

1999

CS117-1981, CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

331(jii)

CITRATO TRISODICO

Regulador de la
acidez,
emulsionante, sal
emulsionante,
secuestrante,
estabilizador

1999

CS89-1981, CS96-1981, CS97-1981,
CS98-1981, CS117-1981, CS309R-
2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

415

GOMA XANTAN

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,
espesante

1999

CS105-1981, CS117-1981, CS309R-
2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe

967

XILITOL

Emulsionante,
humectante,
estabilizador,
edulcorante,
espesante

1999

CS96-1981, CS97-1981, CS117-1981,
CS309R-2011

Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta del
GTe
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Tema 2) Propuesta relativa a la armonizacién, CODEX STAN 309R-2011 en la seccién "Referencias a las normas del Codex sobre productos para los Aditivos en el
Cuadro 3 de la NGAA" del Cuadro 3.

7) Los alimentos que corresponden a la Norma para la halva con tahina (CODEX STAN 309R-2011) corresponden a la categoria de alimentos 05.2.2 (Caramelos blandos).
La seccidn sobre aditivos alimentarios de CODEX STAN 309R-2011 contiene una referencia general a la NGAA. Como se sefialé anteriormente, la categoria superior 05.2 (Dulces
distintos de los indicados en las categorias de alimentos 05.1, 05.3 y 05.4, incluidos los caramelos duros y blandos, los turrones, etc.) y, por lo tanto, su subcategoria 05.2.2, no
figuran en el Anexo del Cuadro 3. Por lo tanto, CODEX STAN 309R-2011 debera incluirse en seccién de "Referencias a las normas para productos"” del Cuadro 3.

Propuesta C) Seccidn del Cuadro 3 de la NGAA: "Referencias a las normas del Codex sobre productos para los aditivos en el Cuadro 3 de la NGAA"

Revisar la Seccién del Cuadro 3 de la NGAA: "Referencias a las normas del Codex sobre productos para los aditivos en el Cuadro 3 de la NGAA"

05.2.2 Caramelos blandos
Los reguladores de la acidez y emulsionantes que figuran en el Cuadro 3 son aceptables para uso en los alimentos que corresponden a esta
norma.

Norma del Codex Norma para la halva con tahina (CODEX STAN 309R-2011)
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Apéndice 3: Peticion de informacién sobre los niveles de uso y la justificacion técnica para el uso de
benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 (Bebidas a base de agua aromatizadas, incluidas las
bebidas para deportistas, bebidas electroliticas y bebidas con particulas afiadidas)

1. Entre varios temas, la CCFA48 pidi6é al GTe sobre la NGAA de la CCFA49:1

- Pedir informacién sobre los niveles de uso vy la justificacién técnica para el uso de benzoatos en la
categoria de alimentos 14.1.4.

Introduccion:

2. La CCFA48 redujo el nivel maximo (NM) para el grupo de aditivos alimentarios de los benzoatos? para
uso como conservante en la categoria de alimentos 14.1.4 (Bebidas a base de agua aromatizadas, incluidas
las bebidas para deportistas, bebidas electroliticas y bebidas con particulas afiadidas) de 600 mg/kg (con la
Nota 123 "Excepto para uso en bebidas con un pH superior a 3,5 a 1000 mg/kg), a 250 mg/kg y se elimind la
Nota 123.3 Esta revision se basé en una recomendacion que figura en CX/FA 16/48/3 de que la CCFA48
considerara la viabilidad de reducir el NM para los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4. La
recomendacién de CX/FA 16/48/3 fue resultado de una estimacion de la exposicion sobre los benzoatos
realizada por la 80.2 reunién del JECFA.*

3. Si bien la CCFA48 observo que un NM de 600 mg/kg para los benzoatos en la categoria de alimentos
14.1.4 no era apropiado, también sefialé que cualquier propuesta de reduccion del NM necesitaba tener en
cuenta datos nacionales, la necesidad tecnoldgica, y la necesidad de proteger la salud de los consumidores.>
En consecuencia, la CCFA48 redujo el NM para los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 con
caracter provisional hasta la CCFA49, y acordé solicitar informacion sobre los niveles de uso, la justificacion
tecnoldgica, y la exposicion a los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 como parte del GTe sobre la
NGAA.8 Con base en estos datos adicionales, y el trabajo de este GTe, la 49.2 reunién de la GSFA trabajara
para terminar la disposicion sobre los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 y eliminar la nota
provisional. La actual disposicién provisional para los benzoatos en la NGAA en la categoria de alimentos
14.1.4 es como sigue:

BENZOATOS
Acido benzoico. SIN 210 Clase funcional:  Conservante
Benzoato de sodio SIN 211 Clase funcional:  Conservante
Benzoato de potasio  SIN 212 Clase funcional:  Conservante
Benzoato de calcio SIN 213 Clase funcional: Conservante
Cat. alimentos N.° Categoria de alimentos Nivel max. Notas
14.1.4 Bebidas a base de agua 250 mg/kg 13y 301

aromatizadas, incluidas las

bebidas para deportistas,

bebidas electroliticas y bebidas

con particulas afiadidas

Nota 13: Como &cido benzoico.
Nota 301: Nivel méximo provisional hasta la CCFA49.

IREP 16/FA, parr. 101.

2 El grupo de aditivos alimentarios de los benzoatos incluye el acido benzoico (SIN 210), benzoato de sodio (SIN 211),
benzoato de potasio (SIN 212) y benzoato de calcio (SIN 213).

3 REP 16/FA, parrs. 20-23.

4 La valuacion de ciertos aditivos alimentarios y contaminantes de los alimentos (18.° Informe del Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios) OMS, Serie de Informes Técnicos, N.° 990, 2014.

SREP 16/FA, parr. 21.

6 REP 16/FA, parrs. 23y 101.
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Informacién general:

4, Una ingesta diaria admisible (IDA) de grupo de 0-5 mg/kg de peso corporal para los benzoatos,
expresados como acido benzoico, se establecié en la 46.2 reunion del JECFA en 1997 sobre la base de un
nivel de efecto adverso no observable en la dosis mas alta (500 mg/kg pc), probada en un estudio a largo
plazo en ratas.”® La 36.2 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos (CCFAC36) en 2004 recomendo la adopcién de una disposicion para los benzoatos en la categoria
de alimentos 14.1.4 con un NM de 600 mg/kg, como benzoatos, con inclusion de la nota 123 ("Excepto para
uso en bebidas con un pH superior a 3,5 a 1000 mg/kg").® EIl 27.° periodo de sesiones de la Comision del
Codex Alimentarius (CAC27) (2007) aprob¢ la disposicion recomendada por la CCFAC36, sin embargo, el
NM se adopt6 con caracter provisional con base en la inclusion de la Nota 301 ("Nivel maximo provisional"),
con el entendimiento de que el CCFAC lo examinaria dentro de tres afios, y que se proporcionaria al JECFA
la informacién completa sobre los niveles de uso de los benzoatos en diferentes tipos de alimentos, los
resultados de los estudios de ingesta, (especialmente en nifios) y otra informacién pertinente.’® La CCFA46
(2014) debatié eliminar la nota del "caracter provisional" de la disposicién de los benzoatos en la categoria de
alimentos 14.1.4, pero no pudo llegar a un consenso sobre esta cuestién. Por consiguiente, solicité que el
JECFA realizara una estimacién de la exposicion sobre el uso de benzoatos en la categoria de alimentos
14.1.4.1

5. La 80.2 reunion del JECFA hizo evaluaciones de exposicion para el uso de benzoatos en refrescos
sin alcohol, asi como de su uso en todos los alimentos.* 12 EI JECFA indic6 que, en la mayoria de los paises,
los refrescos sin alcohol eran lo que més aportaba a la exposicién a los benzoatos. El JECFA recibi6é datos
de la industria sobre los niveles "comunes en promedio" y los niveles maximos de benzoatos en las bebidas,
de 796 productos procedentes de seis paises (Australia, Brasil, China, México, Sudéfrica y los EE UU). Para
las bebidas de la categoria de alimentos 14.1.4, estos datos indicaban un rango promedio del nivel comudn
para los benzoatos de 83-209 mg/L, y un rango del nivel maximo de 173-627 mg/L. Noruega también presenté
datos con niveles promedio comunes de benzoatos en los refrescos y aguas aromatizadas que oscilaban
entre 109-142 mg/L y niveles maximos de 131-148 mg/L. El JECFA también incluyé niveles de benzoatos
analiticamente determinados, documentados en la bibliografia cientifica de bebidas no alcohdélicas de varios
paises, desde 63-259 mg/L.

6. Con los niveles comunes promedio documentados en la informacién mencionada anteriormente, el
JECFA hizo estimaciones de exposicion para los benzoatos en refrescos sin alcohol (que el JECFA indico
gue correspondian a la categoria de alimentos 14.1 de la NGAA). Ninguno de los grupos de poblacion
incluidos en la estimacion excedié la IDA para la exposicion de los consumidores en el valor medio. Sin
embargo, en el percentil 95 para los consumidores, se informé de dos grupos de poblacién con rangos de
exposicién que superaban la IDA: 1) nifios pequefios (1-7 afios) en 1.7-10.9 mg/kg de peso corporal; y 2)
otros nifios, incluidos los adolescentes (8-17 afios) en 0,5-7,0 mg/kg de peso corporal.

Preguntas planteadas en la primera Circular del GTe:

7. En la primera circular se invité al GTe a comentar la propuesta actual que figura en la NGAA para los
benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 (250 mg/kg con la Nota 13 "Como acido benzoico," y la Nota
301 "Nivel maximo provisional hasta la CCFA49"), asi como las preguntas que aparecen a continuacion:

A. ¢Cual es el NM para los benzoatos (expresado como acido benzoico) suficiente para proteger la
inocuidad y ser funcionalmente eficaz para su uso en la mayoria de los productos de la categoria de
alimentos 14.1.4 (Bebidas a base de agua aromatizadas, incluidas las bebidas para deportistas,
bebidas electroliticas y bebidas con particulas afiadidas)?

i. Sirvase proporcionar un fundamento cientifico para explicar por qué el nivel de uso que usted propone
es necesario y suficiente para lograr el efecto funcional en la mayoria de los productos de la categoria
de alimentos 14.1.4.

B. ¢Existen productos que actualmente se encuentren en el comercio internacional para los que el NM
propuesto de 250 mg/kg no sea suficiente?

7 Evaluation of certain food additives and contaminants (Forty-sixth report of the Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives) WHO Technical Report Series, No. 868, 1997.

8 Toxicological Evaluation of Certain Food Additives and Food Contaminants, WHO Food Additive Series, No. 18, 1983.
Toxicological Monographs of the 27" JECFA Meeting.

9 ALINORM 04/27/12, parr. 72, Apéndice VI.

10 ALINORM 04/27/41, parrs. 27-29.

11 REP 14/FA, parrs. 18-19 y Apéndice XV.

12 safety evaluation of certain food additives and contaminants. WHO Food Additive Series, No. 71, 2015. Toxicological
Monographs of the 80™ Meeting.
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i. Sirvase sefialar los productos especificos de la categoria de alimentos 14.1.4 que estén disponibles en
el comercio internacional para los que se requiera un nivel superior a 250 mg/kg de benzoatos (como
acido benzoico) a fin de obtener el efecto funcional de conservante.

ii. Para los productos especificos identificados en B(i):

a. Sirvase indicar el NM (expresado en mg/kg de acido benzoico) que es necesario para
proporcionar el efecto funcional de conservante en estos productos especificos.

b. Sirvase proporcionar un fundamento cientifico para explicar por qué se necesitan niveles
superiores para alcanzar el efecto funcional en estos productos especificos.

C. Sirvase proporcionar una justificaciéon de porqué los niveles de uso para estos productos
especificos no son motivo de preocupacion en el contexto de la evaluacion de la exposicion del
JECFA y del nivel de uso para los benzoatos en la mayoria de los productos de la CA 14.1.4.

Observaciones recibidas en respuesta a la primera circular

8. En total, las observaciones recibidas sobre la primera circular fueron de trece miembros del GTe
(Brasil, Costa Rica, China, la Union Europea, la India, Iran, Japén, Malasia, México, Singapur, Tailandia, EE
UU e ICBA). Diez de los miembros del GTe, en general, apoyaron un nivel de uso de al menos 250 mg/kg
para la categoria de alimentos 14.1.4. De estos diez miembros del GTe, seis también apoyaron la adicion de
una nota que permitiera la utilizaciéon de benzoatos en un NM de 500 mg/kg en concentrados y bebidas con
un pH superior a 3,5. Tres de los miembros del GTe apoyaron reducir el NM por debajo del nivel provisional
de 250 mg/kg, con una propuesta de 150 mg/kg, y una propuesta de 100 mg/kg.

Breve resumen de las observaciones a favor de utilizar un nivel de 250 mg/kg para los benzoatos en la
categoria de alimentos 14.1.4 proporcionada en respuesta a la primera circular

9. Muchos miembros del GTe indicaron que un nivel de uso de los benzoatos de 250 mg/kg era
necesario en las bebidas de la categoria de alimentos 14.1.4 para evitar la descomposicién microbiolégica
durante la vida util de la bebida. Algunos miembros indicaron que la adopcién de un nivel de uso inferior a
250 mg/kg daria lugar a importantes perturbaciones en el mercado. Varios miembros del GTe indicaron que
los datos sobre la concentracion minima inhibitoria (CMI) de acido benzoico para los microorganismos de
descomposicién comunes de las bebidas demuestran que el uso de un nivel de alrededor de 250 mg/kg es
protector para las bebidas con un pH inferior. Sin embargo, estos miembros del GTe también indicaron que
la CMI para los benzoatos aumentaba a pH mas altos, en parte debido a los bajos niveles de acido benzoico
no disociados, disponibles en pH més elevados. Por esta razdn son necesarios niveles superiores de uso de
los benzoatos en las bebidas con un pH alto, para obtener el efecto técnico. También se observé que el uso
de benzoatos en bebidas en niveles que son subletales para los microorganismos podrian tener
consecuencias imprevistas, como la adaptacion de los microorganismos a los benzoatos conservantes. Por
Ultimo, también se indic6 que los benzoatos son especialmente beneficiosos para el uso en concentrados
(como los utilizados en las maquinas expendedoras de bebidas), ya que los conservantes distintos de los
benzoatos son menos solubles en agua y pueden producir la obstruccién de la maqguina después de la mezcla.

Breve resumen de las observaciones a favor de utilizar un nivel inferior a 250 mg/kg para los benzoatos en la
categoria de alimentos 14.1.4, proporcionadas en respuesta a la primera circular

10. Se reconocio que existe una necesidad tecnoldgica de conservantes en la categoria de alimentos
14.1.4, y que los benzoatos son eficaces en las bebidas con un pH inferior. Sin embargo, también se observo
gue es posible utilizar otros conservantes distintos de los benzoatos, y que el contenido microbiano se puede
reducir por otros medios, tales como practicas de elaboracién y BPF. Una observacién sefialé que los
benzoatos no parecen ser aceptables en pH mas elevados, desde una perspectiva de inocuidad, con base en
una mayor exposicion potencial a los benzoatos. Un comentario de uno de los miembros sefial6 que, en su
opinion, era necesaria una mayor reduccion del NM para los benzoatos a fin de atender las recomendaciones
formuladas por la 80.2 reunién del JECFA respecto a la superacién de la IDA en determinados grupos de la
poblacién. El mismo comentario indicd también la conviccion de que, sobre la base de la estimacion de la
exposicién preparada por la 80.2 reunién del JECFA (que incorporaba los niveles de uso comunes de
benzoatos de 83 a 209 mg/kg) el NM apropiado para los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 deberia
disminuir por debajo de 209 mg/kg.
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Preguntas planteadas en la segunda circular del GTe

11. Como se sefiala en el anterior resumen de las observaciones, se afirmé en numerosas ocasiones que
un nivel de 250 mg/kg se justificaba tecnolégicamente y era necesario para mantener la calidad y la inocuidad
de las bebidas de la categoria de alimentos 14.1.4. Sin embargo, también se recibieron observaciones que
indicaban que los niveles de benzoatos por encima de 150 mg/kg no eran necesarios en las bebidas de la
categoria de alimentos 14.1.4, y que era necesario que el Comité tomara en cuenta la estimacion de la
exposicion preparada por la 80.2 reunion del JECFA que incorpora un rango del nivel de uso comun para los
benzoatos de 83-209 mg/L en la estimacion de la exposicion. Como un posible compromiso, se pidio al GTe
gue comentara sobre la aceptabilidad de un nivel de uso de 200 mg/kg en la categoria de alimentos 14.1.4,
con una nota que permitiera el uso de 500 mg/kg (como se consume) para productos con un pH mayor a 3,5
y concentrados. Se pidi6 a los miembros del GTe que consideraran lo siguiente al presentar sus
observaciones sobre la propuesta de compromiso:

- Se pidi6 a los miembros del GTe que se manifestaban a favor de un nivel de uso superior a 200 mg/kg
gue concentraran sus observaciones en cOmo unos niveles de uso mas altos para los benzoatos en
la categoria de alimentos 14.1.4 son inocuos, teniendo en cuenta la estimacion de la exposicién para
los benzoatos preparada por la 80.2 reunion del JECFA.12

- Se pidi6 a los miembros del GTe que se manifestaron a favor de un nivel de uso inferior a 200 mg/kg
gue concentraran sus observaciones en cdmo un nivel de uso de 200 mg/kg no afronta los problemas
consignados en el informe de la 80.2 reunién del el JECFA.

Observaciones recibidas en respuesta a la segunda circular

12. En total, las observaciones recibidas sobre la segunda circular fueron de nueve miembros del GTe
(Australia, Canadé, Costa Rica, la Union Europea, la India, la Federacion de Rusia, Singapur, EE UU e ICBA).
S6lo uno miembro del GTe apoyé el compromiso de utilizar el nivel de uso de 200 mg/kg para los benzoatos
en la categoria de alimentos 14.1.4, pero sin afiadir la nota a pie de pagina que permita su uso en 500 mg/kg
en concentrados y bebidas con un pH mayor a 3,5. Dos de los miembros del GTe apoyaron un nivel de uso
inferior a 150 mg/kg. Cuatro miembros apoyaron un nivel de uso superior a 250 mg/kg, y tres de esos
miembros también apoyaron una nota para el uso en 500 mg/kg en concentrados y bebidas con un pH mayor
a 3,5. Un miembro indicé que en su pais se permiten niveles superiores a 250 mg/kg y reiter6 la necesidad
de niveles mas elevados de las bebidas con altos niveles de pH.

13. Un miembro propuso una perspectiva de varios pasos para dar tiempo a la industria para reducir sus
niveles de uso de benzoatos con el tiempo o encontrar opciones. El primer paso de la perspectiva propuesta
seria mantener el NM provisional de 250 mg/kg para los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4, y
agregar permisos para utilizar en 500 mg/kg en concentrados y bebidas con un pH superior a 3,5 durante un
periodo de tiempo establecido. Al final del periodo de tiempo establecido, el CCFA consideraria la posibilidad
de reducir aln méas el NM para los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 a 150 mg/kg, u otro NM,
segun correspondiera.

14. Uno de los miembros, que apoyaba un nivel de uso menor de 150 mg/kg, sefialdé que un nivel de 150
mg/kg se encontraba por debajo del nivel de 209 mg/kg utilizado por el JECFA en su evaluacién de la
exposicion (que representa el nivel alto de los niveles de uso comunes en promedio de los benzoatos
documentados utilizados por el JECFA en su estimacion de la exposicidn).# Como el rango superior de la
evaluacion de la exposicion del JECFA superaba la IDA en el percentil 95 de ciertos grupos de la poblacion,
reiteraron que el NM para los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 debia estar por debajo de 209
mg/kg. Ese miembro también se oponia a la inclusidon de una nota a pie de pagina que permitiera el uso en
un nivel superior para los concentrados y bebidas con un pH mayor a 3,5, ya que pensaba que la lealtad a la
marca de los productos con un mayor nivel de uso se traduciria en la superacion de la IDA.

15. Dos miembros, que estaban a favor de un nivel de uso superior a 250 mg/kg, presentaron
estimaciones de la exposicién alimentaria en apoyo de un mayor uso de los benzoatos en la categoria de
alimentos 14.1.4. Las estimaciones presentadas se resumen a continuacion.
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Observaciones de Australia

. Australia presentd estimaciones de exposicion a los benzoatos para ciertos grupos de la poblacién
australiana (principalmente nifios) con base en el uso de benzoatos en 24 categorias de alimentos (incluidas
las bebidas aromatizadas a base de agua). Estas estimaciones incorporaban niveles medios de benzoatos
tomadas del 21.° Estudio australiano de la dieta total, y utilizaba la ingesta alimentaria basada en dos
recordatorios de 24 horas de la Encuesta australiana de 2007 de la nutricion y la actividad fisica de los nifios
(ANCNPAS).1® Se inform6 de que la IDA para los benzoatos (0-5 mg/kg pc/d) no se superaba en los
consumidores australianos en alimentos que contenian benzoatos en el percentil 90 para los grupos de
poblacién de 2-5 afios, 6-12 afios y 13-16 afios de edad, con exposiciones de 2,3 mg/kg pc/d, 2.2 mg/kg pc/d
y 1,8 mg/kg pc/d, respectivamente.

. Australia también present6 un articulo publicado en una revista con la estimacion de la exposicién a
los benzoatos por el uso en alimentos en Nueva Zelandia.’* La publicacion presenta la exposiciéon a los
benzoatos en Nueva Zelandia basado en el consumo de 30 alimentos (inclusive refrescos). La exposicion se
determiné usando los niveles medios de benzoatos determinados analiticamente y datos recuperados de 24
horas del afio 2002 de la Encuesta Nacional de Nutricion de los Nifios. Se presentd la exposicion a los
benzoatos de 14 grupos de la poblacion (que van de 5 a 12 afios de edad a adultos de 65 afios en adelante).
Ninguno de los 14 grupos de la poblacion superd la IDA de los benzoatos en el percentil 95 para los
consumidores de alimentos que contengan benzoatos.

