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Organismos internacionales interesados

DE: Secretario de la Comisién del Codex Alimentarius
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, ltalia

ASUNTO: Distribucion del informe de la 372 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos (ALINORM 05/28/12)

El informe de la 372 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos se examinara en el 28° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (Roma, ltalia,
4-9 de julio de 2005).

CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 28° PERIODO DE SESIONES

PROYECTOS Y ANTEPROYECTOS DE NORMAS Y TEXTOS AFINES EN LOS TRAMITES 8 O 5/8 DEL
PROCEDIMIENTO UNIFORME, RESPECTIVAMENTE

1. Proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma General del
Codex para los Aditivos Alimentarios (NGAA), en los Tramites 8 y 5/8, respectivamente (parr. 83 y
Apéndice X);

2. Anteproyecto de enmiendas al Sistema Internacional de Numeracién de Aditivos Alimentarios,
en el Tramite 5/8 (parr. 88 y Apéndice XIlI);

3. Especificaciones de identidad y pureza de aditivos alimentarios formuladas por el JECFA en su
632 reunion, en el Tramite 5/8 (parr. 114 y Apéndice XVI);

4. Anteproyecto de predmbulo revisado de la Norma General del Codex para los Contaminantes y
las Toxinas Presentes en los Alimentos (NGCTA) (N09-2004), en el Tramite 5/8 (parr. 128 y Apéndice
XIX);

5. Proyecto de Caddigo de Practicas para la Prevencion y Reduccion de la Contaminacion de las
Nueces de Arbol por Aflatoxinas, en el Tramite 8 (parr. 132 y Apéndice XXI);

6. Anteproyecto de Cédigo de Practicas para la Prevencion y Reduccién de la Contaminacion de
Alimentos Enlatados por Estafio, en el Tramite 8 (parr. 166 y Apéndice XXV);

7. Proyectos de niveles maximos para el cadmio en el trigo en grano, las papas, las hortalizas de
tallo y de raiz, las hortalizas de hoja y otras hortalizas, en el Tramite 8 (parr. 175 y Apéndice XXVI).
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Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones sobre los textos mencionados
deberan hacerlo por escrito de conformidad con el Procedimiento Uniforme para la Elaboracién de Normas y
Textos Afines del Codex (en el Tramite 8 o 5/8) (Manual de Procedimiento de la Comision del Codex
Alimentarius, 142 edicion), remitiéndolas al Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Viale delle
Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia (fax: +39.06.5705.4593; correo electronico (preferiblemente):
Codex@fao.org) a mas tardar el 15 de junio de 2005.

ANTEPROYECTOS DE NORMAS Y TEXTOS AFINES EN EL TRAMITE 5 DEL PROCEDIMIENTO UNIFORME
8. Anteproyecto de predmbulo revisado de la NGAA, incluido el diagrama (parr. 64 y Apéndice VII);

9. Anteproyectos de niveles maximos para las aflatoxinas totales en las almendras, avellanas y
pistachos sin elaborar (parr. 141 y Apéndice XXII);

10. Anteproyecto de niveles maximos para el cadmio en los moluscos bivalvos marinos (excluidos las
ostras y los peines) y los cefalopodos (sin visceras) y en el arroz pulido (parr. 175 y Apéndice XXVI).

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones acerca de las consecuencias que
puedan tener para sus intereses econdémicos los textos antes mencionados o cualquiera de las disposiciones
que éstos contienen deberan hacerlo por escrito, de conformidad con el Procedimiento Uniforme para la
Elaboracion de Normas y Textos Afines del Codex (en el Trdmite 5) (Manual de Procedimiento de la
Comision del Codex Alimentarius, 142 edicion), remitiéndolas al Secretario de la Comisién del Codex
Alimentarius, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia (fax: +39.06.5705.4593; correo electrénico
(preferiblemente): Codex@fao.org) a mas tardar el 15 de junio de 2005.