Observaciones del ICBA

. El ICBA proporcioné estimaciones refinadas de exposicion de cuatro paises que tienen limites
nacionales para los benzoatos en categorias de bebidas que superan los 400 mg/kg (EE UU, Canada, México
y Brasil), y pueden representar los niveles mas altos mas conservadores de ingesta de benzoatos por el
consumo de bebidas de la categoria de alimentos 14.1.4. de la NGAA. Se presentaron tanto la perspectiva
de evaluacion probabilistica como la de fidelidad a la marca. Las estimaciones de la exposicion basadas en
perspectivas de modelado probabilistico tomaron en cuenta la distribucién ponderada de mercado de los
niveles de uso efectivos de benzoatos (incluidos los que no contienen benzoatos, y también aquellos con
niveles de benzoatos superiores a 250 mg/kg). Las estimaciones de la exposicion de fidelidad a la marca
asignaron un nivel de 250 mg/kg al tipo de bebidas de mayor aporte de cada pais (p. €j., refrescos
carbonatados comunes de EE UU, Canada y México). En los modelos de fidelidad a la marca de EE UU y
Canada, se asignaron niveles superiores a los refrescos carbonatados regulares con un pH> 3,5 (es decir,
428 mg/kg para los de EE UU y 438 mg/kg a los de Canadd), aunque se sefialé que estos productos sélo
representan aproximadamente el 2% del mercado de bebidas no alcohdlicas en los EE UU y Canada. A los
restantes tipos de bebidas de la estimacion de la exposicién de acuerdo a la fidelidad a la marca se asigno
un nivel de uso de benzoatos medio ponderado en funcién de su cuota de mercado.

o En las perspectivas de exposicidn probabilista, las estimaciones de la exposicién media y del percentil
95 (Brasil sélo informé hasta el percentil 90) para las bebidas no alcohdlicas estuvieron por debajo de
la IDA de los benzoatos para todos los grupos de la poblacidn (incluidos los infantes y nifios pequefios)
en todos los mercados (EE UU, Canada, México y Brasil).

o Por la fidelidad a la marca, las perspectivas de exposicion para los EE UU y Canad4, las estimaciones
de exposicién para las bebidas no alcohdlicas estaban por debajo de la IDA de los benzoatos en la
media y el 95 percentil para todos los grupos de la poblacién (inclusive infantes y nifios). Sin embargo,
al considerar unicamente el consumo de bebidas carbonatadas regulares por el subconjunto de la
poblacion que consume regularmente bebidas carbonatadas, la ingesta de los consumidores de 1 a 7
afios de EE UU y Canada supero ligeramente la IDA en el percentil 95, con un consumo de 5,36 mg/kg
pc/d. Ademas, en el caso de México, los consumidores de 1-7 afios de bebidas no alcohdlicas superaba
ligeramente la IDA en el percentil 95, con un consumo de 5,27 mg/kg pc/d. Todos los demas grupos
de la poblacién en México presentaron exposiciones a los benzoatos por debajo de la IDA en el percentil
95 para las bebidas no alcohdlicas. Todos los grupos de poblacién documentados del Brasil estuvieron
por debajo de la IDA de bebidas no carbonatadas en el percentil 95.

13 218t Australian Total Diet Study: http://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/21staustraliantotald2963.aspx
14 P, Cressey, S. Jones. “Levels of preservatives (sulfite, sorbate and benzoate) in New Zealand foods and estimated
dietary exposure”, Food Additives and Contaminants: Part A, 26:5, 604-613, 2009.
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Recomendacion

16. El GTe recibié de la CCFA48 el encargo de pedir informacion sobre los niveles de uso y la justificacion
técnica para el uso de benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4 (Bebidas a base de agua aromatizadas,
incluidas las bebidas para deportistas, bebidas electroliticas y bebidas con particulas afiadidas). Si bien se
proporcion6 una gran cantidad de informacién al GTe (resumida mas arriba en las observaciones recibidos
en respuesta a la primera y segunda circulares), no fue posible llegar a una decisiéon de consenso sobre el
nivel maximo adecuado para los benzoatos en la categoria de alimentos 14.1.4.

17. La Presidencia del GTe recomienda a la CCFA49 que considere las siguientes tres opciones que
abarcan toda la gama de NM considerados por el GTe para el uso de benzoatos en la categoria de alimentos
14.1.4.

Opcién 1:

Un NM de 150 mg/kg para los benzoatos (SIN 210-213) en la categoria de alimentos 14.1.4 con Nota
13 (Como éacido benzoico).

Opciodn 2:

Un NM de 200 mg/kg para los benzoatos (SIN 210-213) en la categoria de alimentos 14.1.4 con la
Nota 13 (Como acido benzoico) y la nueva nota "Excepto para uso en bebidas con un pH mayor a 3,5
y concentrados, a 500 mg/kg como se consumen”.

Opciodn 3:

Un NM de 250 mg/kg para los benzoatos (SIN 210-213) en la categoria de alimentos 14.1.4 con la
Nota 13 (Como acido benzoico) y la nueva nota "Excepto para uso en bebidas con un pH superior a
3,5 y concentrados, a 500 mg/kg como se consumen”.
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Apéndice 4: Solicitud de informacion sobre el uso de aditivos alimentarios asociados con la nota 22
en alimentos no normalizados segln lo definido en la Seccidon 1 de CODEX STAN 311-2013

1 Entre diversos temas, la CCFA48 solicité al GTE sobre la NGAA para la CCFA49 que:?!

- Solicitara informacion sobre el uso de aditivos alimentarios asociados con la nota 22 en alimentos
no normalizados segun lo definido en la Seccién 1 de la Norma para el pescado ahumado, pescado con
sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2015).

Informacién general:

2 La Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo
(CODEX STAN 311-2013) fue adoptada por la Comision del Codex Alimentarius (CAC) en 2013.2 Esta
norma sobre productos corresponde a 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.2 En CODEX STAN 311-2013 figuran aditivos alimentarios especificos que pueden utilizarse en los
alimentos que corresponden a esta norma. En la Seccion 1 (Ambito de aplicacién) de CODEX STAN 311-
2013 se definen los productos que estan regulados por la norma:

"Esta norma se aplica al pescado ahumado, con sabor a humo y secado con humo, elaborado con
material crudo fresco, refrigerado o congelado. Se ocupa del pescado entero, filetes y productos
rebanados de los mismos, o productos similares. La norma se aplica al pescado, ya sea para
consumo directo, para ulterior elaboracion, o para ser agregado a productos picados o
especializados, en el que el pescado constituye sélo parte del contenido comestible.”

Y también se definen los productos que no estan regulados por la horma:

“No se aplica al pescado tratado con mondéxido de carbono (humo filtrado, “transparente” o "sin
sabor"), pescado envasado en envases sellados herméticamente procesados con esterilidad
comercial. No se incluyen, de por si, los productos de especialidad o picados (por ejemplo, las
ensaladas de pescado)."

3 En el momento en que CODEX STAN 311-2013 fue aprobada ya existian multiples disposiciones
adoptadas en la categoria 09.2.5 de la NGAA. Varias de esas disposiciones adoptadas estaban asociadas
con la nota 22, que dice "Solo para uso en productos pesqueros ahumados".

4 Al remitir CODEX STAN 311-2013 a la CAC para su aprobacién, la 32.2 reunion del Comité del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP) sefialé que en la categoria de alimentos 09.2.5 de
la NGAA se habian adoptado disposiciones sobre aditivos alimentarios que no tenian justificacion
tecnologica en los productos regulados por CODEX STAN 311-2013.4 Por lo tanto, el CCFFP pidi6 al CCFA
gue asociara una nota a las disposiciones pertinentes en la categoria de alimentos 09.2.5 de la NGAA para
especificar que esos aditivos no estaban permitidos en los productos contemplados en CODEX STAN 311-
2013.5 % El CCFA45 examino la solicitud del CCFFP y acord6 que el GTE sobre armonizacion de la CCFA46
debia preparar recomendaciones para armonizar las disposiciones de la categoria 09.2.5 con CODEX STAN
311-2013.7 Sin embargo, debido a un descuido en el mandato del GTE sobre la armonizacién no se incluyé
esa solicitud. & ° Por lo tanto, la CCFA47 convino en solicitar al GTE sobre la armonizacién de la CCFA48
gue se encargara de ese trabajo.°

1 REP 16/FA, parr. 101.

2 REP 13/CAC parr. 38.

3 CODEX STAN 192-1995, Anexo C.
4 REP 13/FFP parr. 37.

5 REP 13/FFP parr. 38.

6 CX/FA 13/45/2, parr. 9.

7" REP 13/FA, parrs. 29 y 30.

8 REP 13/FA, parr. 51.

9 CX/FA 15/4/6, péarrs. 8, 12y 19.

10 REP 15/FA, parr. 58.
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5 El GTE sobre la armonizacién de la CCFA48 prepard propuestas para armonizar las disposiciones
de la categoria de alimentos 09.2.5 con CODEX STAN 311-2013.1 El GTE sefial6 que aditivos alimentarios
con disposiciones de la categoria 09.2.5 con la nota 22 no figuraban en CODEX STAN 311-2013 vy, por lo
tanto, no estaban justificados tecnolégicamente en los alimentos contemplados en dicha norma. Sin
embargo, el GTE sefial6 también que CODEX STAN 311-2013 define productos que no estan regulados por
la norma. Por lo tanto, el GTE propuso que la nota 22 fuera revisada para que dijera "Solo para uso en
productos pesqueros ahumados no normalizados." EL GTE también propuso que las disposiciones
adoptadas en la categoria 09.2.5 con la nota 22 se revisaran para incluir también una nueva nota, la nota
XS 311 "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." EL GTE propuso que la combinacion de
estas dos notas en una disposicion de la NGAA indica que el aditivo no puede utilizarse en productos
pesqueros ahumados normalizados (nota XS311), pero si puede utilizarse en productos pesqueros
ahumados no normalizados (nota 22).12

6 Las propuestas del GTE sobre la armonizacion de la CCFA48 fueron debatidas por el GT durante la
sesion sobre la armonizacion de la CCFA48, que formulé recomendaciones para la CCFA48 sobre este
trabajo.1® Pese a que someti6 a debate la recomendacion para las disposiciones de la categoria 09.2.5 con
la nota 22, la CCFA48 someti6 a debate ulterior si estos aditivos se utilizan en productos de pescado
ahumado no normalizados.'* Como resultado de estos debates la CCFA48:

)} revis6 la nota 22 para que diga: “Solo para uso en productos de pescado ahumados no
normalizados segun lo definido en la Seccion 1 de la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor
a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2015); y

i) encarg6 al GTE sobre la NGAA de la CCFA49 que solicitara informacién sobre el uso de aditivos
alimentarios asociados con la nota 22 en productos no normalizados segun lo definido en la Seccién 1 de
CODEX STAN 311-2015, en el entendimiento que las disposiciones pertinentes se suspenderian/revocarian
si no se proporcionaba informacién. Se observd que, si se proporcionaba informacién sobre el uso y la
justificacion tecnolégica de las disposiciones para colorantes, esas disposiciones se mantendrian en la
NGAA en el tramite actual.

Procedimiento del GTE:

7 El GTE distribuy6 dos circulares para que se formularan observaciones. Sobre el tema tratado en el
Apéndice 2, el GTE recibié observaciones de Brasil, la Unién Europea (UE), Japon, Malasia, Noruega y la
Federacion de Rusia (FR). En la primera circular se solicité informacién sobre los tipos de productos no
normalizados seguln lo definido en la Secciéon 1 de CODEX STAN 311-2013 en que se utilizaba el aditivo
alimentario, asi como la justificacion tecnoldgica de ese uso. En la segunda circular se presentaban
propuestas de disposiciones para que el GTE formulara observaciones en base a los tipos de productos y
justificaciones tecnoldgicas que se presentaron en las observaciones a la primera circular.

8 En las observaciones de los miembros del GTE a la primera circular se sefialé que existen varias
disposiciones en la categoria 09.2 que tienen la nota XS311, pero no tienen la nota 22. Esas disposiciones
no se incluyeron en la primera circular ya que dichas disposiciones no tienen asociada la nota 22. Los
miembros del GTE que presentaron observaciones sobre las disposiciones en la categoria 09.2, que tienen
la nota XS311, solicitaron que el GTE tuviera también en cuenta las disposiciones de la categoria 09.2 con
la nota XS311 pues la categoria 09.2 es una categoria general de la categoria 09.2.5. Como tal, la segunda
circular solicitdé informacion sobre el uso real y la justificacion tecnolégica del uso de aditivos con
disposiciones que figuran en la categoria 09.2.5 con la nota XS311, en productos no normalizados segln se
define en la Secciéon 1 de CODEX STAN 311-2013. Sin embargo, desde el envio de la segunda circular el
Presidente del GTE considerd ulteriormente si las mismas preocupaciones que constituian el mandato del
GTE también eran aplicables a las disposiciones de la categoria 09.2 con la nota XS311. En la opinién del
Presidente del GTE las disposiciones en la categoria 09.2 con la nota XS311 no formaban parte del
mandato del GTE, ya que previamente no tenian asociada la nota 22 y, por lo tanto, su uso no estuvo nunca
restringido a los productos pesqueros ahumados solamente. Como las disposiciones de la categoria 09.2
con la nota XS311 no recaen dentro del mandato del GTE, esas disposiciones no se han incluido en este
documento.

11 CX/FA 16/48/6, Apéndice 5y 6.

12 CX/FA 16/48/6, pag. 37.

13 CCFA48, CRD 3, recomendacion 5.
14 REP 16/FA, parrs. 45y 46.
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Documento de trabajo:

9. La primera y segunda circular del GTE no trataban el &mbito de los productos no normalizados
segun lo definido en la Secciébn 1 de CODEX STAN 311-2015. Sin embargo, en respuesta a la segunda
circular varios miembros del GTE cuestionaron qué productos recaen dentro del &mbito de aplicacion de los
productos no normalizados segun lo definido en la Secciéon 1 de CODEX STAN 311-2015 vy si los usos
proporcionados en respuesta a la primera circular estaban incluidos en ese ambito. Debido a las limitaciones
de tiempo el GTE no pudo debatir las cuestiones planteadas en la segunda circular sobre el ambito de
aplicacion de los productos no normalizados segun lo definido en la Seccion 1 de CODEX STAN 311-2015.
Como tal, en la Parte 1 de este Apéndice se solicita un debate sobre el ambito de aplicacion de los
productos no normalizados segun lo definido en la Seccién 1 de CODEX STAN 311-2015.

10 En la Parte 2 de este Apéndice se proporcionan recomendaciones para cada disposicion de la
categoria 09.2.5 vinculada con la nota 22. Las disposiciones sometidas a debate se presentan en el formato
del Cuadro 2 de la NGAA. En las propuestas en la Parte 2 de este Apéndice se tiene en cuenta la
armonizacién con CODEX STAN 311-2015 correspondiente y las observaciones proporcionadas por los
miembros del GTE. Sin embargo, como no se alcanzé un consenso sobre el ambito de los productos no
normalizados segun lo definido en la Seccibn 1 de la CODEX STAN 311-2015, muchas de estas
recomendaciones solicitan informacién adicional, y dependen del resultado del debate sobre la Parte 1 de
este Apéndice.
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Apéndice 4, Parte 1: solicitud de debate sobre el ambito de aplicacion de los
productos no normalizados segun lo definido en la Seccion 1 de CODEX STAN 311-2015

1. La primera y segunda circular del GTE no abordaban el ambito de aplicacién de los productos no
normalizados segun lo definido en la Seccién 1 de CODEX STAN 311-2015. En la primera circular se
solicité informacién sobre las disposiciones de la categoria 09.2.5 con la nota 22 de los tipos de productos
no normalizados segun lo definido en la Seccién 1 de CODEX STAN 311-2013 en que se utilizaba el aditivo
alimentario, asi como la justificacion tecnoldgica de ese uso. En la segunda circular se presentaban
propuestas de disposiciones para que el GTE formulara observaciones en base a los tipos de productos y
justificaciones tecnolégicas que se presentaron en las observaciones a la primera circular. Sin embargo, en
respuesta a la segunda circular varios miembros del GTE cuestionaron qué productos recaian dentro del
ambito de aplicacion de los productos no normalizados segun lo definido en la Seccién 1 de CODE X STAN
311-2015 y si los usos proporcionados en respuesta a la primera circular estaban incluidos en ese ambito.

2. El Presidente del GTE observa que la Seccién 1 de CODEX STAN 311-2015 y el descriptor de la
categoria 09.2.5 proporcionan indicaciones sobre el tipo de productos de pescado ahumados que se
pueden calificar como productos no normalizados segun lo definido en la Seccién 1 de CODEX STAN 311-
2.015.

- “pescado entero, filetes y productos rebanados de los mismos, o productos similares": En el primer
parrafo de la seccién 1 de Codex Stan 311-2015 se establece claramente que la norma se aplica a estos
productos

- “pescado tratado con mondxido de carbono (humo filtrado, “transparente” 0 “sin sabor”), pescado
envasado en _envases sellados herméticamente procesados con esterilidad comercial™ En el segundo
péarrafo de la Seccién 1 de Codex Stan 311-2015 se establece claramente que la horma no se aplica a estos
productos.

- productos de especialidad o productos picados ahumados: El descriptor de la categoria 09.2.5
incluye "pasta de pescado ahumado o salado” lo que implica que ciertos tipos de pasta de pescado se
incluyen en la categoria 09.2.5. El primer parrafo de la Seccién 1 de Codex Stan 311-2015 implica que la
norma solamente se aplica al "pescado entero, filetes y productos rebanados de los mismos, o productos
similares" que son "para ser agregado a productos picados o especializados, en el que el pescado
constituye sélo parte del contenido comestible". El segundo péarrafo de la Seccion 1 establece "No se
incluyen, de por si, los productos de especialidad o picados (p.ej., las ensaladas de pescado). CODEX
STAN 311-2015 no es aplicable a esos productos. Por lo tanto, Codex Stan 311-2015 es aplicable a los
cortes de pescado ahumado que se agregan a productos picados o de especialidad, pero no es aplicable a
los mismos productos pesqueros de especialidad o picados ahumados (es decir, pastas de pescado
ahumado o pastas para untar que constan de pescado finamente desmenuzado).

3. A los efectos de las disposiciones enumeradas en el Apéndice 4, Parte 2, el Presidente del GTE
recomienda que la CCFA48 debata el ambito de aplicacion de los productos no normalizados segun lo
definido en la Seccion 1 de CODEX STAN 311-2015, en el contexto de los productos enumerados a
continuacion, con la expectativa de que si la CCFA48 se pone de acuerdo sobre el siguiente ambito de
aplicacién las disposiciones pertinentes en el Apéndice 4, Parte 2 se limitarian a esos productos mediante el
uso de una nota apropiada:

- pescado tratado con mondéxido de carbono (humo filtrado, "transparente” o “sin sabor”);
- pescado envasado en envases sellados herméticamente procesados con esterilidad comercial; y

- pastas de pescado ahumando o pastas para untar que constan de pescado finamente
desmenuzado.
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Observaciones generales:

Apéndice 4, Parte 2: Recomendaciones sobre las disposiciones de la categoria 09.2.5 con la nota 22

FR: Los colorantes (SIN122, SIN129, SIN E160e, SIN160f, SIN110, SIN104), SIN142, SIN143, SIN132, SIN120, SIN155, SIN100, SIN160d, SIN161b, SIN124, SIN133, SIN 131,

SIN 102, SIN 151) deben utilizarse de forma individual o en combinacién

Noruega: El origen de la nota 22 era "solo para uso en pescado ahumado”. Noruega no apoya la nota 22 original, ni la nueva nota 22, que restringe el uso al pescado ahumado no
normalizado segun se lo definido en CODEX STAN 311-2013.

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

equinodermos)

Tramite /

Aditivo SIN I?noaS;(S Notas A/prgbado funcci:l)e:wsael del Informacion de la CCFA48/opservaciones del GTE a Propuesta del GTE
(mg/kg) An.o.(,je SIN la primera circular
revision
IACM: Se utiliza en los sucedaneos del salmén para
restaurar el color perdido durante la elaboracion y - -
elaborar productos mas atractivos; mantener en CODEX Fllmlnahlslnolta Iilzlyzanadlr
ROJO ALLURA AC 129 300 22 2009 Colorante | STAN 311-2013 f% Ef’;aen C'OeDEX ST;’N
Noruega: Apoya la eliminacion de la nota 22 y afiadir la 311-2013 a 300 mg/kg
nota NN
FR: Recomienda DM = 100 mg/kg
IACM: Se utiliza en los sucedaneos del salmon; pasta de d
pescado; pasta de crustaceos; pescado ahumado para E:Josppoergioireiiir?fgfn?;ggﬁ se
restaurar el color perdido durante la elaboracion
AMARANTO 123 300 22 ! Colorante elaborar productog mas atractivos para los consuymidores gue apoye su uso en los
y lograr la tonalidad asociada con el producto. Kro,dnudcitosiraFt)adto slen el
UE, Noruega, FR: Suspender pendice 4, Farte
IACM: Se utiliza en el pescado ahumado para restaurar
el color perdido durante la elaboracion y elaborar
productos mas atractivos
UE: Suspender; no se ha proporcionado justificacion Suspender a no ser que se
AZORRUBINA tecnolc’n_gica para _eI uso er?'los produ,ct_os no proporcione informacion
(CARMOISINA) 122 500 22 7 Colorante normalizados; la justificacién tecnoldgica en el pescado que apoye su uso en los
ahumado fue evaluada por el CCFFP (CS 311-2013) y no | productos tratados en el
se considerd que este color esté justificado Apéndice 4, Parte 1
tecnologicamente
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22.
FR: Afnadir la nota XS311, mantener en el tramiete actual
ROJO DE REMOLACHA 162 BPE 29 7 Colorante IACM: Se utiliza en las pastas de pescado procesado, Afiadir la nota XS311,

atun salado desecado (el producto espafiol "mojama")

mantener en el tramite
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para restaurar el color perdido durante la elaboracién y
hacer los productos mas atractivos

UE: El pescado ahumado desecado regulado por CS
311-2013; el rojo de remolacha no figura; es decir, no
esta justificado tecnolégicamente; ¢ recaen las pastas de
pescado en la categoria 09.2.5? Si no, suspender
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22

FR: Afadir la nota XS311, mantener en el trdmite actual

actual; el ejemplo incluye
el atin salado desecado
que esta en esta categoria
de alimentos, pero no
regulado por CODEX
STAN 311-2013

NEGRO BRILLANTE

IACM: Se utiliza en la pasta de pescado, pasta de
crustaceos, pescado ahumado, crustaceos precocidos
para restaurar el color perdido durante la elaboracion y
elaborar productos mas atractivos

UE: No esta justificado tecnolégicamente en el pescado

Suspender a no ser que se
proporcione informacion

(NEGRO PN) 151 500 22 ! Colorante ahumado conforme a CS 311-2013; no esta claro si la qlrjoedag?g’etsgtgjg eennlzsl
pasta de pescado, pasta de crustaceos y crustaceos R énu dices 4r Partesl
precocidos recaen en la categoria 09.2.5 P '

Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22
FR: Recomienda DM = 100 mg/kg
IACM: Se utiliza en la pasta de pescado, pasta de
crustaceos, pescado ahumado para restaurar el color
perdido durante la elaboracion y elaborar productos méas
atractivos Suspender a no ser que se
e .- i informacién
. UE: No esta justificado tecnolégicamente en el pescado proporcione in

MARRON HT 155 500 22 ! Colorante ahumado conforme a CS 311-2013; no esta claro si la qlrjoedﬁg?gsetf;tgjgseennlzsl
pasta de pescado y pasta de crustaceos recaen en la produc
categoria 09.2.5 Apéndice 4, Parte 1
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22
FR: Recomienda DM = 100 mg/kg
IACM: Se utiliza en la pasta de pescado sometido a
tratamiento térmico para restaurar el color perdido
durante la elaboracién y elaborar productos mas Revocar a no ser que se

22 2011. rev. atractivos proporcione informacion

CANTAXANTINA 1619 15 XS311 2016 Colorante UE: ¢ Recae la pasta de pescado en la categoria 09.2.5? g:JOe dﬁg%’: tf;tgjgse:nl?esl
Norueg’a: Revc_)car; los ejemplos no se incluyen en esta Apéndice 4, Parte 1
categoria de alimentos
RU: Mantener la disposicion adoptada
IACM: Pastas de pescado sometidas a tratamiento
térmico, sucedaneos del salmon, pasta de pescado para Revocar a no ser que se

29 2005, rev restaurar el color perdido durante la elaboracién y proporcione informacion

CARMINES 120 300 XS3,11 20'16 ) Colorante elaborar productos mas atractivos, y para dar color a los que apoye su uso en los

sucedaneos del salmén
UE: Debe someterse a consideracion una clasificacion
adecuada de los alimentos mencionados

productos tratados en el
Apéndice 4, Parte 1




CX/EA 17/49/7, Apéndice 4, Parte 1

142

Noruega: Revocar; los ejemplos no se incluyen en esta
categoria de alimentos
FR: Recomienda DM = 100 mg/kg

IACM: Se utiliza en la pasta de pescado sometido a
tratamiento térmico para restaurar el color perdido
durante la elaboracién y elaborar productos mas
atractivos

Suspender a no ser que se
proporcione informacion

CLOROFILAS 140 BPF 22 ’ Colorante UE: Debe someterse a consideracion una clasificacion que apoye su uso en los
adecuada de los alimentos mencionados progiuqtos tratados en el
. . Apéndice 4, Parte 1
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22
FR: Afadir la nota XS311, mantener en el tramite actual
Afiadir la nota XS311,
IACM: Se utiliza en las pastas de pescado sometidas a eliminar la nota 22, afiadir
tratamiento térmico, el pescado ahumado, desecado y/o la nota "solo para uso en
. salado para restaurar el color perdido durante la escado desecado y/o
CURCUMINA 100(i) 500 22 7 Colorante eIaboraF():ién y elaborar product%s mas atractivos galado"; estos prodgctos
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22 no estan cubiertos por CS
FR: Recomienda DM = 100 mg/kg 311-2013, pero se incluyen
en la categoria 09.2.5.
IACM: Se Utiliza en el pescado ahumado; crustaceos
precocidos; pasta de pescado y pasta de crustaceos; Revocar a no ser que se
29 2009 rev sucedaneos del salmén para restaurar el color perdido proporcione informacion
EXTRACTO DE PIEL 163(ii) 1000 XS311 2016 Colorante durante la elaboracion y elaborar productos mas gue apoye su uso en los
DE UVA atractivos productos tratados en el
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22 Apéndice 4, Parte 1
FR: Mantener la disposicion adoptada
IACM: Se utiliza en los sucedaneos del salmén para
restaurar el color perdido durante la elaboracion y
INDIGOTINA (CARMIN 152 200 12621’ 2009, rev. | | elaborar productos mas atractivos Revocar la disposicion
DE INDIGO) XSBil 2016 UE: ¢Recaen los sucedaneos del salmén en 09.2.5? adoptada
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22
FR: Recomienda DM = 100 mg/kg
IACM: Se utiliza en los sucedaneos del salmon, pasta de Revocar a no ser que se
pescado, pasta de crustaceos, pescado ahumado para . - que <
. restaurar el color perdido durante la elaboracion y proporcione informacian
OXIDOS DE HIERRO 172()- 250 22, 2005, rev. Colorante elaborar productos mas atractivos que apoye su uso en los
(i) XS3ll 2016 UE: Debe someterse a consideracion una clasificacion produqtos tratados en el
: . . Apéndice 4, Parte 1
adecuada de los alimentos mencionados
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22
IACM: Se utiliza en los sucedaneos del salmén; pasta de | Suspender a no ser que se
LUTEINA DE TAGETES 161b(i) 100 22 4 Colorante pescado; pasta de crustaceos; pescado ahumado para proporcione informacion

ERECTA

restaurar el color perdido durante la elaboracién y
elaborar productos mas atractivos, con la ventaja de que

gue apoye su uso en los
productos tratados en el
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es mas estable que otros colorantes amarillos
UE, Noruega, FR: Apoyan la suspension

Apéndice 4, Parte 1

UE: Retener el tema para otro tema del programa sobre

Agentes de los nitratos y nitritos Afiadir la nota XS311,
251 retencion del Malasia: Apoya el uso a 200 mg/kg total de nitrato/nitrito | mantener en el tramite
NITRATOS 252’ 365 22,30 7 color, como sustancia conservadora actual para el debate
sustancias Noruega: Suspender o retener hasta que se traten los general sobre los
conservadoras | nitratos/nitritos nitratos/nitritos
FR: La DM es demasiado alta
UE: Retener el debate para otro tema del programa
Agentes de sobre los nitratos y nitritos Afiadir la nota XS311,
249 retencion del Malasia: Apoya el uso a 200 mg/kg total de nitrato/nitrito | mantener en el tramite
NITRATOS 250’ 130 22,32 7 color, como sustancia conservadora actual para el debate
sustancias Noruega: Suspender o retener hasta que se traten los general sobre los
conservadoras | nitratos/nitritos nitratos/nitritos
FR: La DM es demasiado alta
IACM: Se utiliza en la pasta de pescado, pasta de
crustaceos, pescado ahumado para restaurar el color
perdido durante la elaboracion y elaborar productos mas
atractivos Revocar a no ser que se
UE: No esta justificado tecnolégicamente en el pescado proporcione informacion
Eg'\cl:((:)ECAHL:I\‘:lTL(ARi;O 124 100 Xééll Zoggigev. Colorante ahumado conforme a CS 311-2013; no esta claro si la gque apoye su uso en los
pasta de pescado y pasta de crustaceos recaen en la productos tratados en el
categoria 09.2.5 Apéndice 4, Parte 1
Noruega: Revocar; los ejemplos no se incluyen en esta
categoria de alimentos
FR: Recomienda DM = 100 mg/kg
Emulsionantes,
PROPILENGLICOL 1520 20 000 29 7 agentes de UE, Noruega, FR: Suspender, las clases funcionales no Suspender
glaseado, se reconocen en CS 311-2013
humectantes
IACM: Se utiliza en la pasta de pescado, pasta de
crustaceos para restaurar el color perdido durante la Suspender a no ser que se
elaboracion y elaborar productos mas atractivos proporcione informacion
gl\dﬁ\l%tl_Ecl)NiE 104 500 22 7 Colorante UE: No esta claro si la pasta de pescado y pasta de que apoye su uso en los
crustaceos recaen en la categoria 09.2.5 productos tratados en el
Noruega: Los ejemplos no cumplen con la nota 22 Apéndice 4, Parte 1
FR: La DM es demasiado alta
Brasil: La justificacion de este aditivo alimentario es la Revocar a no ser que se
101 (- 29 2005 misma que de _cualquier otro (:(_)Iorante utilizado en esta proporcione informacion
RIBOFLAVINAS i 300 XS3,11 Rev. 2616 Colorante categoria de alimentos, es decir, para restaurar el color que apoye su uso en los

perdido durante la elaboracion y elaborar productos mas
atractivos.

productos tratados en el
Apéndice 4, Parte 1
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IACM: Se utiliza en los sucedaneos del salmén, pasta de
pescado, pasta de crustaceos, pescado ahumado para
restaurar el color perdido durante la elaboracion y
elaborar productos mas atractivos, para obtener la
tonalidad especial. IACM apoya el uso continuado de
riboflavinas a la dosis de 300 mg/kg.

Noruega: Revocar. Los ejemplos no cumplen con la nota
22

FR: Las riboflavinas son vitaminas con la dosis
recomendada, no hay justificacion tecnol6gica, la DM es
demasiado alta.

AMARILLO OCASO

IACM: Se utiliza en los sucedaneos del salmoén para
restaurar el color perdido durante la elaboracion y
elaborar productos mas atractivos; mantener en CODEX
STAN 311-2013

Revisar la disposicion
adoptada de eliminar la

FCF 110 100 22 2008 Colorante Noruega: Apoya la revision de la disposicién adoptada notg 22 y afiadir la nota

de eliminar la nota 22, afadir la nota NN NN; el SIN 129 aparece en

) Lo CODEX STAN 311-2013

FR: Apoya mantener adoptada con la eliminacion de la

nota 22

IACM: Se utiliza en la pasta de pescado, pasta de

crustaceos, pescado ahumado para restaurar el color Modificar a 100 mg/kg,

perdido durante la elaboracion y elaborar productos mas | eliminar la nota 22 y afadir
TARTRAZINA 102 500 22 7 Colorante atractivos. Mantener en CODEX STAN 311-2013 la nota NN; el SIN 129

UE, FR: La DM en CS 311-2013 es de 100 mg/kg aparece en CODEX STAN

Noruega: Apoya la revision de la disposicion adoptada 311-2013

para eliminar la nota 22, afiadir la nota NN

IACM: Se utiliza en la pasta de pescado, pasta de

crustaceos, pescado ahumado, crustaceos cocidos

previamente para restaurar el color perdido durante la [S)ruosppoerrc]:ic:)?]reair?fgfn?;gigﬁ se
DIOXIDO DE TITANIO 171 BPF 22 7 Colorante | S1aPoracion y elaborar productos mas atractivos que apoye su uso en los

Noruega: Revocar; los ejemplos no se incluyen en esta
categoria de alimentos

FR: Apoya que se afiada la nota XS311, mantener en el
tramite actual

productos tratados en el
Apéndice 4, Parte 1

Nota 22: Solo para uso en productos de pescado ahumados no normalizados segun lo definido en la Seccién 1 de la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo
y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013).

Nota 30: Como ion residual de NO3.

Nota 32: Como ion residual de NO2.

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

Nota XS311: Excluidos los productos que correspondan a la Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013).
Nota NN: Solo para uso 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).
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Apéndice 5: Peticion de examinar la idoneidad de las disposiciones sobre aditivos alimentarios
(aprobadas y en tramite) en las categorias de alimentos 01.1, 01.1.1, 01.1.3y 01.1.4 con nuevos nombres

1 Entre varios temas, la CCFA48 pidio al GTe sobre la NGAA de la CCFA49:1

- Examinara la idoneidad de las disposiciones sobre aditivos alimentarios (aprobadas y en tramite) de las
categorias de alimentos 01.1, 01.1.1, 01.1.3 y 01.1.4 con nuevos nombres

Informacion general:

2 Muchos de los alimentos comprendidos en la categoria de alimentos (CA) 01.1.1 de la NGAA estan
definidos en la Norma general para el uso de términos lecheros (CODEX STAN 206-1999). El grupo de trabajo
presencial (GT) sobre la NGAA de la CCFA45 observé la falta de concordancia entre las disposiciones para el
uso tecnoldgicamente justificado de aditivos alimentarios en la CA 01.1.1 y sus subcategorias, y las definiciones
de los alimentos correspondientes y el uso de los aditivos alimentarios en esos alimentos de acuerdo a la
definiciébn de CODEX STAN 206-1999.2 El GT recomend6 que la CCFA45 formara un nuevo GTe sobre términos
lecheros para preparar propuestas para afrontar esta cuestion, y la CCFA45 estuvo de acuerdo con esta
recomendacion.s 4

3 El GTe sobre términos lecheros propuso que esta cuestién se tratara mediante una revisiéon de la
estructura de la CA 01.1 Leche y productos lacteos liquidos y sus subcategorias.> La CCFA46 aceptd esta
propuesta y pidié que el GTe sobre términos lecheros de la CCFA47 preparara recomendaciones para la revision
de la estructura de la CA 01.1 y preparara un documento de proyecto para el nuevo trabajo que incluyera también
un analisis de las implicaciones de las propuestas de revision de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de
la NGAA.® La CCFA47 examino el informe del GTe sobre términos lecheros (CX/FA 15/47/12) y acordd solicitar
a la Comisién del Codex Alimentarius que aprobara un nuevo trabajo sobre la revision de la categoria de alimentos
01.1 y sus subcategorias.” La CCFA47 también pidid que el GTe sobre términos lecheros de la CCFA48 que
preparara recomendaciones para revisar la CA 01.1 y sus subcategorias.”

4 La CCFA48 examiné el documento FA45/CRD 17, que contenia propuestas basadas en el informe del
GTe sobre términos lecheros (CX/FA 16/48/12), asi como observaciones sobre este informe que figuran en CX/FA
16/48/12 Add.1, 2 y FA45/CRD 18.8 Como resultado de este debate, el Comité acordé:

0] Revisar la estructura, el titulo y el descriptor de la CA 01.1 y sus subcategorias.® Las subcategorias
anteriores de la CA 01.1 se reestructurarian en las CA revisadas 01.1.1, 01.1.3, 01.1.4. La CA 01.1 revisada,
también incluiria una nueva subcategoria, la CA 01.1.2 Otras leches liquidas (naturales); y

(i) Incluir las bebidas naturales a base de leche fermentada en la CA 01.2.1 Leches fermentadas (naturales),
ya que comparten las mismas disposiciones sobre aditivos alimentarios de acuerdo a la Norma para leches
fermentadas (CODEX STAN 243-2003).

5 La CCFA48 observo que no existen disposiciones para el uso de aditivos alimentarios en la nueva CA
01.1.2 ya que el ambito de accién de esta nueva CA no corresponde al &mbito de una CA previa. La CCFA48
pidid que se presentaran propuestas de inclusion de disposiciones sobre aditivos alimentarios en la nueva
categoria de alimentos 01.1.2 "Otras leches liquidas (naturales)" en respuesta a la carta circular (CL 2016/8-FA)
con la peticion de propuestas de disposiciones nuevas y/o revision de disposiciones aprobadas sobre aditivos
alimentarios en esta categoria de alimentos.0

'REP 16/FA, parr. 101.

2 FA45/CRD2.

8 FA45/CRD2, Recomendacion 9.

4REP 13/FA, parr. 77.

5 CX/FA 14/46/11.

SREP 14/FA, parr. 77.

"REP 15/FA, parr. 92.

SREP 16/FA, parrs. 78-86.

9 La revision de la categoria de alimentos 01.1 figura en el Anexo del presente Apéndice.
OREP 16/FA, parr. 86.
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6 La CCFA48 también observd que el ambito de accién de las CA revisadas (a saber: 01.1, 01.1.1, 01.1.3,
01.1.4) no habia cambiado sustancialmente respecto al de las correspondientes CA previas. Por lo tanto, la
CCFA48 determind que no era necesario revocar y/o suspender las disposiciones de las CA anteriores, sino que
estas disposiciones deberian colocarse en las CA revisadas correspondientes. La CCFA48 también pidi6é que el
GTe sobre la NGAA de la CCFA49 examinara estas disposiciones sobre aditivos alimentarios (tanto las aprobadas
como las que estaban en tramite) en la version revisada de las CA 01.1, 01.1.1, 01.1.3, 01.1.4 a fin de verificar
su idoneidad.

Documento de trabajo:

7 EI GTe emiti6 dos circulares para recoger observaciones. Para el tema discutido en el Apéndice 5, el GTe recibio
observaciones de Canad4, China, la Union Europea (UE), Japodn, la India, Iran, Malasia, Nueva Zelandia (NZ),
los Estados Unidos de América (EE UU), la Federacion de Rusia (FR), CCC, EFMA, ELC, IACM, FIL, IFAC, y
NATCOL. La Parte 1 del presente documento presenta las propuestas de solicitudes correspondientes a
disposiciones existentes en las CA revisadas 01.1, 01.1.1, 01.1.3, 01.1.4 en el contexto de los descriptores de
esas categorias de alimentos, las correspondientes normas para productos, y las observaciones presentadas por
los miembros del GTe en respuesta a la primera circular. Los descriptores de esas categorias de alimentos figuran
en la Parte 1 de este Apéndice. Las propuestas presentadas en la Parte 2 de este documento se basan en un
enfoque de consenso que tiene en cuenta la armonizacion con las correspondientes normas para productos del
Codex y las observaciones sobre las propuestas de la primera circular de los miembros del GTe. Estas
recomendaciones se basan en un enfoque del "peso de las pruebas"; es decir, los comentarios que contenian
justificaciones tuvieron mas peso que las observaciones sin la justificacion de apoyo.

8 Las disposiciones objeto de debate se presentan en el formato del Cuadro 2 de la GSFA. Para ayudar,
el Cuadro 1 que figura a continuacion explica el traslado de las disposiciones que se examinan desde la anterior
CA 01.1 y sus subcategorias a las CA revisadas correspondientes.

Cuadro 1. Categorias de alimentos anteriores y correspondientes: CA 01.1 y sus subcategorias

Categorias de alimentos anteriores Traslado de las | Categorias de alimentos después de la

disposiciones actuales

revision de la CCFA48

CA 01.1 (Leche y bebidas lacteas)

Las disposiciones se
mantienen en la nueva CA
01.1

CA 01.1 (Leche y productos lacteos

liquidos)

CA 01.1.1 (Leche y suero de mantequilla
(natural))

Las disposiciones se
mantienen en la nueva CA
01.1.1, y se copian en la
nueva CA 01.1.3.11

CA 01.1.1 (Leche liquida (natural))
CA 01.1.3 (Suero de mantequilla liquido
(natural))

CA 01.1.1.1 (Leche (natural))

Disposiciones trasladadas a
la nueva CA 01.1.1

CA 01.1.1 (Leche liquida (natural))

CA 01.1.1.2 (Suero de mantequilla (natural)

Disposiciones trasladadas a
la nueva CA 01.1.3

CA 01.1.3 (Suero de mantequilla liquido
(natural))

CA 01.1.2 (Bebidas lacteas, aromatizadas
ylo fermentadas (p. €j. leche con chocolate,
cacao, ponche de huevo, yogur para beber,
bebidas a base de suero))

Las disposiciones se
trasladan a la nueva CA
01.14

CA 0114
aromatizadas)

(Bebidas lacteas liquidas

11 | a anterior CA 01.1.1 era una categoria superior tanto de la anterior CA 01.1.1.1 (ahora nueva CA 01.1.1), como de la

anterior CA 01.1.1.2 (ahora nueva CA 01.1.3).
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Apéndice 5, Parte 1: Descriptores de |la categoriade alimentos 01.1 y subcategorias después de la
CCFA48

Sistema de clasificacién de los alimentos

01.0 Productos lacteos y productos analogos, excluidos los productos de la categoria de alimentos 02.0
01.1. Leche y productos lacteos liquidos

01.1.1. Leche liquida (natural)

01.1.2. Otras leches liquidas (naturales)

01.1.3. Suero de mantequilla liquido (natural)

01.1.4. Bebidas lacteas liquidas aromatizadas

Descriptores de las categorias de alimentos

01.0 Productos lacteos y productos analogos, excluidos los productos de la categoria de alimentos 02.0

Comprende todos los tipos de productos lacteos que se obtienen de la leche de los animales de ordefio (p. €j.,
vacas, ovejas, cabras, blfalas). En esta categoria, con la excepcion de la categoria de alimentos 1.1.2, un
producto "natural” es el que no esta aromatizado, no contiene fruta, hortalizas ni otros ingredientes no lacteos, ni
esta mezclado con otros ingredientes no lacteos, salvo que esté permitido por las normas pertinentes. Los
productos analogos son aquellos en los que la grasa de la leche se ha sustituido parcial o totalmente por grasas
0 aceites vegetales.

01.1 Leche y productos lacteos liquidos

Comprende todos los productos lacteos liquidos, naturales y aromatizados que son a base de leche descremada,
parcialmente descremada, con poca grasa y entera, excluidos los productos fermentados naturales y los
productos lacteos cuajados naturales de la categoria de alimentos 1.2. Las leches liquidas naturales son
"productos lacteos", de acuerdo a la definicion de CODEX STAN 206-1999, que se obtienen por la elaboracién
de la leche y pueden contener aditivos alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios para la
elaboracion. La leche cruda ("leche”, tal como se define en CODEX STAN 206-1999) no contendra ningun aditivo
alimentario.

01.1.1 Leche liquida (natural)

Leche liquida natural obtenida de los animales de ordefio (p.ej. vacas, ovejas, cabras, bufalas) que se ha
elaborado. Comprende la leche pasteurizada, ultrapasteurizada (UHT), esterilizada, homogeneizada o con
contenido ajustado de grasa. Incluye, pero no se limita a, la leche desnatada, leche parcialmente desnatada, con
poca grasa y la leche entera.

01.1.2 Otras leches liguidas (naturales)

Comprende toda la leche liquida natural, excluidos los productos de las categorias de alimentos 01.1.1 Leche
liguida (natural), 01.1.3 Suero de mantequilla (natural) y 01.2 Productos lacteos cuajados y fermentados
(naturales). Comprende, pero no se limita a, las leches liquidas recombinadas naturales, leches liquidas
reconstituidas naturales, leches compuestas naturales, leches liquidas no aromatizadas enriquecidas con
vitaminas y minerales, leches con contenido ajustado de proteinas, leche con contenido reducido de lactosa y
bebidas a base de leche natural. En esta categoria de alimentos, los productos naturales no contienen
aromatizantes afiadidos ni otros ingredientes que intencionalmente impartan sabor, pero pueden contener otros
ingredientes no lacteos.

01.1.3 Suero de mantequilla liguido (natural)

El suero de mantequilla liquido es el liquido practicamente sin grasa de la leche que queda tras el proceso de
elaboracion de la mantequilla (manteca) (es decir, la leche y la nata (crema) fermentada o sin fermentar batida).
El suero de mantequilla liquido se obtiene también mediante la fermentacion de la leche desnatada liquida, bien
mediante la acidificacion espontanea por la accion de las bacterias que producen el acido lactico o aromas, bien
mediante la inoculacion de cultivos bacterianos puros en la leche caliente (suero de mantequilla cultivado).** El
suero de mantequilla liquido se puede pasteurizar o esterilizar.
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01.1.4 Bebidas lacteas liguidas aromatizadas

Comprende todas las mezclas y las bebidas lacteas liquidas listas para el consumo, fermentadas o sin fermentar,
con aromatizantes y/o ingredientes alimentarios que imparten sabor, excluidas las mezclas de cacao (mezclas de
cacao y azlcar, categoria 05.1.1). Ejemplos: incluyen, pero no se limitan a la leche de chocolate, bebidas
malteadas con chocolate, bebidas a base de yogur con sabor a fresa, bebidas obtenidas por las bacterias que
producen el acido lactico, y el lassi (liquido obtenido batiendo la leche cuajada formada a partir de la fermentacion
lactea y con azlcar o un edulcorante intenso).
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Apéndice 5, Parte 2: Disposiciones gue figuran en los cuadros 1y 2 de la NGAA en las categorias de alimentos 01.1,01.1.1,01.1.3y01.1.4

OBSERVACIONES parala CA 01.1

UE: No apoya la inclusion de disposiciones sobre aditivos alimentarios en esta categoria superior debido a la muy limitada necesidad tecnolégica de aditivos alimentarios
en la subcategoria 01.1.1.