PETICION DE OBSERVACIONES

11. Anteproyectos de niveles maximos para las aflatoxinas totales en las almendras, avellanas y
pistachos elaborados (parr. 141 y Apéndice XXII);

12.  Anteproyectos de niveles maximos para el estafio en alimentos enlatados (distintos de las
bebidas) y en bebidas enlatadas (parr. 163 y Apéndice XXIV);

13.  Anteproyectos de niveles maximos para el 3-MCPD en los condimentos liquidos que contienen
proteinas vegetales hidrolizadas mediante acido (excluida la salsa de soja fermentada por medios
naturales) (parr. 190 y Apéndice XXVII).

Los gobiernos y organismos internacionales interesados que participan en calidad de observadores en el
Codex que deseen formular observaciones sobre todos los aspectos, incluidas las consecuencias que puedan
tener para sus intereses econémicos los anteproyectos o cualquiera de sus disposiciones, deberan
presentarlas, de conformidad con el Procedimiento Uniforme para la Elaboracion de Normas y Textos Afines
del Codex (en el Tramite 3) del Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, al Punto
de Contacto del Codex en los Paises Bajos: Ministry of Agriculture, Nature and Food Quality, P.O. Box
20401, 2500 E.K., La Haya, Paises Bajos (fax: +31.70.378.6141; correo electronico (preferiblemente):
info@Codexalimentarius.nl), enviando una copia al Secretario de la Comision del Codex Alimentarius,
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma,
Italia (fax: +39.06.5705.4593; correo electronico (preferiblemente): Codex@fao.org) a mas tardar el 30 de
septiembre de 2005.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

En su 37 reunion, el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos llegd
a las siguientes conclusiones:

CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LAADOPCION O EL EXAMEN DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 28° PERIODO DE SESIONES:

Proyectos y Anteproyectos de Normas y Textos Afines en los Tramites 8 o 5/8 del Procedimiento
Uniforme, respectivamente

El Comité remitio:

e los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma General del
Codex para los Aditivos Alimentarios (NGAA) (parr. 83 y Apéndice X);

e los anteproyectos de enmiendas al Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos Alimentarios (parr.
88 y Apéndice XIII);

e las especificaciones de identidad y pureza de aditivos alimentarios formuladas por el JECFA en su 63*
reunion (parr. 114 y Apéndice XVI)

e ¢l anteproyecto de preambulo revisado de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las
Toxinas Presentes en los Alimentos (N09-2004) (parr. 128 y Apéndice XIX);

e ¢l Proyecto de Codigo de Practicas para la Prevencion y Reduccion de la Contaminacion de las Nueces
de Arbol por Aflatoxinas (parr. 132 y Apéndice XXI);

e ¢l Anteproyecto de Coddigo de Practicas para la Prevencion y Reduccion de la Contaminacion de
Alimentos Enlatados por Estafio (parr. 166 y Apéndice XXV);

e los proyectos de niveles maximos para el cadmio en el trigo en grano; las papas; las hortalizas de tallo y
de raiz; las hortalizas de hoja; y otras hortalizas (parr. 175 y Apéndice XXVI).

Anteproyectos de Normas y Textos Afines en el Tramite 5 del Procedimiento Uniforme

El Comité remitio:

e ¢l anteproyecto de preambulo revisado de la NGAA, incluido el diagrama (parr. 64 y Apéndice VII);

e los anteproyectos de niveles maximos para las aflatoxinas totales en almendras, avellanas y pistachos sin
elaborar (parr. 141 y Apéndice XXII);

e los anteproyectos de niveles maximos para el cadmio en los moluscos bivalvos marinos (excluidos las
ostras y los peines) y los cefalopodos (sin visceras) y en el arroz pulido (parr. 175 y Apéndice XXVI).