Categoria de alimentos No. 01.1 (Leche y productos lacteos liquidos)

Normas para productos correspondientes: Ninguna; 243-2003 corresponde a la subcategoria 01.1.4.

Aditivo

SIN

Nivel
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase
funcional del
SIN

Propuesta del
GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la
propuesta

Trasladar a las
subcategorias

UE: Acepta traslado a las subcategorias

India: No hay justificacién técnica para el uso de antioxidantes
en esta CA

NZ: Se usa para mantener las cualidades inhibiendo o
reduciendo el potencial de oxidacién de la grasa en productos
UHT; Agregar nota 227

China: El uso puede estar indicado para asegurar un producto
estable de suficiente vida util y que no desarrolle un gusto a
rancio y/o sabor desagradable; el nivel de uso de 200 ppm
generalmente se indica como tecnolégicamente justificado

FR: Se utiliza para la vitamina E y como antioxidante en
muchos alimentos; el NM deberia tener en cuenta la exposicion
de todos los usos de AA;

No esta de acuerdo con la propuesta de la 22 circular porque,
de conformidad con CODEX STAN 192-1995 en los productos
naturales no se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites; no hay justificacion técnica para el uso de antioxidantes
en esta CA

FIL: La CA 01.1 es una categoria superior, que incluye la leche
cruda, en la que no se permiten aditivos alimentarios. Todas las
disposiciones sobre aditivos alimentarios deberan ponerse en
las subcategorias.

ELC: Apoya la propuesta

EE UU: Utilizada en EE UU con la limitacién de un 0,03% sobre
la base de las grasas. No se utiliza en combinacién con otros
antioxidantes; alimentos en general

Canada: Se recomienda considerar la disposicion en cada
subcategoria, caso por caso

Observaciones parala CA 01.1.1

NZ: La nueva categoria de alimentos (CA) 01.1.1 Leche liquida (natural) necesita aditivos para la leche UHT y esterilizada solamente. Estas son funciones tecnoldgicas
de regulador de la acidez, emulsionante y estabilizador (p. €j., citratos y fosfatos).
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FIL: la propuesta del GTe del Codex que dice: "Aprobar, con la Nota 227" era confusa. Se agradeceria la aclaracion del GTe sobre su interpretacion.

Canada: Generalmente no se permiten aditivos en la leche liquida (natural) correspondiente a la CA 01.1.1. Por lo tanto, si no hay un acuerdo general entre el Comité
sobre la justificacion tecnolégica para el uso de un aditivo en esta CA, Canada apoyaria suspender el examen de la disposicién.

Categoria de alimentos No. 01.1.1 (Leche liquida (natural))

Normas para productos correspondientes: ninguna

- N'Yel Tramite / | Clase funcional Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aditivo SIN max. Notas
Aprobado del SIN del GTe propuesta
(mg/kg)
Incrementador
del volumen,
sustancia inerte, Suspender;
emulsionante, no Se aporté
agente informagic')n India: No hay justificacion técnica para el uso en esta
AGAR 406 4000 7 gelificante, CA
agente de .sob.n‘a la . FR y UE: Apoyan la suspensién
glaseado justificacion )
humectante, tecnologica
estabilizador,
espesante
Gasificante, FR y la India: No hay justificacion técnica para el uso
) espumante, gas en esta CA
DIOXIDO DE CARBONO 290 BPF 59 7 de envasado, Suspender . o .
UE: Apoya la suspension si no se proporciona
conservante, AL -
propulsor justificacién tecnoldgica
UE: No apoya la adopcién: los espesantes no son
necesarios y tendrén un impacto sobre la viscosidad
de la leche modificando el caracter de la misma y
desorientando al consumidor
India: No hay justificacién técnica para el uso en esta
CA
Emulsionante FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
GOMA DE SEMILLAS DE 410 BPE 7 estabilizador ! Aprobar con circular porque, de conformidad con CODEX STAN
ALGARROBO ’ la Nota 227%2 | 192-1995 en los productos naturales no se usan
espesante " . . T
aditivos alimentarios o se usan con limites; la CA
podria desorientar a los consumidores
NZ: Aprobar con la Nota 227, la Nota 227 s6lo
permite el uso en leches UHT esterilizadas. Por lo
tanto, no estamos de acuerdo en que la nota excluiria
los productos pasteurizados.
EE UU: Para uso en alimentos en general

12Nota 227: "Para uso en leches esterilizadas y UHT solamente”.
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Aditivo

SIN

Nivel
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Propuesta
del GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la
propuesta

Canada: Si se acuerda que el uso del aditivo se
justifica en determinados productos de esta
subcategoria, se recomienda afiadir una nota para
restringir el uso a esos productos.

CARRAGENINA

407

10000

Incrementador
del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante,
agente
gelificante,
agente de
glaseado,
humectante,
estabilizador,
espesante

Aprobar; con
la Nota 227

UE: No apoya la adopcién: los espesantes no son
necesarios y tendran un impacto sobre la viscosidad
de la leche modificando el caracter de la mismay
desorientando al consumidor

India: No hay justificacién técnica para el uso en esta
CA

FR: No esté de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX STAN
192-1995 en los productos naturales no se usan
aditivos alimentarios o se usan con limites; no hay
justificacion técnica para el uso de este AA en esta
CA

El uso de este AA en esta CA podria inducir a error a
los consumidores

IFAC: Apoya la propuesta; la carragenina es un
componente importante en las leches naturales UHT
debido a su estabilidad térmica e interaccién Unica
con la proteina de la caseina en la leche, que da por
resultado la formacidn de estructuras que reducen los
problemas de gelificacion. Esto hace estable el
producto UHT a pesar del alto nivel de tratamiento
térmico. No nos opondriamos a la inclusion de la Nota
227.

NZ: Propone un NM de BPF ya que este es un aditivo
del Cuadro 3; Aprobar con la Nota 227, la Nota 227
sélo se aplica a las leches esterilizadas UHT. Por lo
tanto, no estamos de acuerdo en que la nota excluiria
los productos pasteurizados.

EE UU: Para uso en alimentos en general

Canada: Si se acuerda que el uso del aditivo se
justifica en determinados productos de esta
subcategoria, se recomienda afiadir una nota para
restringir el uso a esos productos.

GOMA GELAN

418

BPF

Estabilizador,
espesante

Aprobar; con
la Nota 227

UE: No apoya la adopcién: los espesantes no son
necesarios y tendran un impacto sobre la viscosidad
de la leche modificando el caracter de la mismay
desorientando al consumidor

India: No se apoya la propuesta de la 12 circular; no
hay justificacion técnica para el uso en esa CA
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Aditivo

SIN

Nivel
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Propuesta
del GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la
propuesta

FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX STAN
192-1995 en los productos naturales no se usan
aditivos alimentarios o se usan con limites; no hay
justificacién técnica para el uso de este AA en esta
CA. El uso de este AA en esta CA podria inducir a
error a los consumidores

IFAC: Apoya; como la carragenina, la goma gelan se
puede utilizar en leches UHT naturales debido a su
estabilidad térmica por la formacion de estructuras
que reducen los problemas de gelificacion. Esto hace
estable el producto UHT a pesar del alto nivel de
tratamiento térmico. No nos opondriamos a la
inclusion de la Nota 227.

NZ: Se usa para conservar la calidad nutricional y
mejorar la estabilidad mediante estabilizacion de la
nata, la proteina y las fases de ingredientes afiadidos
del producto UHT; Aprobar con la Nota 227, la Nota
227 solo se aplica a las leches UHT esterilizadas. Por
lo tanto, no estamos de acuerdo en que la nota
excluiria los productos pasteurizados.

EE UU: Para uso en alimentos en general

Canada: Si se acuerda que el uso del aditivo se
justifica en determinados productos de esta
subcategoria, se recomienda afiadir una nota para
restringir el uso a esos productos.

GOMA GUAR

412

6000

Emulsionante,
estabilizador,
espesante

Suspender;
no se aporto
informacién
sobre la
justificacion
tecnologica

UE: No apoya la adopcién: los espesantes no son
necesarios y tendran un impacto sobre la viscosidad
de la leche modificando el caracter de la misma y
desorientando al consumidor

India: No se apoya la propuesta de la 12 circular; no
hay justificacion técnica para el uso en esa CA

NZ: Aditivo del Cuadro 3; recomienda un NM de BPF
FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX STAN
192-1995 en los productos naturales no se usan
aditivos alimentarios o se usan con limites; no hay
justificacion técnica para el uso de este AA en esta
CA. El uso de este AA en esta CA podria inducir a
error a los consumidores.

EE UU: Para uso en alimentos en general
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Nivel

Aditivo SIN M&x. Notas Tramite / | Clase funcional Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
(mg/kg) Aprobado del SIN del GTe propuesta
Canada: Canada no permite el uso de
emulsionantes/estabilizadores/espesantes en
productos que corresponderian a la CA 01.1.1. Sin
embargo, si el consenso del GTe es recomendar la
adopcion de disposiciones para los
emulsionantes/espesantes/estabilizadores goma de
semillas de algarroba y goma gelan porque se
justifican tecnolégicamente ¢ por qué se solicita
informacién sobre la justificacién tecnoldgica de la
goma guar, que tiene las mismas clases funcionales?
¢El enfoque "horizontal" para el uso de E/E/E no seria
apropiado parala CA 01.1.1?
India: No hay justificacién técnica para el uso en esta
CA
FR y UE: Apoyan la suspension
EE UU: Para uso en alimentos en general
Canadé: Canada no permite el uso de
Suspender; emulsionantes/estabilizadores/espesantes en
Emulsionante, no se ap.o,rté productos que corresponderian a la CA 01.1.1. Sin
GOMA KARAYA 416 200 7 estabilizador, informacion embar_go, Si eI_cons_enso del GTe es recomendar la
espesante sobre la adopcion de disposiciones para los
justificacion emulsionantes/espesantes/estabilizadores goma de
tecnolégica semillas de algarroba y goma gelan porque se
justifican tecnolégicamente ¢ por qué se solicita
suspender sobre la propuesta sobre la goma guar,
gue tiene las mismas clases funcionales?
¢El enfoque "horizontal" para el uso de E/E/E no seria
apropiado parala CA 01.1.1?
Sustancia
inerte, )
emulsionante, Suspender,,
gelificante, _n? s€ ap_o’rto India: No hay justificacion técnica para el uso en esta
HARINA KONJAC 425 | BPF 7 agente de 'Snogﬁg“%‘:'on CA
aljfneea::czgnte’ justificgc_i()n FR y UE: Apoyan la suspension
estabilizador, tecnologica
espesante
Antiaglutinante, ﬁgzgeggg:fé ' o
CELULOSA incrementador informacion India: No hay justificacion técnica para el uso en esta
MICROCRISTALINA (GEL 460(i) BPF 7 del volumen, sobre la CA

DE CELULOSA)

sustancia inerte,
emulsionante,

justificacion
tecnologica

FR y UE: Apoyan la suspensién
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Nivel

Aditivo SIN M&x. Notas Tramite / | Clase funcional Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobado del SIN del GTe propuesta
(mg/kg)
espumante,
agente de
glaseado,
estabilizador,
espesante
India: No hay justificacién técnica para el uso en esta
CA
UE: No esta de acuerdo y pide aclaracion: la frase
"conservar la calidad nutricional y mejorar la
estabilidad mediante estabilizacion de la nata, la
proteina y las fases de ingredientes afiadidos del
producto UHT" es utilizada por Nueva Zelandia para
justificar todos los aditivos en esta categoria. Para
conocimiento de la UE la leche es una emulsion
estable de grasa y agua, y aparte de los fosfatos y los
citratos de sodio no se requieren otros aditivos en
esta subcategoria
FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX STAN
192-1995 en los productos naturales no se usan
aditivos alimentarios o se usan con limites; no hay
) Antiespumante justificacion técnica para el uso de este'AA en esta
MONO- Y DIGLICERIDOS 471 10000 7 emulsionante " | Aprobar; con | CA. El uso de este AA en esta CA podria inducir a

la Nota 227 error a los consumidores.

IFAC: Se pueden usar mono-, di- glicéridos de acidos
grasos como emulsionante/antiincrustante al reducir
la tension en la superficie de la leche, lo cual evita la
formacion de una capa y permite un mayor
funcionamiento de los equipos. (Deberia agregarse la
Nota 227. NM = 1000 mg/kg

NZ: Para conservar la calidad nutricional y mejorar la
estabilidad mediante la estabilizacion de la nata, la
proteina y las fases de ingredientes afiadidos del
producto UHT. Aprobar con la Nota 227, la Nota 227
s6lo se aplica a las leches UHT. Por lo tanto, no
estamos de acuerdo en que la nota excluiria los
productos pasteurizados

Canada: Si se acuerda que el uso del aditivo se
justifica en determinados productos de esta
subcategoria, se recomienda afiadir una nota para
restringir el uso a esos productos.

DE ACIDOS GRASOS -
estabilizador
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Nivel

Aditivo SIN M&x. Notas Tramite / | Clase funcional Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobado del SIN del GTe propuesta
(mg/kg)
FR: No hay justificacion técnica para el uso en esta
- Espumante, gas CN:Q Se usa para conservar la calidad nutricional por
NITROGENO 941 BPF 59 7 de envasado, Aprobar e d llenar espacios vacios en el
propulsor inyeccion de gas para re p
envasado UHT aséptico
UE: Apoya la suspensidn sin justificacion tecnologica
FR y la India: No hay justificacion técnica para el uso
en esta CA
) UE: Apoya la suspensién sin justificacién tecnoldgica
Suspender; Canadéa: Si se acuerda que el uso del aditivo se
Antioxidante, _nc; S¢ ap_o'rtc’) justifica éomo gas de envasado, se recomienda
OXIDO NITROSO 942 BPF 7 gspumante, gas | Informacion afadir la Nota 59 (como se recomendd para el
e envasado, sobre la L SN
propulsor justificacion I’ll'[l’OgEI”lO y el .dIOXId(? de carbono).. B .
tecnolégica Qanada cuestiona, sin embargo, si el OXIdO.nItI’OSO
tiene algin uso como gas de envasado o si sélo se
utiliza como propulsor (p. €j., para la nata batida en
aerosol).
UE: No apoya la adopcién: los espesantes no son
necesarios y tendran un impacto sobre la viscosidad
de la leche modificando el caracter de la misma y
desorientando al consumidor
India: No hay justificacién técnica para el uso en esta
CA
FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX STAN
Emulsionante, 192-1995, en los productos naturales no se usan
gelificante, aditivos alimentarios o se usan con limites; no hay
agente de Aprobar; con | justificacion técnica para el uso de este AA en esta
PECTINAS 440 BPF 7 glaseado, la Nota 227 CA
estabilizador El uso de este AA en esta CA podria inducir a error a
Espesante los consumidores

NZ: Aprobar con la Nota 227, la Nota 227 s6lo se
aplica a las leches UHT. Por lo tanto, no estamos de
acuerdo en que la nota excluiria los productos
pasteurizados

Canada: Si se acuerda que el uso del aditivo se
justifica en determinados productos de esta
subcategoria, se recomienda afiadir una nota para
restringir el uso a esos productos.
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Nivel

Aditivo SIN méx Notas Tramite / | Clase funcional Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
) Aprobado del SIN del GTe propuesta
(mg/kg)
India: Se requiere como estabilizador para prevenir
gue se cuajen las leches UHT y esterilizadas; Agregar
la Nota 227
NZ: Utilizado como coadyuvante en la fabricacion de
productos UHT amortiguando el cambio del pH como
regulador de la acidez
UE: Debera mantenerse la Nota 227; para
conocimiento de la UE no hay necesidad de fosfatos
en la leche pasteurizada; la necesidad se limita a la
leche UHT y leche esterilizada y un NM de 450 ppm
deberia ser suficiente
FR: Apoya la propuesta
338 o IFAC: Apoya la propuesta; los fosfatos son
339(i’)- Antioxidante, componentes impqrtantes de la Ie_c_hes UHT naturales
(il): regulador dela de_bldo a su capacidad para establllzar las proteinas y
340(5)_ aC|dez_, evitar la fase de separacion después que la Ic_ache,
(il): emulsionante, particularmente las leches con mayor contenido de
341 (i)_ sales grasa, se expone a altas.temperaturg_s. Las
(il): emulsionantes, variaciones a_nual_es, ciclicas del equilibrio de las
342(}) humectante, proteinas y \{ltamlnas de la leche puede afectar la
FOSEATOS (i); ' 1500 33y Aprobado | leudante, Aprobar; con | estabilidad térmica de la leche. El uso dg fosfatos
343(i)- 227 (2012) secuestrante, la Nota 227 puede_ayudar a compensar estas variaciones, y
(il): estabilizador, garantizar al mismo tiempo un producto homogéneo.
450(3)_ espesante, Apoyamos la inclusion de la Nota 227.
(iii), (v)- agente Hemos_consultado a nu_estro_s miembros y han _
i), (ix); endurecedor, aconsejado que el m_élem_o nivel de uso necesario
451(), (ii); agente_ de para lograr esta funcionalidad técnl_ca es qe 1500
452(i)- tratamiento de mg/kg. EI IFAC observa que esta disposicion fue
(v): 542 las harinas aprobada con un nivel de uso de 1500 mg/kg

recientemente (2012). Dada la justificacién técnica
para este nivel de uso, recomendamos que se
mantenga con las notas adecuadas.

Canadéa: Esta disposicion fue aprobada
recientemente (2012). Aunque no esté claro cual
Miembro proporciond la justificacion, el NM de 1500
mg/kg se considera necesario para estabilizar el
calcio en la leche de cabra UHT (CX/FA 12/44/7,
Apéndice ).

El CCFA tal vez desee considerar la posibilidad de
verificar si esta justificacion todavia es aplicable, y si
asi fuera, no habria ninguna necesidad de revisar la
disposicién aprobada.
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Nivel

estabilizador,
espesante

Aditivo SIN M&x. Notas Tramite / | Clase funcional Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobado del SIN del GTe propuesta
(mg/kg)
UE: No apoya la adopcion: los espesantes no son
necesarios y tendran un impacto sobre la viscosidad
de la leche modificando el caracter de la mismay
desorientando al consumidor
India: No se apoya la propuesta; no hay justificacion
técnica para el uso en esta CA
FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX STAN
192-1995, en los productos naturales no se usan
aditivos alimentarios o se usan con limites; no hay
Incrementador justificacién técnica para el uso de este AA en esta
del volumen CA
agente de ’ El uso de este AA en esta CA podria inducir a error a
POLIDEXTROSAS 1200 | BPF 7 glaseado, Aprobar los consumidores
humectante, IFAC: Apoya la propuesta; como se observa en la
estabilizador, primera circular, las polidextrosas afiaden cuerpo a
espesante las leches con bajo/reducido contenido de grasa, lo
gue contribuye a la sensacion en boca y la
percepcion de cremosidad, e incrementa asi la
aceptabilidad organoléptica para el consumidor.
Conforme los consumidores siguen buscando
maneras de reducir la ingesta caldrica, herramientas
como las polidextrosas permiten a los fabricantes
ofrecer productos aceptables con menos calorias,
incluidas las leche con contenido bajo de grasa o sin
grasa.
Canada: Si no hay apoyo de los miembros a esta
disposicion, se recomienda suspenderla.
Incrementador India: No se apoya la propuesta; no hay justificacion
del volu_mgn, técnica para el uso en esta CA
sustan0|a inerte, Suspender; UE: Apoya la suspension
emulsionante, ) .
agente no se aportd | FR: Apoya la suspension; el algg_eucheume}
ALGA EUCHEUMA 407a BPE 4 gelificante informacion procesada se utiliza como estabilizador, mejora la
PROCESADA agente de sobre la estabilidad térmica de las proteinas formando
glaseado, JUStIfIC{:lC_IOH eSt'rl.JC'EUI.’FflS que reducen I_os problemas de
humectante, tecnologica gelificacion. (Solo es pertinente para leches UHT y

esterilizadas, por lo que debe afiadirse la Nota 227.
NM = 1000 mg/kg
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Nivel

Aditivo SIN M&x. Notas Tramite / | Clase funcional Propuesta Observaciones de los miembros del GTe sobre la
Aprobado del SIN del GTe propuesta
(mg/kg)
Incrementador
del volumen,
sustancia inerte,
emulsionante, Suspender;
ezﬁ#(?;i?ée’ _n(; S€ ap_o’rto India: No se apoya la propuesta; no hay justificacion
ALGINATO DE SODIO 401 | BPF 4 gg erio do. 'S”og;;";c"’” técnica para el uso en esta CA
glaseado, justificacion FRy UE: Apoya la suspension
humectante, tecnolégica
secuestrante.
estabilizador,
espesante
India: No se apoya la propuesta; no hay justificacion
técnica para el uso en esta CA
UE: No apoya la adopcién: los espesantes no son
necesarios y tendrén un impacto sobre la viscosidad
de la leche modificando el caracter de la mismay
desorientando al consumidor
FR: No apoya la propuesta porque, de conformidad
con CODEX STAN 192-1995, en los productos
naturales no se usan aditivos alimentarios o se usan
Incrementador con limites. No hay justificacién técnica para el uso
del vo!umen, de este AA en esta CA
ggneur:féonante, El uso de este AA en esta CA podria inducir a error a
los consumidores
CARSOMMETLCEULOSA | o | aor e | con | A momysin ot At g s o
CELULOSA) agente de’ la Nota 227 la goma de ce_lulosa se pueqlg utlll;ar en leches UHT
glaseado natural_es debido a su establllda_d térmica. Est_g da
humectar,ne estabilidad al producto UHT (evita la separauon) a
estabilizado,r, pesar de Ia:s altas temperaturas. No nos opondriamos
espesante a la inclusion de la Nota 227.

NZ: Aprobar con la Nota 227, la Nota 227 s6lo se
aplica a las leches UHT. Por lo tanto, no estamos de
acuerdo en que la nota excluiria los productos
pasteurizados.