Propuestas de nuevos trabajos

El Comité acordd presentar propuestas de nuevos trabajos sobre:

e la revision del documento “Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos
Alimentarios — CAC/GL 36-2003” (parr. 94 y Apéndice XIV);

e cl Apéndice del Codigo de Practicas para la Prevencion y Reduccion de la Contaminacion de las Nueces
de Arbol por Aflatoxinas con el fin de estudiar medidas suplementarias para prevenir y reducir la
presencia de aflatoxinas en las nueces del Brasil (parr. 131 y Apéndice XX);
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el Cddigo de Practicas para la Reduccion de los Cloropropanoles durante la Produccion de Proteinas
Vegetales Hidrolizadas mediante Acido y de Productos que Contienen estas Proteinas (parr. 183 y
Apéndice XXVII).

Otros asuntos que se someten al examen de la Comisién del Codex Alimentarius en su 28° periodo de

sesiones

El Comité acordo:

remitir el mandato revisado del Comité, en respuesta a la peticion de la Comision en su ultimo periodo
de sesiones de que revisara su mandato con respecto a los planes de muestreo (parr. 9 y Apéndice II);

manifestar su apoyo a las definiciones de términos relacionados con el analisis de riesgos (parr. 10);

pedir a la Comision que enmendara el Anexo B (Sistema de Clasificacion de los Alimentos) de la Norma
General del Codex para los Aditivos Alimentarios incluyendo el agua de coco como ejemplo en la
descripcion de la categoria de alimentos 14.1.2.1 (Zumos (jugos) de frutas) (parr. 11 y Apéndice 111);

recomendar a la Comision que revocara la disposicion de la NGAA relativa al empleo de
polidimetilsiloxano en la categoria de alimentos 14.1.2 (Zumos (jugos) de frutas y hortalizas), a razon de
10 mg/kg, que habia sido adoptada en el Tramite 8 en 1999 (parrafo 49);

recomendar a la Comision que revocara los “Principios Generales para el Uso de Aditivos Alimentarios”,
puesto que el contenido principal del documento ya estaba incorporado en el anteproyecto de preambulo
revisado de la NGAA y el documento estaba anticuado; y recomendar a la Comisién que suprimiera las
referencias a este documento en el Manual de Procedimiento del Codex (Relaciones entre los Comités
del Codex sobre productos y los Comités de asuntos generales — Aditivos Alimentarios y Contaminantes)
(parr. 55 y Apéndice VI);

informar a la Comisiéon de que, en principio, las dosis maximas para el BHA, el BHT, la TBHQ y el
galato de propilo en todas las normas del Codex deberian expresarse en contenido de grasa o aceite,
segun procediera, o en su uso combinado (parr. 67);

pedir a la Secretaria del Codex que preparara una lista de todos los proyectos (Tramite 6) de
disposiciones sobre el mismo aditivo para la misma categoria de alimentos que figuraban por partida
doble, y facilitar esta informacion a la Comision con la recomendacion de que suspendiera el trabajo
sobre estas disposiciones (parr. 78);

pedir a la Comision que revocara diversas disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA (parr.
83 y Apéndice XI);

informar a la Comision de la interrupcion del trabajo sobre diversos proyectos y anteproyectos de
aditivos alimentarios (parr. 83 y Apéndice XII);

remitir a la Comision informacidon sobre el mandato y los antecedentes de una Consulta Mixta de
Expertos encargada de realizar una amplia evaluacion del uso del cloro activo, para que la transmitiera a
la FAO y la OMS, junto con el mandato preparado por el CCFH (parr. 108 y Apéndice XV);

pedir a la Comisioén que suprimiera los niveles maximos para el plomo en las normas del Codex para
productos especificos como los zumos (jugos) y néctares de frutas y los productos carnicos elaborados, y
que modificara en consecuencia la Lista I de la NGCTA (parr. 119 y Apéndice XVII);