EE UU: Para uso en alimentos en general

Canada: Si se acuerda que el uso del aditivo se
justifica en determinados productos de esta
subcategoria, se recomienda afiadir una nota para
restringir el uso a esos productos.
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Aditivo

SIN

Nivel
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Propuesta
del GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la
propuesta

GOMA TARA

417

BPF

Gelificante,
estabilizador,
espesante

Suspender;
no se aporto
informacion
sobre la
justificacion
tecnoldgica

India: No se apoya la propuesta; no hay justificacion
técnica para el uso en esta CA
FR y UE: Apoya la suspension

TOCOFEROLES

307a, b,

200

Antioxidante

Aprobar;
con la Nota
227

UE: Acepta traslado a las subcategorias

India: No se apoya la propuesta; no hay justificacion
técnica para el uso de antioxidantes en esta CA

FR: Se utiliza para la vitamina E y como antioxidante
en muchos alimentos; el NM deberia tener en cuenta
la exposicion de todos los usos de AA;

NZ: Se usa para mantener las cualidades inhibiendo
o reduciendo el potencial de oxidacién de la grasa en
productos UHT; Agregar nota 227

Chinay ELC: El uso puede estar indicado para
asegurar un producto estable de suficiente vida util y
que no desarrolle un gusto a rancio y/o sabor
desagradable; el nivel de uso de 200 ppm
generalmente se indica como tecnolégicamente
justificado

EE UU: Utilizados en EE UU con la limitacion de un
0,03% sobre la base de las grasas. No se utiliza en
combinacion con otros antioxidantes

CITRATO TRISODICO

334(iii)

BPF

Regulador de la
acidez,
emulsionante,
sal
emulsionante,
secuestrante,
estabilizador

Aprobar; con
la Nota 227

FR: No apoya la propuesta porque, de conformidad
con CODEX STAN 192-1995, en los productos
naturales no se usan aditivos alimentarios o se usan
con limites. El uso de estos aditivos alimentarios
podria inducir a error a los consumidores acerca de la
calidad de la leche (natural). No hay justificacion
técnica para el uso de estos AA en esta CA

India: Se requiere como estabilizador para prevenir
gue se cuajen las leches UHT y esterilizadas. Se
propone que se adopte con la Nota 227.

NZ: Se usa como coadyuvante en la fabricaciéon de
productos UHT amortiguando el cambio del pH como
regulador de la acidez Si se incluyeran los otros
citratos como se aprobaron para el suero de
mantequilla (natural) (es decir, la anterior CA 1.1.1.2)
a BPF, es decir: SIN 331(i), 331(ii), 332(i), 332 (ii).
Afadir la Nota 227
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Aditivo

SIN

Nivel
max.
(mg/kg)

Notas

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Propuesta
del GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la
propuesta

UE: Existe una necesidad tecnolégica de citrato
trisddico en la leche de cabra UHT. La leche de cabra
produce sedimentos pesados con el tratamiento UHT.
Existen datos experimentales de que el citrato
trisddico puede actuar como un estabilizador eficiente
para reducir el calcio i6nico que previene la formacion
de los sedimentos. Para conocimiento de la UE, 4000
ppm es el NM suficiente para lograr el efecto
deseado.

FIL: Apoya la adopcion en esta categoria de
alimentos con la Nota 227.

La estabilidad térmica de la leche puede ser afectada
por las variaciones en la composicién de la leche
durante la lactancia de las distintas especies
lecheras, especialmente cuando se someten a
tratamiento térmico, como UHT y esterilizacion. Esas
variaciones fisicoquimicas estacionales a veces se
pueden exacerbar debido a condiciones climaticas,
de nutricion y otros factores de estrés en los
animales. La adicion de estabilizadores como los
fosfatos y citratos ayudan a mejorar la estabilidad
térmica de la leche mediante una interaccion Unica
con la proteina y los componentes minerales de tal
manera que se incrementa la estabilidad y reduce la
tendencia a la gelificacion. El uso de estos aditivos se
puede justificar, al menos sobre una base estacional,
en algunas regiones del mundo para los tratamientos
con altas temperaturas destinados a proporcionar una
duracion prolongada y estabilidad a las leches
liquidas.

Canadéa: La propuesta es de adopcion en las
subcategorias. ¢ Cudles son las subcategorias de
01.1.1?

Si se conviene en que el uso del aditivo se justifica en
determinados productos de esta subcategoria, se
recomienda afiadir una nota para limitar el uso a esos
productos.

GOMA XANTAN

415

BPF

Emulsionante,
espumante,
estabilizador,
espesante

Aprobar; con
la Nota 227

India y NZ: Se requiere como estabilizador para
evitar que se cuajen las leches UHT y esterilizadas;
afiadir la Nota 227 (NZ sefial6 si se deberian incluir
los otros citratos, como se adoptaron para el suero de
mantequilla (natural) (anterior CA 1.1.1.2) a BPF, es
decir, SIN 331(i), 331(ii), 332(i), 332 (ii))
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Nivel
Aditivo SIN max. Notas

(mg/kg)

Tramite /
Aprobado

Clase funcional
del SIN

Propuesta
del GTe

Observaciones de los miembros del GTe sobre la
propuesta

UE: No apoya la adopcion: los espesantes no son
necesarios y tendran un impacto sobre la viscosidad
de la leche modificando el caracter de la mismay
desorientando al consumidor

FR: No apoya la propuesta porque, de conformidad
con CODEX STAN 192-1995, en los productos
naturales no se usan aditivos alimentarios o se usan
con limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

El uso de este AA en esta CA podria inducir a error a
los consumidores

NZ: Aprobar con la Nota 227, la Nota 227 sélo se
aplica a las leches UHT. Por lo tanto, no estamos de
acuerdo en que la nota excluiria los productos
pasteurizados.

Canada: Si se acuerda que el uso del aditivo se
justifica en determinados productos de esta
subcategoria, se recomienda afiadir una nota para
restringir el uso a esos productos.

Observaciones parala CA 01.1.3

EU: hay una diferencia sustancial en la necesidad tecnoldgica de aditivos entre el "suero de mantequilla natural sin tratamiento térmico después de la fermentacion” y el
"suero de mantequilla pasteurizado y esterilizado". Si bien para el primero no se necesita ni justifica el uso de aditivos, para el segundo son necesarios algunos aditivos.
Esto se refleja actualmente en la Nota 261 de la NGAA en la GSFA por nota 261 ("S6lo para uso en suero de mantequilla sometido a tratamiento térmico").

NZ: Hay muchos aditivos en el Tramite 7 para el suero de mantequilla. Nueva Zelandia no permite el uso de aditivos en el suero de mantequilla, salvo en el de leche de
cabra UHT. Algunos aditivos estan limitados por las notas 261 ("Sélo para uso en suero de mantequilla sometido a tratamiento térmico") y 227 ("Para uso en leches

esterilizadas y UHT solamente™).

Categoria de alimentos No. 01.1.3 (Suero de mantequilla liquido (natural))

Normas para productos correspondientes: ninguna

Nivel . Clase ; ;
Aditivo SIN méx. Notas Tramite / funcional del Propuesta Observaciones de los miembros del GTe
Aprobado del GTe sobre la propuesta
(mg/kQg) SIN
Suspender; | India: Apoya la propuesta de la primera circular;
no se el uso de las funciones de los aditivos de
- - Emulsionante, aportd emulsionante, estabilizador y espesante parece
ESTERES ACETICOS Y DE 472a BPF 7 secuestrante, informacion | justificarse tecnolégicamente en estas categorias
ACIDOS GRASOS DEL GLICEROL i .
estabilizador sobre la de alimentos.
justificacién | UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnoldgica | tecnolégica
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FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX
STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso
de este AA en esta CA. El uso de este AA en
esta CA podria inducir a error a los consumidores
NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
ya que este es un aditivo del Cuadro 3

EE UU: Para uso en alimentos en general

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias

Suspender; de alimentos.
no se UE: Apoya la suspension sin justificacion
< Emulsionante, aportd tecnolégica
igg.'iﬁ_;%glz DIALMIDON 1414 BPF estabilizador, informacion | FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
espesante sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
justificacién | STAN 192-1995, en los productos naturales no
tecnolégica | se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
Incrementador justificarse tecnolégicamente en estas categorias
del volumen, de alimentos.
sustancia Suspender; | UE: Apoya la suspension sin justificacion
|nert|e,_ no se tecnolégica
Zgneunféonante, aporto FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
AGAR 406 4000 gelificante informacion | circular porque, de conformidad con CODEX
agente de’ _sob'r_e la _ STAN 192-_1_995, en los prpductos naturales no
justificacion | se usan aditivos alimentarios o se usan con
glaseado, - o T
humectante tecnoldgica | limites. No hay justificacion técnica para el uso de
o ’ este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
estabilizador, P . .
CA podria inducir a error a los consumidores
espesante

NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
ya que este es un aditivo del Cuadro 3
EE UU: Para uso en alimentos en general
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India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de

Incrementador emulsionante, estabilizador y espesante parece
del volumen, justificarse tecnolégicamente en estas categorias
sustancia de alimentos.
inerte, Suspender; | UE: Apoya la suspension sin justificacion
emulsionante, no se tecnologica
espumante, aporté FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
ACIDO ALGINICO 400 6000 gelificante, informacién | circular porque, de conformidad con CODEX

agente de sobre la STAN 192-1995, en los productos naturales no
glaseado, justificacién | se usan aditivos alimentarios o se usan con
humectante, tecnologica | limites. No hay justificacion técnica para el uso de
secuestrante. este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
estabilizador, CA podria inducir a error a los consumidores
espesante NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF

ya que este es un aditivo del Cuadro 3

EE UU: Para uso en alimentos en general

India: Apoya la propuesta de la primera circular;

) el uso de las funciones de los aditivos de
Antiespumante, emulsionante, estabilizador y espesante parece
incrementador justificarse tecnolégicamente en estas categorias
del volumen, de alimentos.
sustancia Suspender; | UE: Apoya la suspension sin justificacion
inerte, no se tecnologica
Zgzﬁ?;ante, aporté _ F_R: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22

ALGINATO DE CALCIO 404 6000 gelificante informacién | circular porque, de conformidad con CODEX
agente de‘ _sob_n_a la _ STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
justificaciéon | se usan aditivos alimentarios o se usan con
glaseado, - o T
humectante tecnoldgica | limites. No hay justificacion técnica para el uso de
! este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
secuestrante, o . .
estabilizador CA po_dna inducir a error a los consumidores
es ' NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
pesante .
ya que este es un aditivo del Cuadro 3
EE UU: Para uso en alimentos en general
FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular; no
Gasifi Suspender; | hay justificacion técnica para el uso en esa CA
asificante, S . . )
no se India: Apoya la propuesta de la primera circular;
espumante, . ) "
) gas de _aporto - el uso_de las funmon_e_s de los aditivos de
DIOXIDO DE CARBONO 290 BPF 59 envasado informacion _emgl_smnante, estfib_lllzador y espesante parece
conservar;te _sob_r_e la - jUStIfI.CaI’SE tecnoldgicamente en estas categorias
propulsor ’ Justlflcac_lon de alimentos.
tecnologica | UE: Apoya la suspensién sin justificacion

tecnolégica
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Canada: Si la recomendacion para el diéxido de
carbono es aprobar su uso como gas de
envasado para productos de leche liquida de la
CA 01.1.1 ¢ por qué este didxido de carbono no
se justifica para la misma funcién en el suero de
mantequilla?

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
de alimentos.

Suspender; | UE: Apoya la suspension sin justificacion
no se tecnologica
GOMA DE SEMILLAS DE Emuls_,i_onante, aporté 3 F_R: No esté de acuerdo con la propuesta de la 22
ALGARROBO 410 5000 estabilizador, informacién | circular porque, de conformidad con CODEX
espesante sobre la STAN 192-1995, en los productos naturales no
justificacién | se usan aditivos alimentarios o se usan con
tecnoldgica | limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores
NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
ya que este es un aditivo del Cuadro 3
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
Incrementador justificarse tecnolégicamente en estas categorias
del volumen, de alimentos.
§ustanC|a Suspender; | UE: Apoya la suspension sin justificacion
mertle,_ no se tecnoldgica
zgneunféonante, aporté _ F_R: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
CARRAGENINA 407 6000 gelificante informacidn | circular porque, de conformidad con CODEX
agente de‘ _sob_n_a la _ STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
justificacién | se usan aditivos alimentarios o se usan con
glaseado, . i L o T
humectante tecnoldgica | limites. No hay justificacion técnica para el uso de
- ! este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
estabilizador, D . .
CA podria inducir a error a los consumidores
espesante

NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
ya que este es un aditivo del Cuadro 3
EE UU: Para uso en alimentos en general
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India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece

Antioxidante, Suspender; | justificarse tecnolégicamente en estas categorias
emulsionante, no se de alimentos.

. P agente de aporté UE: Apoya la suspension sin justificacion

i?:-erEORSES(’;gESROICS:ODSE\L( gEICEROL 472c BPF tratamignto de | informacién | tecnoldgica

las harinas sobre la FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
Secuestrante, | justificacion | circular porque, de conformidad con CODEX
estabilizador tecnoldgica | STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
Suspender; | de alimentos.
no se UE: Apoya la suspension sin justificacion
A estabilizador, aporto i tec!wolégica'

GOMA GELAN 418 BPF espesante informacion | FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
justificacion | STAN 192-1995, en los productos naturales no
tecnoldgica | se usan aditivos alimentarios o se usan con

limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
Suspender; de alimentos.
no se UE: Apoya la suspension sin justificacion
Humectante aportd tecnolégica

GLICEROL 422 BPF espesante ’ informacion | FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
justificacion | STAN 192-1995, en los productos naturales no
tecnolégica | se usan aditivos alimentarios o se usan con

limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores

EE UU: Para uso en alimentos en general
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India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
de alimentos.

Suspender; | UE: Apoya la suspension sin justificacion
no se tecnolégica
Emulsionante, aporté FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
GOMA GUAR 412 6000 estabilizador, informacién | circular porque, de conformidad con CODEX
espesante sobre la STAN 192-1995, en los productos naturales no
justificacién | se usan aditivos alimentarios o se usan con
tecnologica | limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores
NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
ya que este es un aditivo del Cuadro 3
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
Incrementador _eml_JI_sionante, estgb_ilizador y espesante parece
del volumen Suspender: Justlfl_carse tecnolégicamente en estas categorias
sustancia ‘ no se ' | de alimentos. Lo
i inerte aports UE: Apoya la suspension sin justificacion
GOMA ARABIGA (GOMA DE 414 BPF emuls'ionante informacion tecnologica
ACACIA) agente de ' sobre la FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
Py, circular porque, de conformidad con CODEX
glaseado, justificacion
estabilizador, tecnolégica STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
espesante o e
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
Emulsi Suspender; | de alimentos.
egnt:;ggs:te’ no se UE: Apoya la suspension sin justificacion
P te de ' aporté tecnoldgica
HIDROXIPROPILCELULOSA 463 BPF alge” € p informacion | FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
glaseado, sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
estabilizador, R
justificacion | STAN 192-1995, en los productos naturales no
espesante e o . h
tecnologica | se usan aditivos alimentarios o se usan con

limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores

EE UU: Para uso en alimentos en general
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India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnoldgicamente en estas categorias

Incrementador | Suspender; | de alimentos.
del volumen, no se UE: Apoya la suspension sin justificacion
emulsionante, aporto tecnoldgica
HIDROXIPROPILMETILCELULOSA | 464 BPF agente de informacién | FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
glaseado, sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
estabilizador, justificacién | STAN 192-1995, en los productos naturales no
espesante tecnoldgica | se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
Suspender; de alimentos.
no se UE: Apoya la suspensidn sin justificacion
Emulsionante, aportd tecnoldgica
ALMIDON HIDROXIPROPILADO 1440 BPF estabilizador, informacion | FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
espesante sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
justificacién | STAN 192-1995, en los productos naturales no
tecnologica | se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
_ | de alimentos.
Suspender; UE: Apoya la suspension sin justificacion
no se .
. . tecnolégica
Emulsionante, aporto FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
GOMA KARAYA 416 200 estabilizador, informacion L .
circular porque, de conformidad con CODEX
espesante sobre la
justificacion STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
tecnolégica se usan aditivos alimentarios o se usan con

limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores

NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
ya que este es un aditivo del Cuadro 3
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India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece

Sustanua justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
inerte, Suspender; de alimentos.
Sg}ﬁil;onr::’me, ggéfo tlél;ggo?lgla suspension sin justificacion
HARINA KONJAC 425 BPF agente de informacién FR: Nogesté de acuerdo con la propuesta de la 22
alj;eei(:Snte jsuos?irf?cfci()n circular porque, de conformidad con CODEX
estabilizador, tecnologica STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
espesante ' se usan adltlvos_ alln_]entg,rlos,o se usan con
limites. No hay justificacién técnica para el uso de
este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
Suspender; | ge alimentos.
) ) Emulsionante gg::é UE: Apoya la suspension sin justificacion
ESTERES LACTICOS Y DE 472b BPF secuestrante ’ informacion tecnologica
ACIDOS GRASOS DEL GLICEROL estabilizador, sobre la FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
justificacion circular porque, de conformidad con CODEX
tecnolégica STAN 192-_1.995, en los prpductos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
Suspender; | ge alimentos.
gg;ﬁé UE: Apoya la suspension sin justificacion
: Antioxidante, ; .. | tecnologica
LECITINA 322() BPF emulsionante ;n;g;;nguon FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
justificacion circular porque, de conformidad con CODEX
tecnolégica STAN 192-1995, en los productos naturales no

se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

EE UU: Para uso en alimentos en general
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India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece

de retencién
del color

justificacién
tecnolégica

Regulador de Suspender; justifi_carse tecnolégicamente en estas categorias
la acidez, nose de alimentos, S
CARBONATO DE MAGNESIO coa( Aprobado | antiaglutinante, gporto 3 UE: Apoya la suspension sin justificacion
@) BPF 261 (2013) agente de informacién | tecnolégica
retencion del .sob.rtle la y FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
color Justlflcgc!on circular porque, de conformidad con CODEX
tecnologica | STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA
UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnolégica
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
| emulsionante, estabilizador y espesante parece
Suspender; justificarse tecnolégicamente en estas categorias
Ag:entt.e'ded | no scta, de alimentos.
retencion de aporto ) .

CLORURO DE MAGNESIO 511 BPF 7 color, informacién | FR: No esté de acuerdo con la propuesta de la 22
endurecedor sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
estabilizador, justificacion STAN 192-_1.995, en los prpductos naturales no

tecnolégica se usan ad|t|vo§ allmentgrlos 0 se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA
El uso de este AA en esta CA podria inducir a
error a los consumidores
EE UU: Para uso en alimentos en general
Regulador de ﬁgi%ender, India: Apoya la pr_opuesta de la pr_imera circular;
Aorobad la acidez aports el uslo_de Iaf functlog_le_s %e los aditivos tde
. robado ’ ; L emulsionante, estabilizador y espesante parece

HIDROXIDO DE MAGNESIO 528 BPF 261 (2%13) agente ’de informacion justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
retencion del _sob'r_e la - de alimentos.
color {giﬂggg;gg FR y UE: Apoya la suspension
Regulador de Suspender; | UE: Apoya la suspension sin justificacion
la acidez, no se tecnolégica

< antiaglutinante, | aport6 India: Apoya la propuesta de la primera circular;
|\H/|I,Ec?|\(|)|§(s”|)(§) CARBONATO DE 504(ii) BPF 261 g%fgfdo ;ustancia informacién | el uso_de las funciome_s de los aditivos de
inerte, agente sobre la emulsionante, estabilizador y espesante parece

justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
de alimentos.
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FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX
STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

El uso de este AA en esta CA podria inducir a
error a los consumidores

UE: Apoya la suspensién sin justificacién
tecnoldgica

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece

Lneﬁrsgfgﬁgor ﬁgsépéender, justificarse tecnolégicamente en estas categorias
emulsionante, aporté g(:ag:llmenttqsa d | ta de la 28

METILCELULOSA 461 BPF agente de informacion | .- O €sta deacuerdo con fa propuesta de la
glaseado, sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
estabilizador justificacion STAN 192-_1.995, en los prpductos naturales no

' tecnoloaica | S€ Usan aditivos alimentarios o se usan con
espesante 9 limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA
El uso de este AA en esta CA podria inducir a
error a los consumidores
EE UU: Para uso en alimentos en general
UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnolégica
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
_ | emulsionante, estabilizador y espesante parece
Suspender; justificarse tecnolégicamente en estas categorias
Emulsionante, ggosr?é de alimentos.

METILETILCELULOSA 465 BPE espumante, informacion F_R: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
estabilizador, sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
espesante justificacion STAN 192-_1_995, en los prpductos naturales no

tecnolégica se usan aditivos alimentarios o se usan con

limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

El uso de este AA en esta CA podria inducir a
error a los consumidores

EE UU: Para uso en alimentos en general
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CELULOSA MICROCRISTALINA
(GEL DE CELULOSA)

460(i)

BPF

Antiaglutinante,
incrementador
del volumen,
sustancia
inerte,
emulsionante,
espumante,
agente de
glaseado,
estabilizador,
espesante

Suspender;
no se
aporté
informacion
sobre la
justificacion
tecnoldgica

UE: Apoya la suspensién sin justificacién
tecnolégica

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
de alimentos.

FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX
STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

El uso de este AA en esta CA podria inducir a
error a los consumidores

MONO- Y DIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS

471

10000

Antiespumante,
emulsionante,
estabilizador

Aprobar;
con la Nota
227 a BPF

UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnologica

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
de alimentos.

FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX
STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

IFAC: Los mono-, di- glicéridos de &cidos grasos
se pueden utilizar como
emulsionantes/antiincrustantes. Ayudan a reducir
la tension superficial de la leche, lo cual evita la
formacion de una capa de sélidos y prolonga el
funcionamiento de los equipos. (Deberia
agregarse la Nota 227. NM = 1000 mg/kg

NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
ya que este es un aditivo del Cuadro 3

EE UU: Para uso en alimentos en general

NITROGENO

941

BPF

59

Espumante,
gas de
envasado,
propulsor

Suspender;
no se
aporté
informacién
sobre la
justificacién
tecnolégica

FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular; no
hay justificacion técnica para el uso en esa CA
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
propulsor y gas de envasado parece justificarse
tecnolégicamente en estas categorias de
alimentos.
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UE: Apoya la suspensidn sin justificaciéon
tecnolégica

Canada: Si la recomendacion del nitrégeno es
aprobar su uso como gas de envasado para
productos de leche liquida de la CA 01.1.1 ¢por
qué el nitrégeno no se justifica para la misma
funcion en el suero de mantequilla?

FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular; no
hay justificacion técnica para el uso en esa CA
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
propulsor y gas de envasado parece justificarse
tecnolégicamente en estas categorias de

Suspender; | alimentos.
Antioxidante, no se UE: Apoya la suspensidn sin justificacion
] espumante, aporto tecnolégica
OXIDO NITROSO 942 BPF gas de informacion | Canada: Si la recomendacién del 6xido nitroso es
envasado, sobre la aprobar su uso como gas de envasado para los
propulsor justificacion | productos de leche liquida de la CA 01.1.1 (véase
tecnoldgica | la observacion del Canadéa sobre este punto)
épor qué el 6xido nitroso no se justifica para la
misma funcién en el suero de mantequilla?
Canada cuestiona, sin embargo, si el 6xido
nitroso tiene algiin uso como gas de envasado o
si solo se utiliza como propulsor (p. €j., para la
nata batida en aerosol).
Suspender; | India: Apoya la propuesta de la primera circular,
no se el uso de las funciones de los aditivos de
Emulsionante, aporté emulsionante, estabilizador y espesante parece
ALMIDON OXIDADO 1404 BPF estabilizador, informacién | justificarse tecnolégicamente en estas categorias
espesante sobre la de alimentos.
justificacién | FR y UE: Apoya la suspension
tecnoldgica | EE UU: Para uso en alimentos en general
. Suspender; | India: Apoya la propuesta de la primera circular;
s‘gn”ﬁl(f;cr)]?:nte, no SIC; el uso_de las funcion_es de los aditivos de
a0ente de‘ aporto _eml_JI_S|onante, estab_lllzador y espesante parece
PECTINAS 440 BPF 9 informacién | justificarse tecnolégicamente en estas categorias
glaseado, :
- sobre la de alimentos.
estabilizador DU . .
espesante Justlflc::;lc_lon FR y UE: Apoya la suspension
tecnoldgica | EE UU: Para uso en alimentos en general
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FR: Apoya la propuesta de la primera circular;
sugiere un NM de 1000 mg/l

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
de alimentos.

UE: Si se demuestra la necesidad tecnolégica
podria aprobarse en un NM apropiado con la
Nota 261

IFAC: Apoya la propuesta de la segunda circular.
Los fosfatos son componentes importantes de las

ggg(l) ,ﬁerghﬁggj;néi, la leches UHT naturales depido a su capacidad
(ii); acidez, para estgblllzar Ias: proteinas y evitar Ig fase de
340(i)- emulsionante, separacion después que la Ie_che, particularmente
(ii): sales las leches con mayor contenido de grasa, se
341()- emulsionantes, | Aprobar, expone a gltgs temperaturas. Las variaciones
(ii); humectante, con la Nota a_rtlual_es, C(chml:a? dﬁl equn(ljbrlofdetlasI protteltrﬁz yd
- vitaminas de la leche puede afectar la estabilida
FOSFATOS gjgggi(")’ 1500 337;/ érgfg)a do !seeuc%aensttiénte iﬁaidyir la térmica de la leche. El uso de fosfatos puede
(ii); estabilizador,, Nota 261 a ayudar a compensar estas variaciones, y
450(i)- espesante, 1000 ml garantlz,ar al mismo tiempo un producto
(il (v)- agente homoggneo. No tenemos objeciones a la -
(i), (ix): endurecedor, inclusion de la Nota 227 y apoyamos la inclusion
451(i),i); agente de de_ la Nota 227. Hemos (_:onsultado a nuestros
452(i)- tratamiento de miembros y han_ aconsejado que el maximo nivel
(v); 542 las harinas de uso necesario para lograr esta funcionalidad
' técnica es de 1500 mg/kg. El IFAC observa que
esta disposicion fue aprobada con un nivel de
uso de 1500 mg/kg recientemente (2012). Dada
la justificacion técnica para este nivel de uso,
recomendamos gque se mantenga con las notas
adecuadas.
Canada: Esta disposicion fue aprobada
recientemente (2012). El CCFA tal vez desee
considerar la posibilidad de verificar si esta
justificacion todavia es aplicable, y si asi fuera,
no habria ninguna necesidad de revisar la
disposicién aprobada.
UE: Sélo se podria aceptar con la Nota 261
:jneﬁr\?g?jr?]fr?or India: Apoya la pr_opuesta de la pr_imera circular;
agente de ! el uso_de las funuome_s de los aditivos de
POLIDEXTROSAS 1200 BPF 7 glaseado, Aprobar emulsionante, estabilizador y espesante parece
humectante, justificarse tecnologicamente en estas categorias
estabilizador, de alimentos Lo -
espesante IFAC: Da una contribucidn organoléptica de

sensacion en boca y percepcion de cremosidad.
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FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX
STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

IFAC: Apoya la propuesta de la segunda circular.
Como se observa en la primera circular, las
polidextrosas afiaden cuerpo a los sueros de
mantequilla con bajo/reducido contenido de
grasa, lo que contribuye a la sensacién en boca y
la percepcién de cremosidad, e incrementa asi la
aceptabilidad organoléptica para el consumidor.
Conforme los consumidores siguen buscando
maneras de reducir la ingesta caldrica,
herramientas como las polidextrosas permiten a
los fabricantes ofrecer productos aceptables con
menos calorias, incluidos los sueros de
mantequilla con contenido bajo de grasa o sin
grasa.

EE UU: Para uso en alimentos en general
Canada: ¢ El IFAC ha identificado el uso real o
potencial de este aditivo? Recomendamos
solicitar informacién sobre si la industria lechera
tiene necesidad tecnoldgica para utilizar
polidextrosas en productos de la CA 01.1.3

ALGINATO DE POTASIO

402

6000

Incrementador
del volumen,
sustancia
inerte,
emulsionante,
espumante,
gelificante,
agente de
glaseado,
humectante,
secuestrante.
estabilizador,
espesante

Suspender;
no se
aporto
informacién
sobre la
justificacion
tecnologica

UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnologica

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnoldgicamente en estas categorias
de alimentos

FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX
STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

NZ: Si se propone deberia tener un NM de BPF
ya que este es un aditivo del Cuadro 3

EE UU: Para uso en alimentos en general
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India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnoldgicamente en estas categorias

Suspender; | ge alimentos
Eeagcui(ljaedzorsg? 285?@ UE: Apoya la suspension sin justificacion
CITRATO DIACIDO POTASICO 332(i) BPF 261 | Aprobado | oo cionante, | informacion | SSn0logica
(2013) secuestrante sobre la FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
estabilizador’ justificacion circular porque, de conformidad con CODEX
tecnologica STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites
No hay justificacién técnica para el uso de este
AA en esta CA
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
regulador de la acidez y emulsionante parece
Suspender: justificarse tecnolégicamente en estas categorias
' | de alimentos.
Eegcuigiedzor de gg;?é UE: Apoya la suspension sin justificacion
LACTATO DE POTASIO 326 BPE | 261 | AProbado | o icidante, | informacion | (ECn0logica
(2013) emulsionante sobre la FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
humectante ’ justificacion circular porque, de conformidad con CODEX
tecnolégica STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA
EE UU: Para uso en alimentos en general
UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnolégica
. . India: Apoya la propuesta de la primera circular;
ﬁlrétrlsrgnlg::?a%ngre‘ Suspender; el uso_de las funcion_e_s de los aditivos de
del volumen no se ' _emgl_smnante, estgb_lllzador y espesante parece
emulsionanté, aport Justlfl'carse tecnolégicamente en estas categorias
CELULOSA EN POLVO 460(i) | BPF 7 agente de informacign | ¢ alimentos. .
glaseado sobre la F_R. No esta de acuerdo con la propuesta de la 2
humectar,ne justificacion circular porque, de conformidad con CODEX
estabilizado,r tecnolégica STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
espesante ’ se usan aditivos alimentarios o se usan con

limites
No hay justificacion técnica para el uso de este
AA en esta CA
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UE: Apoya la suspensién sin justificacién

Incrementador tecnoldgica
del volumen, India: Apoya la propuesta de la primera circular;
sustancia el uso de las funciones de los aditivos de
: Suspender; . P
inerte, emulsionante, estabilizador y espesante parece
emulsionante, no se justificarse tecnolégicamente en estas categorias
agente aporto L, de alimentos.
ALGA EUCHEUMA PROCESADA 407a BPF . informacién . .
gelificante, FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
sobre la . A
agente de e . circular porque, de conformidad con CODEX
justificacién
glaseado, L STAN 192-1995, en los productos naturales no
tecnolégica o ) )
humectante, se usan aditivos alimentarios o se usan con
estabilizador, limites. No hay justificacion técnica para el uso de
espesante este AA en esta CA
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
_ | justificarse tecnolégicamente en estas categorias
ﬁgsépéender, de alimentos.
. , E: A I i6n sin justificacié
Emulsionante, aports tlécnolpég?/;\ a suspension sin justificacion
ALGINATO DE PROPILENGLICOL | 405 3000 estabilizador, informacion . .
FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
espesante sobre la . .
e s circular porque, de conformidad con CODEX
justificacién
t L STAN 192-1995, en los productos naturales no
ecnholégica o ) .
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA
EE UU: Para uso en alimentos en general
UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnolégica
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
Suspender- el uso de las funciones de los aditivos de
n P ' | emulsionante y estabilizador parece justificarse
SALES DE ACIDOS MIRISTICO, Antiaglutinante aot;srfé tecnolégicamente en estas categorias de
PALMITICO Y ESTEARICO CON 4700) BPE emulsgionante ’ inﬁlormacién alimentos.
AMONIACO, CALCIO, POTASIO Y " ’ FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
estabilizador sobre la . .
SODIO e circular porque, de conformidad con CODEX
justificacion STAN 192-1995, en los productos naturales no
tecnologica ’ P

se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

EE UU: Para uso en alimentos en general
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FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular; no
hay justificacion técnica para el uso en esa CA

ﬁgs;peender; UE: Apoya la suspension sin justificacion
SALE A Antiaglutinante, | aportd tecrjollogma . . .
S DE ACIDO OLEICO CON 470(ii) BPE emulsionante informacion India: Apoya la propuesta de la primera circular;
CALCIO, POTASIO Y SODIO estabilizador ' sobre la el uso de las funciones de los aditivos de
justificacion emulsipqante y estabilizador parece justificarse
tecnolégica te_cnologlcamente en estas categorias de
alimentos
EE UU: Para uso en alimentos en general
UE: Apoya la suspensién sin justificacién
tecnoldgica
Incrementador India: Apoya la propuesta de la primera circular;
del volu_men, el uso de las funciones de los aditivos de
;snuesrttznma Suspender- emulsionante, estabilizador y espesante parece
emuls'ionante, no sF()a ' J;;Jstifli.cars? tecnoldégicamente en estas categorias
espumante, aporto FeRélllnc:e(ansgae acuerdo con la propuesta de la 22
ALGINATO DE SODIO 401 6000 gelificante, informacion | . .
agente de sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
glaseado, justificacion STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
humectante, tecnolégica se usan admvo; allmentg’rlos’o se usan con
secuestrante, limites. No hay justificacion técnica para el uso de
estabilizador este AA en esta CA .
espesante ' NZ: NM de BPF ya que este es un aditivo del
Cuadro 3
EE UU: Para uso en alimentos en general
UE: Sélo se podria aceptar con la Nota 261
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
Incrementador justifi.carse tecnolégicamente en estas categorias
del volumen de allmentqs
emulsionant;a F_R: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
agente ’ circular porque, de conformidad con CODEX
endurecedor Aprobar, STAN 192-_1_995, en los pr_oductos naturales no
CARBOXIMETILCELULOSA 466 2000 gelificante ’ con la Nota | se usan aditivos alimentarios o se usan con
SODICA (GOMA DE CELULOSA) agente de‘ 227yla limites. No hay justificacion técnica para el uso de
glaseado Nota 261 este AA en esta CA
humectar;te, IFAC: Puede apoyar la propuesta de la segunda
estabilizador, circular. Al igual que otras gomas, la goma de
espesante celulosa se puede utilizar en leches UHT

naturales para evitar la agregacion de las
proteinas. Esto da estabilidad al producto UHT
(evita la separacion) a pesar de las altas
temperaturas. No nos opondriamos a la inclusion
de la Nota 261.
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NZ: Para conservar la calidad nutricional y
mejorar la estabilidad mediante la estabilizacién
de la nata, la proteina y las fases de ingredientes
afiadidos del producto UHT. NM de BPF ya que
este es un aditivo del Cuadro 3; Aprobar con la
Nota 227, la Nota 227 sélo se aplica a las leches
esterilizadas UHT. Por lo tanto, no estamos de
acuerdo en que la nota excluiria los productos
pasteurizados.

Canada: Sin embargo, si el consenso del GTe es
recomendar la adopcién de disposiciones para la
goma de celulosa
emulsionante/espesante/estabilizador porque se
justifica tecnolégicamente ¢,por qué se solicita
informacion sobre la justificacion tecnolégica de
otros aditivos que tienen las mismas clases
funcionales?

¢El enfoque "horizontal" para el uso de E/E/E no
seria apropiado para la CA 01.1.3?

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece

Regulador de Suspender; | justificarse tecnologicamente en estas categorias
la acidez, no se de alimentos.
) ) Avrobado emulsionante, aporto UE: Apoya la suspensidn sin justificacion
CITRATO DIACIDO SODICO 331(i) BPF 261 (2%13) sal informacion | tecnoldgica
emulsionante, sobre la FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
secuestrante, | justificacion | circular porque, de conformidad con CODEX
estabilizador tecnoldgica | STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
Regulador de emulsionante, regulador de la acidez y espesante
la acidez, | parece justificarse tecnoldgicamente en estas
antioxidante, Suspender; | cateqorias de alimentos.
incrementador gg;r(tac’) UE: Apoya la suspension sin justificacion
Aprobado | del volumen, ; ., | tecnologica
LACTATO DE SODIO 325 BPF 261 (2013) emulsionante, informacion FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
sobre la . .
Sal e circular porque, de conformidad con CODEX
. justificacion
emulsionante, L STAN 192-1995, en los productos naturales no
tecnoldgica o . h
humectante, se usan aditivos alimentarios o se usan con
espesante limites. No hay justificacion técnica para el uso de

este AA en esta CA
EE UU: Para uso en alimentos en general
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GOMA TARA

417

BPF

Gelificante,
estabilizador,
espesante

Suspender;
no se
aporté
informacion
sobre la
justificacién
tecnoldgica

UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnolégica

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
estabilizador y espesante parece justificarse
tecnolégicamente en estas categorias de
alimentos.

FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
circular porque, de conformidad con CODEX
STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

TOCOFEROLES

307a, b,

200

Antioxidante

Aprobar;
con la
Nota 227

India: No se apoya la propuesta de la 12 circular;
no hay justificacion técnica para el uso en esta
CA

NZ: Se usa para mantener las cualidades
inhibiendo o reduciendo el potencial de oxidacion
de la grasa en productos UHT; Agregar la Nota
227

China: El uso puede estar indicado para
asegurar un producto estable de suficiente vida
util y que no desarrolle un gusto a rancio y/o
sabor desagradable; el nivel de uso de 200 ppm
generalmente se indica como tecnol6gicamente
justificado

FR: Se utiliza para la vitamina E y como
antioxidante en muchos alimentos; el NM deberia
tener en cuenta la exposicion de todos los usos
de AA. No esta de acuerdo con la propuesta de la
22 circular porque, de conformidad con CODEX
STAN 192-1995, en los productos naturales no
se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites. No hay justificacion técnica para el uso de
este AA en esta CA

ELC: El uso puede estar indicado para asegurar
que el producto tenga una suficiente vida util y
gue no desarrolle un gusto a rancio y/o sabor
desagradable; el nivel de uso de 200 ppm
generalmente se indica como tecnolégicamente
justificado; apoya la propuesta

EE UU: Utilizados en EE UU con la limitacion de
un 0,03% sobre la base de las grasas. No se
utiliza en combinacion con otros antioxidantes
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Canada: se recomienda que el CCFA considere
si el NM se aplica al producto terminado como se
consumen o si es en base a la grasa o el aceite.
En este ultimo caso, debe afadirse la Nota 15.

UE: Apoya la suspension sin justificacion
tecnolégica

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de

estabilizador

Suspender; | emulsionante, estabilizador y espesante parece
no se justificarse tecnolégicamente en estas categorias
Emulsionante, | aporté de alimentos.
GOMA DE TRAGACANTO 413 BPF 7 estabilizador, informacién | FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22
espesante sobre la circular porque, de conformidad con CODEX
justificacion | STAN 192-1995, en los productos naturales no
tecnolégica | se usan aditivos alimentarios o se usan con
limites
No hay justificacién técnica para el uso de este
AA en esta CA
EE UU: Para uso en alimentos en general
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
regulador de la acidez y estabilizador parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
de alimentos.
Suspender; | UE: Apoya la suspension sin justificacion
Regulador de no se tecnolégica
) ) Aprobado la acid_ez, sal _aporté _ _FR:' No se apoya la propuesta; no hay
CITRATO TRIPOTASICO 332(ii) BPF 261 (2013) emulsionante, informacion | justificacion técnica para el uso en esta CA. Se
secuestrante, sobre la apoya la propuesta solo para la leche de cabra
estabilizador justificacion | EE UU: Para uso en alimentos en general
tecnologica | Canadéa: ¢ Por qué se solicita informacién sobre
la justificacion tecnoldgica para el citrato
tripotasico, pero la propuesta para el citrato
trisddico es aprobarlo con la Nota 2617 Si la sal
de sodio se justifica ¢ no se justificaria la sal de
potasio también en los mismos productos?
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
Regulador de el uso de las funciones de los aditivos de
la acidez, regulador de la acidez y estabilizador parece
] Aprobado emulsionante, Aprobar; justifi_carse tecnoldégicamente en estas categorias
CITRATO TRISODICO 331(iii) BPF 261 (2013) sal afadir la de alimentos.
emulsionante, Nota 261 NZ: Utilizado como coadyuvante en la fabricacion
secuestrante, de productos UHT amortiguando el cambio del

pH como regulador de la acidez; afiadir la Nota
261
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UE: Apoya la propuesta de la primera circular;
afadir la Nota 261

FR: No se apoya la propuesta; no hay
justificacién técnica para el uso en esta CA. Se
apoya la propuesta s6lo para la leche de cabra
EE UU: Para uso en alimentos en general

Regulador de

India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
regulador de la acidez y estabilizador parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
de alimentos.

NZ: Utilizado como coadyuvante en la fabricacion

I:malflfiﬁﬁénte Aprobar: de productos UHT amortiguando el cambio del
CITRATO TRISODICO 331(ii) | BPF sal afadir la gglcomo regulador de la acidez; afiadir la Nota
emulsionante, Nota 261 UE: Se usa en la leche de cabra UHT. Funciona
secuestrante, I -
i como un estabilizador eficiente que reduce el

estabilizador R . o
calcio iénico que previene la formacion de
sedimentos; se recomienda un NM de 4000 ppm.
FR: No se apoya la propuesta; no hay
justificacién técnica para el uso en esta CA. Se
apoya la propuesta solo para la leche de cabra
UE: No se apoya la propuesta de la 12 circular; no
hay justificacion técnica para el uso en esa CA
India: Apoya la propuesta de la primera circular;
el uso de las funciones de los aditivos de
emulsionante, estabilizador y espesante parece
justificarse tecnolégicamente en estas categorias
de alimentos.
FR: No esta de acuerdo con la propuesta de la 22

Emulsionante circular porque, de conformidad con CODEX

) espumante ! Aprobar; STAN 192-1995, en los productos naturales no
GOMA XANTAN 415 3000 pum ' afadir la se usan aditivos alimentarios o se usan con
estabilizador, L S e
espesante Nota 261 limites. No hay justificacion técnica para el uso de

este AA en esta CA. El uso de este AA en esta
CA podria inducir a error a los consumidores

NZ: Se usa para conservar la calidad nutricional y
mejorar la estabilidad mediante la estabilizacién
de la nata, la proteina y las fases de ingredientes
afiadidos del producto UHT; afiadir la Nota 261.
NM de BPF ya que este es un aditivo del

Cuadro 3

EE UU: Para uso en alimentos en general
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Canadé: Si el consenso del GTe es recomendar
la adopcion de la disposicion para la goma
xantan emulsionante/espesante/estabilizador
porque se justifica tecnolégicamente ¢ por qué se
solicita informacion sobre la justificacion
tecnologica de otros aditivos que tienen las
mismas clases funcionales?

¢El enfoque "horizontal" para el uso de E/E/E no
seria apropiado para la CA 01.1.3?

Observaciones parala CA 01.1.4

Calorie Control Council (CCC): Se usan edulcorantes en esta categoria de alimentos para impartir dulzor sin la utilizacién de azucar. Los edulcorantes permiten una serie
de productos de contenido bajo y reducido de calorias, lo cual puede ayudar a las personas con control de la glucemia, del peso, y de la ingesta de azlcar.

Es importante tener una variedad de edulcorantes disponibles en esta categoria de alimentos porque ningin edulcorante Unico es perfecto para todos los usos. Como hay
varios edulcorantes disponibles, cada uno de ellos se puede utilizar por si solo 0 en combinacion con otros edulcorantes para obtener la funcién tecnoldgica que mejor se
adapte a cada aplicacion. La mayoria de mezclas de edulcorantes son sinérgicas, es decir, la dulzura de la mezcla es mayor que la suma de las partes. Esto se traduce en
la necesidad de utilizar niveles mas bajos de cada edulcorante.

Los edulcorantes que se usan en productos de esta categoria de alimentos han sido aprobados como inocuos por las agencias reguladoras de todo el mundo, incluido el
Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA). Por lo tanto, el Consejo considera que el uso de edulcorantes en esta categoria de alimentos se
justifica.

FIL: Los siguientes aditivos alimentarios no figuran en el documento del GTe:

- Los reguladores de la acidez 334, 335(i)-(ii), 336(i)-(ii) y 337 estan autorizados a 2000 mg/kg en CODEX STAN 243. El &cido adipico (SIN 355) también esta
autorizado a 1500 mg/kg, en espera de la conclusion del Codex sobre este tema.

- El diéxido de carbono (SIN 290) también figura en CODEX STAN 243 a BPF como gasificante.

- Los benzoatos (SIN 210-213) figuran con un nivel de 300 mg/kg (como &cido benzoico) en el CODEX STAN 243

- Laciclodextrina, beta- (SIN 459) aparece con un nivel de 5 mg/kg en CODEX STAN 243

- El polidimetilsiloxano (SIN 900a) figura con un nivel de 50 mg/kg en el CODEX STAN 243
Ademas, si bien la FIL concentra sus observaciones en los productos de CODEX STAN 243-2003, reconoce que esta categoria de alimentos abarca una amplia gama de
productos. La innovacion en estos productos seguira aumentando, y con ello la posible lista de aditivos alimentarios necesarios.

Categoria de alimentos No. 01.1.4 (Bebidas lacteas liquidas aromatizadas)

Normas para productos correspondientes: 243-2003: Se refiere a las bebidas a base de leche fermentada. Para los productos aromatizados permite especificos
reguladores de la acidez, gasificantes, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor, gases de envasado, edulcorantes, estabilizadores y espesantes. También
enumera determinados conservantes para productos aromatizados sin tratamiento térmico después de la fermentacion.

Nivel L Clase : :
Aditivo SIN MAax. Notas ATr?Q?;:;%(l) funcional ProptéeTseta del Observaciones de Iosromlueengi)éos del GTe sobre la
(mg/kg) P del SIN prop
Acentuador Conservar India e Iran: Apoya la propuesta de la primera circular
gggig:}ngE 950 350 161y 188 (Azrz)rg%ado del sabor, como se UE: De acuerdo con la aprobacion
edulcorante aprobo NZ y CCC: Sustituir la dulzura de azucar
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FR: Unicamente para los productos de contenido
energético reducido o sin azlcares afiadidos

EE UU: Para uso en general, excepto en la carne y las
aves de corral

Japon Utilizado como edulcorante en bebidas lacteas
con con fruta o yogur para beber que contenga fruta. El
nivel de uso maximo es de 150 mg/kg. CS 243-2003
permite el uso de este aditivo en 350 mg/kg como
edulcorante. Apoya la propuesta de la segunda circular.
El acesulfame potasico (SIN 950) no sélo se utiliza para
reducir el contenido de energia o sustituir el aztcar sino
para encubrir la acidez. El acesulfame potasico se utiliza
en productos con menos del 25% de reduccion del
contenido de energia. El nivel de uso maximo es de 150
mg/kg.

Canada: Solicitar informacién sobre si seria preferible,
desde la perspectiva del comercio internacional,
mantener la Nota 161 o reemplazarla con la Nota 145.

ADVANTAME

969

Edulcorante,
acentuador
del sabor

Aprobar; afiadir
la Nota 145

India e Irdn: Apoya la propuesta de la primera circular
NZ y CCC: Sustituir la dulzura de aztcar

UE: De acuerdo con la aprobacion

FR: Unicamente para los productos de contenido
energético reducido o sin azlcares afiadidos

FIL: Este es un nuevo aditivo alimentario, por lo que no
figura en CODEX STAN 243. Sin embargo, la FIL puede
apoyar la propuesta de adoptarlo.

ALITAME

956

100

161

Aprobado
(2007)

Edulcorante

Conservar la
aprobacion

India e Iran: Apoya la propuesta de la primera circular
NZ y CC: Sustituir la dulzura de azucar

UE: De acuerdo con la aprobacion

FR: No se usa

Canada: Solicitar informacién sobre si seria preferible,
desde la perspectiva del comercio internacional,
mantener la Nota 161 o reemplazarla con la Nota 145.

ROJO ALLURA
AC

129

300

52y 161

Aprobado
(2009)

Colorante

Conservar la
aprobacién

RF e Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India, IACM y China: Apoya la propuesta de la primera
circular

NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente

UE: De acuerdo con la aprobacion

ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la propuesta

AMARANTO

123

300

52

Colorante

Aprobar

Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India, IACM y China: Apoya la propuesta de la primera
circular
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NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente

UE: Puede haber problemas de exposicion; la UE
recomienda que se discuta si el amaranto realmente es
necesario para estos productos (no lo es para
conocimiento de la UE) y en caso afirmativo, si el NM
podria reducirse

FR: No se usa

FIL: Este aditivo alimentario no figura en CODEX STAN
243.

ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la propuesta

Canada: La informacion de la industria canadiense indica
el uso de amaranto en productos lacteos liquidos
aromatizados hasta 50 mg/kg, y en el ponche de huevo
hasta 15 mg/kg. Canada apoya reducir el NM a 50 mg/kg.
India, Iran y China: Apoya la propuesta de la primera
circular

NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente

FR: Recomienda un NM de 10 mg/|

UE: A favor de seguir debatiendo la necesidad y el nivel

real de uso

NATCOL: A favor del uso real: 5 - 20 ppm
EXTRACTOS DE IACM: Nivel de uso maximo de 20 ppm documentado
ANNATO, BASE | 160b(i) | 20 8y52 4 Colorante Aprobar ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
DE BIXINA del cliente; apoya la propuesta

EE UU: Para uso en alimentos en general

Canada: No esta clara la propuesta de la 22 circular.
Aprobar en 20 mg/kg, pero también pedir informacién
sobre el uso efectivo.

Si la propuesta es aprobar y pedir informacion sobre el
uso efectivo, ¢ deberia hacerse la misma recomendacién
para los "extractos de annato, base de norbixina" (es
decir, aprobar y pedir informacion)?

India, Iran y China: Apoya la propuesta de la primera

circular
NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
EXTRACTOS DE del cliente
ANNATO, BASE 160b(ii) | 20 52y 185 4 Colorante Aprobar FR: NM de 10 mg/l
DE NORBIXINA UE: A favor de seguir debatiendo la necesidad y el nivel
real de uso

NATCOL: Apoya la adopcion en 5 - 20 ppm
IACM: Nivel de uso maximo de 20 mg/Kg documentado
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ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la propuesta a 20 mg/Kg.

EE UU: Para uso en alimentos en general

Canada: No esta clara la propuesta de la 22 circular.
Aprobar en 20 mg/kg, pero también pedir informacion
sobre el uso efectivo.

Si la propuesta es aprobar y pedir informacién sobre el
uso efectivo ¢ deberia hacerse la misma recomendacién
para los "extractos de annato, base de norbixina" (es
decir, aprobar y pedir informacion)?

Iran: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India: Apoya la propuesta de la primera circular
FR: Unicamente para los productos de contenido
energético reducido o sin azucares afiadidos

NZ y CCC: Sustituir la dulzura de azdcar

Qﬁreci/t;arr]’ota' UE: De acuerdo con la aprobacion
Para uso en’ FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 1000
productos de la mg/kg en el CODEX STAN 243
Acentuador Norma del EE UU: Para uso en alimentos en general
ASPARTAMO 951 600 161y 191 Aprobado del sabor, Codex para Japdn Se usa como edulcorante en bebidas lacteas con
(2007) edulcorante leches fruta o yogur para beber que contenga fruta. El nivel de
fermentadas uso maximo es de 200 mg/kg. Propone afiadir una nueva
(CODEX STAN | nota para armonizar la disposicion sobre el aditivo
243 - 2003) a alimentario de CS 243-2003 con la disposicion pertinente
1000 mg/kg. de la NGAA. Nueva nota: Para uso en productos de la
Norma del Codex para leches fermentadas (CODEX
STAN 243 - 2003) a 1000 mg/kg.
Canada: Solicitar informacion sobre si seria preferible,
desde la perspectiva del comercio internacional,
mantener la Nota 161 o reemplazarla con la Nota 145.
Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India: Apoya la propuesta de la primera circular
FR: Unicamente para los productos de contenido
ACESULFAMO Aprobado energético reducido o sin azlcares afiadidos
ASPARTAME, 962 350 113y 161 (2009) Edulcorante Aprobar UE: De acuerdo con la aprobacion
SAL DE NZ: Sustituir la dulzura de azucar
Canada: Solicitar informacion sobre si seria preferible,
desde la perspectiva del comercio internacional,
mantener la Nota 161 o reemplazarla con la Nota 145.
Iran: No se apoya la propuesta de la 12 circular
AZORRUBINA FR y la India: Apoya la propuesta de la primera circular
122 150 52 7 Colorante Aprobar NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades

(CARMOISINA)

del cliente
UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
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IACM: Apoya el mantenimiento por lo menos al nivel
actual; niveles de uso documentados entre 50-300 pm
ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la adopcion a 150 mg/Kg.

NEGRO
BRILLANTE
(NEGRO PN)

151

150

52

Colorante

Aprobar

Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular

FR y la India: Apoya la propuesta de la primera circular
UE: A favor de continuar el debate sobre el NM

IACM: Apoya el mantenimiento por lo menos al nivel
actual; niveles de uso documentados entre 100-300 pm
ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la adopcion a 150 mg/Kg.

AZUL
BRILLANTE FCF

133

150

52

Aprobado
(2008)

Colorante

Aprobar

Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular

RF, la India 'y China: Apoya la propuesta de la primera
circular

NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente

UE: A favor de continuar el debate sobre el NM

IACM: Niveles de uso documentos entre entre 100-150
pm

ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la adopcion a 150 mg/kg.

EE UU: Para uso en alimentos en general

Canada: Canada permite el uso en bebidas lacteas
aromatizadas no normalizadas en dosis de 100 ppm, solo
0 en combinacion con el verde sélido FCF (SIN 143).

Se recomienda un NM de 100 mg/kg y una nueva nota
"Solo 0 en combinacion con el verde solido FCF (SIN
143)"

Sin embargo, el Canadéa observa que la Norma del Codex
para leches fermentadas (CS 243) permite 150 mg/kg, sin
una nota sobre la combinacion.

MARRON HT

155

150

52

Colorante

Aprobar

Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular

FR y la India: Apoya la propuesta de la primera circular
NZ y ELC: Como colorante para adaptarse a las
necesidades del cliente

UE: A favor de continuar el debate sobre el NM

IACM: Apoya el mantenimiento por lo menos al nivel
actual; niveles de uso documentados entre 50-300 pmm

CANTAXANTINA

161g

15

52y 170

Aprobado
(2011)

Colorante

Aprobar

FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular

India e IACM: Apoya la propuesta de la primera circular
NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente
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UE: Puede haber problemas de exposicion; la UE
recomienda que se discuta si la cantaxantina realmente
es necesaria para estos productos (no lo es para
conocimiento de la UE) y en caso afirmativo, si el NM
podria reducirse

FIL: Este aditivo alimentario no figura en CODEX STAN
243.

NATCOL: Apoya la propuesta

ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la propuesta

RF,India, Iran y China: Apoya la propuesta de la primera

Aprobar; circular
Nueva nota: NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
E%rgulggsege la del cliente
e e e e e 150
ECES_I\I{I(ELO AL 150b 50000 52 4 Colorante Ieghgg para mg/kg en CODEX STAN 243.
fermentadas IACM: A favor de que se reduzca el nivel; nivel de uso
(CODEX STAN méaximo de 10000 ppm documentado
243 - 2003) a ELC:.Como colorante para adaptarse a las necesidades
150 mg/kg. del cliente; apoya la adopcion a 50000 mg/kg.
EE UU: Para uso en alimentos en general
FR, India, IACM, Iran y China: Apoya la propuesta de la
primera circular
UE: De acuerdo con la aprobacion
gﬁsﬁmgtg /lbl\ll_' 150¢ 2000 52 Aprobado Colorante Aprobar NZ: Qomo colorante para adaptarse a las necesidades
AMONIACO (2009) del cliente
ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la propuesta
EE UU: Para uso en alimentos en general
FR, India, IACM, Iran y China: Apoya la propuesta de la
primera circular
CARAMELO IV - UE: De acuerdo con la aprobacién
CARAMELO AL Aprobado NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
SULFITO 150d 2000 52 (2%11) Colorante Aprobar del cliente P P
AMONICO ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la propuesta
EE UU: Para uso en alimentos en general
Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
FR, India, IACM y China: Apoya la propuesta de la
Aprobado primera circular
CARMINES 120 150 52 (2%08) Colorante Aprobar UE: De acuerdo con la aprobacién

NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente
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NATCOL: Apoya la propuesta

ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la propuesta

EE UU: Para uso en alimentos en general

FR, India, IACM, Iran y China: Apoya la propuesta de la
primera circular

UE: El nivel de uso aprobado parece ser muy superior al
necesario en el Japén y en CS 243-2003 y para el SIN
160a(i) a(iii), e, f

Aprobar; NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
Nueva nota: del cliente.
Para uso en FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 600
productos de la | mg/kg en CODEX STAN 243.
CAROTENOS, Aprobado Norma del NATCOL: Apoya la propuesta
BETA, 160a(ii) | 1000 52 (2008) Codex para ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
VEGETALES leches del cliente; apoya la propuesta
fermentadas Japon Utilizado en bebidas lacteas con jugo de fruta para
(CODEX STAN ajustar el color de los productos. El nivel de uso maximo
243 - 2003) a es de 50 mg/kg. Propone afiadir una nueva nota a la
600 mg/kg. disposicion sobre el aditivo alimentario para armonizar la
disposicién sobre aditivos alimentarios de CS 243-2003
con la disposicion pertinente de la NGAA. Nueva nota:
Para uso en productos de la Norma del Codex para
leches fermentadas (CODEX STAN 243 - 2003) a 600
mg/kg.
FR, India, IACM, UE e Iran: Apoya la propuesta de la
primera circular
NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
] del cliente
ﬁﬂgi/t;a;’ota' FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 100
Para uso eri mg/kg en CODEX STAN 243.
productos de la NATCOL: Apoya la propuesta
_ Norma del ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
CAROTENOIDES | 160a0), | 154 52 Aprobado Colorante Codex para del cliente; apoya la propuesta _
agiii),ef (2009) leches Jap6n Utilizado en yogures para beber con jugo de fruta
fermentadas para ajustar el color de los productos. El nivel de uso
(CODEX STAN | méximo es de 120 mg/kg. Propone afiadir una nueva
243 - 2003) a nota a la disposicion sobre el aditivo alimentario para
100 mg/kg. armonizar la disposicion sobre aditivos alimentarios de

CS 243-2003 con la disposicién pertinente de la NGAA.
Nueva nota: Para uso en productos de la Norma del
Codex para leches fermentadas (CODEX STAN 243 -
2003) a 100 mg/kg.
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CLOROFILAS Y

FR, India, IACM, UE, Iran y China: Apoya la propuesta
de la primera circular
NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades

CLOROFILINAS, 1..41(')' 50 52y 190 Aprobado Colorante Aprobar del cliente
COMPLEJOS (i) (2009) . .
CUPRICOS ELC..Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente; apoya la propuesta
NATCOL: Apoya la propuesta
Aprobar; FR, India, Malasia e Iran: Apoya la propuesta de la
Nueva nota: primera circular
Para uso en ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
productos de fa | e cliente; apoya la adopcién a 150 mg/Kg
Norma del UE: A faV(;r de continuar el debate sobre el NM
CURCUMINA 100(i) 150 52 7 Colorante Codex para ) " . o .
leches FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 100
fermentadas mg/kg en CODEX STAN 243.
(CODEX STAN NATCOL e IACM: Apoya la propuesta; adopcion del uso
243 - 2003) a efectivo: 50 - 150 ppm
100 mg/kg. EE UU: Para uso en alimentos en general
Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India: Apoya la propuesta de la primera circular
FR: Unicamente para los productos de contenido
energético reducido o sin azlcares afiadidos
UE: De acuerdo con la aprobacion
NZ y CCC: Sustituir la dulzura de aztcar
Canada: La IDA del JECFA para los ciclamatos es de 0-
11 mg/kg pc (como acido ciclamico). Hay muchas
disposiciones para los ciclamatos en la GSFA, algunas
tienen elevados niveles maximos de uso. Puesto que hay
una serie de otras opciones disponibles de edulcorantes
para utilizar hoy en dia, que pueden tener un mejor perfil
; de inocuidad, Canada recomienda que el CCFA pida
CICLAMATOS 23283,) 250 17y 161 ,&pz)rg%ado Edulcorante | Aprobar informacién sobre si los ciclamatos(lon en realidgd

necesarios en los productos de la categoria de alimentos
01.1.4, algunos de los cuales pueden ser bebidas que se
consumen en mayores cantidades.

Si los ciclamatos ya no son necesarios en los productos
de esta categoria, el Canada recomienda que se revoque
la disposicion. Si son necesarios los ciclamatos en estos
productos, el CCFA podria querer considerar la
posibilidad de solicitar al JECFA una reevaluacion de los
ciclamatos (Ultima evaluacion del JECFA en 1982) y una
evaluacion actualizada de la exposicién, y asesoramiento
sobre la necesidad de reconsiderar las actuales
disposiciones para los ciclamatos que figuran en la
GSFA.
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Aprobar; con
una nueva
nota: Para uso

FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular

India: Apoya la propuesta de la primera circular

China: A favor de la propuesta de la 12 circular; se usan
para conservar la calidad nutricional y mejorar la
estabilidad mediante la estabilizacion de la nata, la
proteina y las fases de ingredientes afiadidos del
producto UHT

NZ: Se usa para conservar la calidad nutricional y
mejorar la estabilidad mediante la estabilizacién de la
nata, la proteina y las fases de ingredientes afiadidos del
producto UHT

IFAC: Estabiliza las proteinas en bebidas con bajo pH, y

justificacion
tecnolégica

ESTERES en productos d i ir | ipitacion de | tei E
DIACETILTARTA Emulsionante p ayuda asi a prevenir la precipitacion de las proteinas. En
de la Norma esas bebidas que contengan fenoles, como las bebidas
RICOS Y DE LOS Aprobado , - N " i
< 472e 5000 del Codex para | aromatizadas con café o té, estos aditivos estabilizan las
ACIDOS (2005) secuestrante, i . . -
- leches proteinas influyendo las interacciones del fenol y las
GRASOS DEL estabilizador . : LY
GLICEROL fermentadas proteinas, lo que ayuda a prevenir la precipitacion. El
(CODEX STAN | nivel de uso com(n es de 1000 mg/kg.
243 - 2003) a UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
1000 mg/kg. FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 1000
mg/kg en CODEX STAN 243.
ELC y EFEMA: Estabiliza las proteinas en bebidas con
bajo pH, y ayuda asi a prevenir la precipitacion de las
proteinas. En esas bebidas que contengan fenoles, como
las bebidas aromatizadas con café o té, estos aditivos
estabilizan las proteinas influyendo las interacciones del
fenol y las proteinas, lo que ayuda a prevenir la
precipitacion. Este aditivo alimentario figura con un nivel
de 1000 mg/kg en CODEX STAN 243.
FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India: Apoya la propuesta de la primera circular
Suspender- no UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
pencer, FIL: Este aditivo alimentario no figura en CODEX STAN
DIOCTIL Emulsionante ;Snefoar?noe:::ci)én 243
SULFOSUCCINA | 480 25 19 7 Canadé: Canadéa permite el uso de dioctil sulfosuccinato
, humectante | sobre la .
TO DE SODIO justificacion de sodio como agente humectante en bases secas de
tecnolégica bebidas de 4cido fumarico acidulado con un nivel méximo
de 10 ppm (mg/kg) en la bebida final.
Canada cuestiona la necesidad tecnologica de este
aditivo en los productos lacteos de la 01.1.4.
Suspender; no | £R: No se apoya la propuesta de la 12 circular
Acentuador ?nefoifnoa:tc(i)én India: Apoya la propuesta de la primera circular
ETILMALTOL 637 200 7 del sabor sobre la UE: A favor de continuar el debate sobre el NM

FIL: Este aditivo alimentario no figura en CODEX STAN
243.
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EE UU: Para uso en alimentos en general

VERDE SOLIDO

Aprobado

RF e Iran: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India, IACM y UE: Apoya la propuesta de la primera
circular

NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente

ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades

fermentadas
(CODEX STAN
243 - 2003) a
100 mg/kg.

143 100 52 Colorante Aprobar del cliente; apoya la propuesta
FCF (2008) )
EE UU: Para uso en alimentos en general
Canada: Se recomienda afiadir una nueva nota "Solo o
en combinacion con el azul brillante FCF (SIN 133)"
Sin embargo, el Canada observa que la Norma del Codex
para leches fermentadas (CS 243) permite 100 mg/kg, sin
una nota sobre la combinacion.
Aprobar; con
una nueva FR, India, IACM, UE, Iran y China: Apoya la propuesta
nota: Para uso de la primera circular
en productos NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
de la Norma del cliente
ET(E-[R'SSL(\)/EE 163(ii) 150 52y 181 épz)rgg)ado Colorante del Codex para | FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 100
leches mg/kg en CODEX STAN 243.
fermentadas NATCOL: Apoya la propuesta
(CODEX STAN | ELC: Como colorante para adaptarse a las necesidades
243-2003)a | del cliente; apoya la propuesta
100 mg/kg.
Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
Aprobar; con RF, la India y China: Apoya la propuesta de la primera
una nueva circular
nota: Para uso | NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
en productos del cliente
INDIGOTINA Aprobado de la Norma UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
(CARMIN DE 132 300 52 (2009) Colorante del Codex para | FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 100
INDIGO) leches mg/kg en CODEX STAN 243.

IACM: Apoya la propuesta de la 12 circular; niveles de
uso documentados entre 100-300 pmm

ELC: Como colorante para adaptarse a los requisitos del
cliente; niveles de uso documentados entre 100-300 pm
EE UU: Para uso en alimentos en general
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OXIDOS DE

172()-

Aprobado

Aprobar; con
una nueva
nota: Para uso
en productos
de la Norma

FR, India, IACM, UE e Iran: Apoya la propuesta de la
primera circular

NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente

HIERRO (i) 20 52 (2008) Colorante Iciilhigdex para FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 100
fermentadas mg/kg en CODEX STAN 243.
(CODEX STAN ELC: Apoye} la propuestg; como colorante para adaptarse
243 - 2003) a a las necesidades del cliente
100 mg/kg.
FR, India, IACM, Iran y China: Apoya la propuesta de la
primera circular
NATCOL: A favor en general del continuar el uso de esta
categoria, asi como el nivel de uso que es suficiente para
cubrir los usos actuales del colorante en las bebidas.
NZ: Como colorante para adaptarse a las necesidades
del cliente
Aprobar; con UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
una nueva FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 150
nota: Para uso | mg/kg en CODEX STAN 243.
ESTERES DE en productos ELC:‘Como colorante para adaptarse a las necesidades
LUTEINA DE _ de la Norma del cliente; apoya la propuesta
TAGETES 161b()) | 100 52 4 Colorante del Codex para | Canada: La IDA del JECFA para la luteina es de 0-2
ERECTA leches mg/kg pc, en comUn con zeaxantina. Como
fermentadas probablemente hay un significativo consumo de bebidas
(CODEX STAN | |acteas aromatizadas de esta categoria de alimentos y ya
243 - 2003) a hay una exposicién alimentaria a la luteina por su
150 mg/kg. presencia natural en los alimentos, el CCFA tal vez
quiera considerar cuidadosamente si este colorante
deberia permitirse en todos los productos de esta
categoria, solo algunos o en ninguno, y si el NM es
aceptable desde el punto de vista de la inocuidad si debe
permitirse en algunos productos.
¢ Deberia afiadirse una nueva nota "Solo o en
combinacién con zeaxantina, sintética (SIN 161h(i))"?
Suspender; no | FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular
se aport6 India e Irdn: Apoya la propuesta de la primera circular
Acentuador informacién UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
MALTOL 636 200 ! del sabor sobre la FIL: Este aditivo alimentario no figura en CODEX STAN
justificacién 243.
tecnoldgica EE UU: Para uso en alimentos en general
Aprobado Acentuador FRZ_ No se usa
NEOTAMO 961 20 161 (2007) del sabor, Aprobar India, Iran: Apoya la propuesta

edulcorante

NZ y CCC: Sustituir la dulzura de azlcar
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UE: De acuerdo con la aprobacion

EE UU: Para uso en alimentos en general

Canada: Solicitar informacién sobre si seria preferible,
desde la perspectiva del comercio internacional,
mantener la Nota 161 o reemplazarla con la Nota 145.