afiadir la Lista I revisada a la NGCTA y pedir a la Comisioén que revocara las actuales normas del Codex
sobre niveles maximos/de referencia para contaminantes y toxinas. Ademas acord¢ afiadir la Lista Il a la
NGCTA como anexo en blanco, en espera de la conclusion del sistema de clasificacion de alimentos
(parr. 124 y Apéndice X VIII);
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e remitir la siguiente declaracion con respecto a la grave situacion de la contribucion de la OMS a las
actividades del JECFA: “El CCFAC expresa su preocupacion por la situacion financiera en que se
encuentra el trabajo del JECFA. El CCFAC quisiera pedir a la Comision que sefiale esta preocupacion a
la atencion del Director General de la OMS y solicite una financiacion sostenible a largo plazo de las
actividades necesarias para respaldar el trabajo de la Comision, en particular las actividades del JECFA y
conexas” (parr. 224).

RATIFICACION Y/O REVISION DE NIVELES MAXIMOS PARA ADITIVOS ALIMENTARIOS Y COADYUVANTES
DE ELABORACION EN LAS NORMAS DEL CODEX

El Comité acordo:

Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos (CCMMP)

e devolver al CCMMP la mayoria de las disposiciones propuestas sobre aditivos alimentarios para
examinarlas y aclararlas mas a fondo. El Comité acordd también pedir al CCMMP que aclarase el
empleo de dosis maximas numéricas como factores de calidad para aditivos con IDA no numéricas
asignadas por el JECFA, en lugar de buenas practicas de fabricacion (BPF), en los anteproyectos de
normas revisadas para los quesos Cheddar y Danbo. Reconociendo que el JECFA habia evaluado las
oleorresinas de pimentén (SIN 160c) tinicamente como especia y no como color, el Comité convino en
recomendar al CCMMP que suprimiera las oleorresinas de pimenton de la lista de aditivos alimentarios
en los anteproyectos de normas para los quesos Cheddar y Danbo (parrs. 44-45 y Apéndice V);

Comité del Codex sobre Nutricidn y Alimentos para Regimenes Especiales (CCNFSDU)

e devolver al CCNFSDU la mayoria de las disposiciones sobre aditivos alimentarios para aclararlas e
incluir en la Seccion 4 (Aditivos alimentarios) del Proyecto de Norma revisada para Alimentos
Elaborados a Base de Cereales para Lactantes y Nifios Pequefios algiin texto que aclarase las condiciones
relativas a la transferencia de aditivos alimentarios aplicadas a esta Norma. El Comité acordd también
pedir aclaraciones al CCNFSDU sobre el estado de tramitacion de las disposiciones sobre aromas de esta
Norma (parr. 46 y Apéndice V);

Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas (CCCPL)

e devolver al CCCPL todas las disposiciones sobre aditivos alimentarios del Proyecto de Norma para
Fideos Instantdneos para que las examinara mas detenidamente (parr. 47 y Apéndice V);

Grupo de Accién Intergubernamental Especial del Codex sobre Zumos (Jugos) de Frutas y Hortalizas
(TFFVJ)

e climinar de la NGAA la nota que decia: “Se utilizaran sulfitos unicamente en jugos (zumos) o néctares
de frutas en distribuidores a granel y en determinados zumos (jugos) y néctares de frutas tropicales”. El
Comité acordd también que el empleo de polidimetilsiloxano en los zumos (jugos) de frutas, a razén de
10 mg/kg, se realizara en concepto de coadyuvante de elaboracion. Asimismo acordé incluir el caseinato
de sodio, el caseinato de potasio y la cola de pescado en la Norma General para Zumos (Jugos) y
Néctares de Frutas, con la inclusidon de la siguiente nota: “Al utilizar estos coadyuvantes de elaboracion
se debera tener en cuenta su potencial alergénico. En caso de transferencia de estos coadyuvantes de
elaboracion al producto acabado, los ingredientes deberan ser declarados de conformidad con las
Secciones 4.2.1.4 y 4.2.4 de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados” (parr. 49 y Apéndice V);
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CUESTIONES QUE SE REMITEN A COMITES Y GRUPOS DE ACCION DEL CODEX