NISINA

234

12,5

233

Conservante

Aprobar

RF e Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India: Apoya la propuesta

IFAC y ELC: Los productos de esta categoria de
alimentos son termolabiles. Los poros resistentes al calor
de las bacterias termdfilas se encuentran comdnmente en
la leche (p.gj., Bacillus cereus, Bacillus spp.). En los
productos pasteurizados, las esporas que sobreviven el
proceso de pasteurizacion pueden multiplicarse cuando
se producen alteraciones en la refrigeracion, con el
consiguiente deterioro y desperdicio de los alimentos. Los
estudios demuestran que la nisina inhibe una excrecencia
de esporas de bacterias termdfilas y asi ayuda a
prolongar la vida util del producto y a garantizar la
inocuidad de los alimentos. En productos procesados
térmicamente, los estudios muestran que la nisina mejora
el efecto bactericida de la esterilizacion con calor,
reduciendo la resistencia térmica de estos formadores de
esporas. Esto permite a los fabricantes moderar los
regimenes de tratamiento térmico, lo que a su vez reduce
los cambios nutricionales y organolépticas causados por
la elaboracion a elevadas temperaturas y aumenta la
aceptabilidad del consumidor. Se sefiala que la norma
243-2003 permite especificamente los conservantes en
las leches fermentadas aromatizadas con tratamiento
térmico después de la

fermentacién y bebidas a base de

leche fermentada tratada térmicamente después

de la fermentacion - El IFAC tiene entendido que esta
categoria de alimentos corresponderia a esos productos.
UE: No esta convencida de la necesidad tecnoldgica. Si
los miembros del Codex estan a favor de este uso,
entonces debe estar asociado con la nota 220 (como
para los sorbatos)

Canada: Recomienda limitar el uso a aquellos productos
para los cuales no hay justificacion tecnolégica
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FOSFATOS

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

1320

33

Aprobado
(2012)

Antioxidantes
, reguladores
de la acidez,
emulsionante
s, sal
emulsionante

humectantes
Leudante,
secuestrante,
estabilizador,
espesante,
agente
endurecedor,
agente de
tratamiento
de las
harinas

Aprobar a 1000
mi

India: Apoya la propuesta de la primera circular

UE: A favor de continuar el debate sobre el NM

NZ: Utilizado como coadyuvante en la fabricacion de
productos UHT amortiguando el cambio del pH como
regulador de la acidez

China: Apoya la propuesta; se usa como coadyuvante en
la fabricacion de productos UHT para amortiguar el
cambio del pH como regulador de la acidez

FR: Recomienda un NM de 1000 mg/I

IFAC: Apoya la propuesta; los fosfatos son componentes
importantes de las leches UHT y las leches serializadas
(incluidas las bebidas lacteas aromatizadas) debido a su
capacidad para estabilizar las proteinas y evitar la fase
de separacion después que la leche, particularmente las
leches con mayor contenido de grasa, se expone a altas
temperaturas. Las variaciones anuales,

ciclicas del equilibrio de las proteinas y vitaminas de la
leche puede afectar la estabilidad térmica de la leche. El
uso de fosfatos puede ayudar a compensar estas
variaciones, y garantizar al mismo tiempo un producto
homogéneo.

Hemos consultado a nuestros miembros y han
aconsejado que el maximo nivel de uso necesario para
lograr esta funcionalidad técnica es de 1500 mg/kg. El
IFAC observa que esta disposicion fue aprobada con un
nivel de uso de 1500 mg/kg recientemente (2012). Dada
la justificacion técnica para este nivel de uso,
recomendamos que se mantenga con las notas
adecuadas.

FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 1000
mg/kg en CODEX STAN 243. Ademéas 450(ix) no figura
en CODEX STAN 243.

Canada: Esta disposicion fue aprobada recientemente
(2012). El CCFA tal vez desee considerar la posibilidad
de verificar si esta justificacion todavia es aplicable, y si
asi fuera, no habria ninguna necesidad de revisar la
disposicién aprobada.
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Aprobar; con
una nueva
nota: Para uso
en productos

India: Apoya la propuesta de la primera circular

UE: A favor de continuar el debate sobre el NM

FR: Recomienda un NM de 2000 mg/I

FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 2000

ESTERES Emulsionante | de la Norma mg/kg en CODEX STAN 243.
POLIGLICERIDO del Cod . . S L
S DE ACIDOS 475 5000 7 : N el Codex para | japén: Los ésteres poliglicéridos de acidos grasos (SIN
GRASOS estabilizador | leches 475) se utilizan en bebidas lacteas con jugo de fruta para
fermentadas proporcionar estabilidad de emulsificacion y prevenir la
(CODEX STAN | separacion de la grasa de leche. El nivel de uso maximo
243 -2003)a | es de 2000 mg/kg. CS 243-2003 permite el uso de este
2000 mg/kg. aditivo en 2000 mg/kg como emulsionante
India: Apoya la propuesta de la primera circular
) Emulsionante UE: ¢ Se proporciond la justificacion tecnolégica?; en
POLISORBATOS jgé 3000 épz)rgg)ado , grl)robar a 1000 caso afirmativo, la UE esta a favor de seguir debatiendo
estabilizador el NM
FR: Recomienda un NM de 1000 mg/I
India, IACM y China: Apoya la propuesta
UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
NZ y ELC: Se usa como colorante para adaptarse a las
PONCEAU 4R - .
(ROJO DE 124 150 52y 161 é‘ggg)""do Colorante ﬁ‘f“’bar 2300 ';;C_e;"dade.s dg' C"e”,\tli/l de 1000 mall
COCHINILLA A) : Recomienda un e mg
IACM, ELC: A favor de que se mantenga por lo menos el
nivel actual; nivel de uso maximo de 300 ppm
documentado
. Suspender; no | £R: No se apoya la propuesta de la 12 circular
ALGINATO DE Emulsionante isnefoi[r)noz;gi)én India: Apoya la propuesta de la primera circular
EROPILENGLICO 405 10000 4 estabilizador, | sobre la UE:. A favor de con.tmuar e_I deba_te sobre el NM
espesante justificacion FIL: Este aditivo alimentario no figura en CODEX STAN
tecnoldgica 243
ESTERES DE
PROPILENGLICO Aprobado . FR, India, Malasia y UE: Apoya la propuesta
L DE ACIDOS art 5000 (2001) Emulsionante | Aprobar EE UU: Para uso en alimentos en general
GRASOS
Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
FR: Recomienda un NM de 10 mg/I
AMARILLO DE India e IACM: Apoya la propuesta de la primera circular
QUINOLEINA 104 150 52 ! Colorante Aprobar NZ: Se usa como colorante para adaptarse a las

necesidades del cliente
UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
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ELC: La definicion de la categoria de alimentos incluye la
adicion de aromatizantes y/o ingredientes alimentarios
que intencionalmente imparten sabor. Es importante para
los consumidores que el sabor de un producto alimentario
y su aspecto visual coincidan. Por esta razon, la adicion
de colorantes para alimentos es necesaria para satisfacer
las expectativas de los consumidores en relacion con el
sabor del producto. Apoya la adopcion en 150 mg/kg.
IACM: Apoya el mantenimiento por lo menos al nivel
actual; niveles de uso documentados entre 50-300 pmm

FR, India, IACM, UE e Iran: Apoya la propuesta de la
primera circular

NATCOL: A favor en general del continuar el uso de esta
categoria, asi como el nivel de uso que es suficiente para

101(i), Aprobado cubrir los usos actuales del colorante en las bebidas.
RIBOFLAVINAS (i) O 300 52 (2%08) Colorante Aprobar NZ: Se usa como colorante para adaptarse a las
necesidades del cliente
ELC: Apoya la propuesta; se usa como colorante para
adaptarse a las necesidades del cliente
EE UU: Para uso en alimentos en general
Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
Aprobar; con India: Apoya la propuesta de la primera circular
una nueva FR: Unicamente para los productos de contenido
nota: Para uso | gnergético reducido o sin azlicares afiadidos
32 g?\?grﬁ? UE: De acuerdo con la aprobacion
SACARINAS 9.540)' 80 161 Aprobado Edulcorante del Codex para NZy CCC: S_L_JStitUi_r la dulz_urz_:l de azdcar .
(iv) (2007) leches FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 100
fermentadas | M9/kg en CODEX STAN 243,
(CODEX STAN | 100 mg/kg”
243 - 2003) a Canada: Solicitar informacién sobre si seria preferible,
100 mg/kg. desde la perspectiva del comercio internacional,
mantener la Nota 161 o reemplazarla con la Nota 145.
RF e Irdn: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India: Uso de la funcion de antiaglutinante del aditivo no
se justifica tecnol6gicamente en estas categorias de
alimentos.
i:ﬂ%ﬁ;%%lz 554 60 6y 253 Aprobado Antiaglutinant Suspender UE: D_e acuerdo:_gs necesario d_e_mostr_ar que la -
SODIO (2013) e necesidad de aditivos con aluminio es indispensable; si

no se demuestra, que se suspenda

FIL: Este aditivo alimentario no figura en CODEX STAN
243.

EE UU: Para uso en alimentos en general
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Canada: La Nota 253 restringe el uso del silicato de
aluminio y sodio Unicamente a la mezcla seca para
chocolate caliente. ¢ Este alimento pertenece a la
categoria de alimentos 01.1.4 0 05.1.1?

En este Ultimo caso, el Canada recomienda revocar esta
disposicién y, si se proporciona la justificacion
tecnologica de su uso en mezclas secas para chocolate
caliente, volver a examinar la disposicion para la CA
05.1.1

SORBATOS

200-
203

1000

42y 220

Aprobado
(2012)

Conservante

Aprobar a 300
ml

FR E Iran No se apoya la propuesta de la 12 circular
India: Apoya la propuesta

UE: A favor de continuar el debate sobre el NM

FIL: CODEX STAN 243 permite el uso de estos aditivos
alimentarios sélo en las leches fermentadas
aromatizadas con tratamiento térmico después de la
fermentacion y en bebidas aromatizadas a base de
leches fermentadas con tratamiento térmico después de
la fermentacion

EE UU: Para uso en alimentos en general

Canada: Esta disposicion fue aprobada recientemente
(2012). El CCFA tal vez desee considerar la posibilidad
de verificar si esta justificacion todavia es aplicable, y si
asi fuera, no habria ninguna necesidad de revisar la
disposicién aprobada.

Canada sefialaria que CS 243-2003 permitiria el uso de
sorbatos en las leches fermentadas aromatizadas, que
pertenecen a esta CA

ESTERES DE
SORBITAN DE
ACIDOS
GRASOS

491-
495

5000

Emulsionante

estabilizador

Aprobar

RF, la India y Malasia: Apoya la propuesta

EE UU: Para uso en alimentos en general

Japon: Apoya la propuesta; se usan los ésteres de
sorbitan de acidos grasos (SIN 491-495) en bebidas
lacteas con cacao u otros ingredientes para proporcionar
estabilidad de emulsificacion y mantener la mezcla
uniforme. El nivel de uso maximo es de 750 mg/kg. CS
243-2003 permite el uso de este aditivo en dosis de 5000
mg/kg como emulsionante.

LACTILATOS DE
SODIO

481(i),
482((i)

5000

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

Aprobar

FR y la India: Apoya la propuesta

ELC y EFEMA: Apoya la propuesta; estabilizan las
proteinas en bebidas con bajo pH, lo que ayuda a evitar
la precipitacion de las proteinas. En esas bebidas que
contengan fenoles, como las bebidas aromatizadas con
café o té, estos aditivos influyen en las interacciones del
fenol y las proteinas, lo que ayuda a prevenir la
precipitacion. El nivel de uso comun de los lactilatos de
estearoil es de 1000 mg/kg.




CXIFA 17/49/7 Apéndice 5, Parte 2

198

UE: El NM no debera ser superior a 1000; preocupacion
por la exposicion en la UE: los productos de leches
fermentadas aromatizadas, incluidos los productos con
tratamiento térmico, son los principales que aportan
IFAC: Apoya la propuesta; como se observa en la
primera circular, la sustancia es necesaria para
estabilizar la proteina en bebidas con un PH bajo y
prevenir la separacién. Tomamos nota del apoyo de
varios miembros del GTe y la clara justificacién técnica.

GLICOSIDOS DE
ESTEVIOL

960

200

26y 201

Aprobado
(2011)

Edulcorante

Aprobar

FR y UE: Unicamente para los productos de contenido
energético reducido o sin azlcares afiadidos

India e Iran: Apoya la propuesta

NZ y CCC: Sustituir la dulzura de azucar

FIL: Apoya la propuesta; éste es un nuevo aditivo
alimentario, por lo que no figura en CODEX STAN 243.
Japon: Se usa como edulcorante en bebidas a base de
leche fermentada y yogur para beber El nivel de uso
méaximo es de 150 mg/kg. El Japdn observa que CS 243-
2003 no permite el uso de este aditivo; apoya la
propuesta; los glicésidos de esteviol (SIN 960) no soélo se
utilizan para la reduccion del consumo de energia o
sustitucion del azdcar sino para cubrir la acidez. Los
glicésidos de esteviol se utilizan en productos con menos
del 25% de reduccion del contenido de energia. El nivel
de uso méaximo es de 150 mg/kg.

SUCRALOSA
(TRICLOROGALA
CTOSACAROSA)

955

300

161

Aprobado
(2007)

Edulcorante

Aprobar; con
una nueva
nota: Para uso
en productos
de la Norma
del Codex para
leches
fermentadas
(CODEX STAN
243 - 2003) a
400 mg/kg.

FR: Unicamente para los productos de contenido
energético reducido o sin azucares afiadidos

UE: De acuerdo con la aprobacion

India: Apoya la propuesta

NZ y CCC: Sustituir la dulzura de aztcar

FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 400
mg/kg en CODEX STAN 243.

EE UU: Para uso en alimentos en general

Japoén: Se usa como edulcorante en bebidas a base de
leche fermentada, yogur para beber y bebidas lacteas
con jugo de frutas. El nivel méximo es de 200 mg/kg. CS
243-2003 permite el uso de este aditivo en dosis de 400
mg/kg como edulcorante; propone afiadir una nueva nota
para armonizar la disposicion sobre el aditivo alimentario
de CS 243-2003 con la disposicion pertinente de la
NGAA.

Nueva nota: Para uso en productos de la Norma del
Codex para leches fermentadas (CODEX STAN 243 -
2003) a 400 mg/kg.
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La sucralosa (SIN 955) no sélo se utiliza para reducir el
contenido de energia o sustituir el azlicar sino para
encubrir la acidez. La sucralosa se utiliza en productos
con menos del 25% de reduccion del contenido de
energia.

El nivel de uso méaximo es de 200 mg/kg.

Canada: Solicitar informacion sobre si seria preferible,
desde la perspectiva del comercio internacional,
mantener la Nota 161 o reemplazarla con la Nota 145.

SUCROGLICERI
DOS

474

5000

Aprobado
(2009)

Emulsionante

Aprobar; con la
Nota 348

FR y la India: Apoya la propuesta

UE: Apoya la propuesta; comparte la misma IDA con el
SIN 473 - Nota - Solo o en combinacion: ésteres de de
acidos grasos y sacarosa (SIN 473) y sucroglicéridos
(SIN 474)

Canada: Recomendamos agregar la Nota 348, con las
siguientes correcciones:

"So6lo 0 en combinacion: (SIN 473 oligoésteres de la
sacarosa tipo | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN
474)."

(La segunda correccion es el espacio que se inserta entre
"tipo" y "I").

ESTERES DE
ACIDOS
GRASOS Y
SACAROSA

473

5000

Emulsionante
, espumante,
agente de
glaseado,
estabilizador

Aprobar; con la
Nota 348

FR y la India: Apoya la propuesta

UE: El uso parece limitarse a las bebidas lacteas con
tratamieto térmico; ademas, a conocimiento de la UE es
necesario Unicamente para los polvos necesarios para la
preparacion de bebidas calientes (lo mismo se aplicaria
al SIN 474)

Japoén: Se usa en bebidas lacteas con tratamiento
térmico con cacao u otros ingredientes para proporcionar
estabilidad de emulsificacion y prevenir la separacién de
la grasa. Este aditivo se utiliza también para inhibir las
precipitaciones causadas por desnaturalizacién térmica
de las proteinas y la desemulsificacion por el calor del
proceso de esterilizacion. El nivel de uso maximo es de
5000 mg/kg. CS 234-2003 permite el uso de este aditivo
en dosis de 5000 mg/kg como emulsionante. Propone
que se afiada la Nota 348 a esta disposicion sobre aditivo
alimentario ya que los ésteres de sacarosa de acidos
grasos y sacarosa (SIN 473) comparten la IDA con los
oligoésteres de la sacarosa, tipo | y tipo Il (SIN 473a) y
los sucroglicéridos (SIN 474). Japon propone también
que se revise la Nota 348 para corregir el nombre del SIN
473 como sigue:

Nota 348 Sélo o en combinacién: ésteres de acidos
grasos y sacarosa (SIN 473), oligoésteres de la sacarosa
tipo Iy Il (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN 474).
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Canada: Recomendamos agregar la Nota 348, con las
siguientes correcciones:

"S6lo 0 en combinacién: (SIN 473 oligoésteres de la
sacarosa tipo | y Il (SIN 473a) y sucroglicéridos (SIN

474)."
(La segunda correccion es el espacio que se inserta entre
"tipo" y "I").

Irdn: No se apoya la propuesta
India, IACM y China: Apoya la propuesta
UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
NZ: Se usa como colorante para adaptarse a las
AMARILLO Aprobado necesidades del cliente
OCASO FCF 110 300 52 (2%08) Colorante Aprobar FR: Recomienda un NM de 5 mg/l

IACM: Niveles de uso documentos entre entre 50-300 pm
ELC: Se usa como colorante para adaptarse a las
necesidades del cliente; apoya la adopcion a 300 mg/Kg.
EE UU: Para uso en alimentos en general

India: No se apoya la propuesta de la 12 circular; no hay
justificacién técnica para el uso de antioxidantes en esta
CA

FR: Se utiliza para la vitamina E y como antioxidante en
muchos alimentos; el NM deberia tener en cuenta la
exposicion de todos los usos de AA;

NZ: Se usa para mantener las cualidades inhibiendo o
reduciendo el potencial de oxidacion de la grasa en
productos UHT; Agregar nota 227

Chinay ELC: El uso puede estar indicado para asegurar
un producto estable de suficiente vida Util y que no
desarrolle un gusto a rancio y/o sabor desagradable; el
nivel de uso de 200 ppm generalmente se indica como
307a, . Aprobar; con tecnolégicamente justificado

bc |29 Antioxidante | 1. 2" | EE UU: Uiizados en EE UU con la limitacién de un
0,03% sobre la base de las grasas. No se utiliza en
combinacidén con otros antioxidantes

FIL: Estos aditivos alimentarios no figuran en Codex Stan
243, ni en la actual CA 01.1.2

ELC: Apoya la propuesta

Canada: se recomienda que el CCFA considere si el NM
se aplica al producto terminado como se consumen o Si
es en base a la grasa o el aceite. En este ultimo caso,
debe afadirse la Nota 15.

Ademas, se recomienda afiadir la Nota 168 "Solos o en
combinacidn: tocoferol d-alfa- (SIN 307a), tocoferol
concentrado, mezcla (SIN 307b) y tocoferol dl-alfa- (SIN
307c)".

TOCOFEROLES
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Iran: No se apoya la propuesta de la 12 circular

FR, India, IACM, Malasia y China: Apoya la propuesta
NZ y ELC: Se usa como colorante para adaptarse a las
necesidades del cliente

leches
fermentadas
(CODEX STAN
243 - 2003) a
150 mg/kg.

TARTRAZINA 102 300 52 Colorante Aprobar UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
IACM: Niveles de uso documentos entre entre 100-300
pm
EE UU: Para uso en alimentos en general
FR: No se apoya la propuesta de la 12 circular
India, IACM e Irdn: Apoya la propuesta
NZ: Se usa como colorante para adaptarse a las
necesidades del cliente
UE: A favor de continuar el debate sobre el NM
. FIL: Este aditivo alimentario figura con un nivel de 150
ﬁﬁgor?ﬁé;lzon mg/kg en CODEX STAN 243.
nota: Para uso | ELC: Se usa como colorante para adaptarse a las
en productos necesidades del cliente; apoya la propuesta
de la Norma Canada: La IDA del JECFA para la zeaxantina es de 0-2
éFl\lA'lz(éA'\r’\ll(-:r,lANA 161n(i) | 100 52 Colorante del Codex para | Mg/kg pc, en comin con la luteina. Como probablemente

hay un significativo consumo de bebidas lacteas
aromatizadas de esta categoria de alimentos y ya hay
una exposicion alimentaria a la zeaxantina por su
presencia natural en los alimentos, el CCFA tal vez
quiera considerar cuidadosamente si este colorante
deberia permitirse en todos los productos de esta
categoria, solo algunos o en ninguno, y si el NM es
aceptable desde el punto de vista de la inocuidad si debe
permitirse en algunos productos.

¢ Deberia afadirse una nueva nota "Solo o en
combinacion con luteina (SIN 161b(i))"?

Observaciones generales sobre el debate v la CA 01.1.2

Brasil: "Considerando, por ejemplo, que la tecnologia de produccion de leches liquidas UHT no aromatizadas fortificadas con vitaminas y minerales, leches ajustadas
con proteinas, leches con contenido reducido de lactosa, es el mismo que para la leche liquida natural, Brasil, si bien la CA 01.1.2 no corresponde al ambito de la CA
anterior, propone una excepcion con la inclusion de los fosfatos como estabilizador en la nueva CA 01.1.2 Otras leches liquidas (naturales), a 1500 mg/kg, como fésforo,

para uso en leches UHT y esterilizada solamente.

Se permite afiadir el estabilizador en la leche para promover un aumento de su estabilidad térmica. En leches UHT, los fosfatos, solos o en combinacion, actian como
estabilizadores de la caseina y se pueden afadir antes de la ultrapasteurizacion.

Para la produccion de leche UHT sélo se acepta el uso de estabilizadores. Los estabilizadores no son conservantes y no inhiben el crecimiento bacteriano. Sélo
mantienen la calidad fisico-quimica del producto, impidiendo que el calcio de reaccione con las proteinas y se coagule en el envase. La prolongada durabilidad de la
leche UHT es posible mediante el uso del proceso de temperatura ultraelevada".

NZ: La nueva CA 1.1.1 no contiene la leche recombinada reconstituida que pertenece a la nueva CA 1.1.2 Por lo tanto, el uso de la mayor parte de estos aditivos se
justifica en la nueva CA 1.1.2. Si bien el GTe no considerara la CA 1.1.2, puede ser conveniente que los miembros del GTe también consideren la nueva CA 01.1.2 para
fines de integridad y congruencia, y presenten sus opiniones en respuesta a la circular sobre las nuevas disposiciones de la NGAA (CL 2016/8 FA).
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