El Comité acordo:

Comités del Codex sobre productos

e informar a los Comités del Codex de que, cuando examinaran el uso del aditivo alimentario lecitina,
debian ser conscientes de que habia dos sustancias (la lecitina y la lecitina parcialmente hidrolizada) que
estaban comprendidas en el n° 322 del SIN - Lecitinas (parr. 67);

Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV)

e confirmar al CCPFV que los niveles maximos se aplicaban a los productos sin elaborar y que, a falta de
niveles especificos para productos elaborados, debia aplicarse un factor de elaboracion
(concentracion/dilucion) a los productos elaborados teniendo en cuenta las propiedades especificas del
contaminante (parr. 121);

Comité del Codex sobre el Pescado y los Productos Pesqueros (CCFFP)

e responder al CCFFP que la revision de los niveles de referencia para el metilmercurio en el pescado
(CAC/GL 7-1991) exigia un examen mas exhaustivo por parte del CCFAC, a fin de tener en cuenta todos
los factores relacionados con el consumo de pescado, en particular los riesgos y beneficios, y que,
mientras tanto, podian mantenerse los actuales niveles de referencia, en el entendimiento de que se
podian aplicar mediante la determinacion del mercurio total como método de deteccion (para facilitar el
control y la vigilancia). S6lo era necesario determinar el metilmercurio con fines de verificacion
(parr. 202).

CUESTIONES DE INTERES PARA LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y/O COMITES Y GRUPOS DE
ACCION DEL CODEX

El Comité acordo:

e que no era necesario adoptar ninguna medida con respecto al acido glicirricinico y a los difeniléteres
polibromados, y que la elaboracion de un documento de debate sobre el etilcarbamato, centrandose
especialmente en las bebidas alcohdlicas, no era prioritaria y que, debido a los limitados recursos, habia
de ser abordada en una etapa posterior (parrs. 40-41 y Apéndice);

e establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por China, para: i) mejorar la gestion del trabajo
sobre la Norma General para los Aditivos Alimentarios; ii) elaborar un texto complementario del
procedimiento propuesto para el estudio de la incorporacion y el examen de aditivos alimentarios en la
NGAA,; iii) analizar la relaciéon entre las disposiciones de la NGAA y las de las normas para productos, e
identificar y proponer opciones para pasar disposiciones sobre aditivos alimentarios de normas para
productos a la NGAA (con el fin de que las disposiciones sobre aditivos alimentarios estuvieran en un
solo lugar); y iv) proponer las revisiones correspondientes en el Manual de Procedimiento del Codex
(parr. 62);

e restablecer el Grupo de Trabajo fisico sobre Principios Generales de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios, bajo la presidencia de China, para que se reuniera antes de su 38" reunion (parr. 63);

e pedir a la Secretaria del Codex que preparase cada afio un documento de trabajo actualizado sobre la
NGAA, similar al documento CX/FAC 05/37/6 (parr. 67);

e que la delegacion del Canada preparase un documento de debate donde se propusieran opciones para
abordar, de una manera uniforme y coherente, las disposiciones sobre aditivos alimentarios para el
glaseado de alimentos (parr. 67);
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convocar de nuevo el Grupo de Trabajo Especial sobre la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios antes de su proxima reunion, bajo la presidencia de los Estados Unidos de América (parr.
68);

restablecer el Grupo de Trabajo electronico sobre la NGAA, dirigido por los Estados Unidos de América,
y pedirle que presentara un informe con recomendaciones a la 38 reunion del CCFAC sobre los
proyectos de dosis maximas para determinados aditivos alimentarios (parr. 70 y Apéndice VIII);

pedir a la Secretaria del Codex que publicara una circular aparte para recabar observaciones relativas a
determinadas disposiciones sobre aditivos alimentarios, en el entendimiento de que si no se recibia
informacion antes de la 38" reunion del CCFAC que justificara esos usos, esas disposiciones serian
eliminadas del proyecto de NGAA (parr. 82 y Apéndice 1X);

distribuir la Secciéon II revisada “Cuadro de las clases funcionales, definiciones y funciones
tecnoldgicas”, que figuraba en el documento CRD 4, para recabar observaciones en el Tramite 3, con
sujecion a la aprobacion del nuevo trabajo sobre la revision del documento “Nombres Genéricos y
Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos Alimentarios” (parr. 94);

convocar nuevamente el Grupo de Trabajo Especial sobre Armonizacion de los Términos Utilizados por
el Codex y el JECFA antes de su 38" reunion, bajo la presidencia del Reino Unido, para examinar la
Seccion II revisada junto con las observaciones presentadas en el Tramite 3 (parr. 95).

que la delegacion de Nueva Zelandia preparara una version mas actualizada del Inventario de
Coadyuvantes de Elaboracion (ICE), que incluyera también un texto introductorio explicando los
cambios, sugerencias sobre el uso del ICE y posibles trabajos futuros, para examinarlo en su préxima
reunioén (parr. 99);

establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por los Estados Unidos de América, para preparar
un documento de debate sobre la elaboracion de Directrices relativas a las sustancias aromatizantes, que
tuviera en cuenta los diversos términos y definiciones utilizados en el Codex e incluyera también un
proyecto de documento para iniciar las nuevas actividades (parr. 102);

volver a convocar el Grupo de Trabajo Especial sobre Especificaciones antes de su proxima reunion,
bajo la presidencia de los Estados Unidos de América (parr. 112);

convocar nuevamente el Grupo de Trabajo Especial sobre los Contaminantes y las Toxinas presentes en
los Alimentos antes de su 38" reunion, bajo la presidencia de la Comunidad Europea (parr. 122);

incorporar la Lista anotada de contaminantes y toxinas presentes en los alimentos (partes 1 y 2) del
documento CX/FAC 05/37/19 a un documento aparte, titulado “Documento de trabajo con fines de
informacién y uso en los debates sobre la NGCTA”, y que las delegaciones del Japon y los Paises Bajos
prepararan una version actualizada del documento para presentarla en la proxima reunion del Comité
(parrs. 124-125);

establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por el Brasil, encargado de preparar, a reserva de la
aprobacion del nuevo trabajo, un Anteproyecto de Apéndice del Codigo de Practicas para la Prevencion
y Reduccion de la Contaminacion de las Nueces de Arbol por Aflatoxinas, con el fin de estudiar medidas
suplementarias para prevenir y reducir la presencia de aflatoxinas en las nueces del Brasil (parr. 131);

distribuir los anteproyectos de niveles maximos para las aflatoxinas totales en almendras, avellanas y
pistachos, para recabar observaciones en el Tramite 3 (parr. 141 y Apéndice XXII);

devolver al Tramite 2 el Anteproyecto de Plan de Muestreo para la Contaminacion de Almendras, Nueces
del Brasil, Avellanas y Pistachos por Aflatoxinas (N07-2004) con el fin de que fuera redactado de nuevo
por un Grupo de Trabajo electronico, dirigido de los Estados Unidos de América, para distribuirlo,
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recabar observaciones en el Tramite 3 y examinarlo mas detenidamente en su proxima reunion (parr.
144);

e establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por el Brasil, para revisar el documento de debate
sobre la contaminacion de las nueces del Brasil por aflatoxinas, que seria examinado en su proxima
reunion (parr. 147);

e establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por los Estados Unidos de América, para elaborar
un documento de debate que proporcionara datos globales pertinentes, inclusive sobre la presencia de
desoxinivalenol (DON) y los efectos de la elaboracion en los niveles de DON, que seria examinado en su
proxima reunion (parr. 150);

e interrumpir el examen de la contaminacién del sorgo por micotoxinas, ya que no habia sido posible
encontrar una delegacion dispuesta a preparar un documento de debate sobre este asunto (parr. 153);

e cstablecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por Filipinas, que preparase un documento de debate
en el que se recopilara la informacién necesaria para establecer un nivel maximo adecuado para el plomo
en el pescado, que seria examinado en su proxima reunion; y mantener el proyecto de nivel maximo para el
plomo en el Tramite 7 y decidir el nivel en su préxima reunion, sobre la base de la informacion contenida
en el documento de debate (parrs. 156-157 y Apéndice XXIII);

e distribuir los anteproyectos de niveles maximos para el estafio a fin de recabar observaciones en el
Tramite 3 (parr. 163 y Apéndice XXIV);

e devolver al Tramite 2 el Anteproyecto de Cddigo de Practicas para la Prevencion y Reduccion de la
Contaminacion de Alimentos y Piensos con Dioxinas y BPC Andlogos a las Dioxinas para que fuera
redactado de nuevo por un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por Alemania, a fin de distribuirlo,
recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlo a examen en su proxima reunion (parr. 180);

e establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por el Reino Unido, para que, en espera de la
aprobacion del nuevo trabajo por la Comision, preparara un Anteproyecto de Codigo de Practicas para la
Reduccion de los Cloropropanoles durante la Produccion de Proteinas Vegetales Hidrolizadas (PVH) y
Productos que Contienen estas Proteinas (parr. 183);

e cstablecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por el Reino Unido, para preparar un documento de
debate en el que se definieran los diferentes productos que contienen proteinas vegetales hidrolizadas
mediante acido y se recopilara informacion sobre otros productos que contienen 3-MCPD; pedir al
JECFA que llevara a cabo una evaluacion de la exposicion a los cloropropanoles de todas las
procedencias; y distribuir el anteproyecto de nivel maximo para el 3-MCPD en condimentos liquidos que
contienen proteinas vegetales hidrolizadas mediante acido (excluida la salsa de soja fermentada por
medios naturales) a fin de recabar observaciones en el Tramite 3 (parrs. 189-190 y Apéndice XXVIII);

e establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por el Reino Unido, que revisara el documento de
debate sobre la acrilamida para tener en cuenta la evaluacion realizada por el JECFA en su 64 reunion,
las estrategias nacionales de mitigacion y el papel de los elaboradores de alimentos, los servicios de
comidas y los consumidores; que el documento de debate revisado incluyera un esbozo de Cddigo de
Practicas y un proyecto de documento para iniciar nuevos trabajos sobre la elaboracion del Codigo
(péarrs. 193, 194 y 196);

e establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por Dinamarca, que revisara el documento de
debate sobre la contaminacion por hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP), prestando especial
atencion a la evaluacion realizada por el JECFA en su 64 reunion. También acordo que el documento de
debate incluyera un esbozo de Codigo de Practicas, centrado principalmente en el asesoramiento general
sobre las practicas que podian dar lugar a niveles altos de HAP y un proyecto de documento para iniciar
nuevos trabajos sobre la elaboracion del Codigo (parrs. 199-200);
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establecer un grupo de trabajo, dirigido por la Comunidad Europea, que revisara el documento de debate
sobre los niveles de referencia para el metilmercurio en el pescado, para examinar: métodos de analisis
del metilmercurio; el establecimiento del mandato de una consulta de expertos sobre los riesgos y
beneficios del consumo de pescado; y la formulacion de una posible solicitud al JECFA. EI Presidente
del CCFAC acord6 organizar un taller en fechas proximas a la celebracion de la 38* reunion del Comité
para intercambiar opiniones sobre la comunicacion de riesgos (parrs. 203 y 205);

devolver al Tramite 2 el proyecto revisado de niveles de referencia para radionucleidos en alimentos
objeto de comercio internacional, con miras a su revision por un Grupo de Trabajo, dirigido por la
Comunidad Europea y el OIEA, para distribuirlo, recabar observaciones en el Tramite 3 y examinarlo
mas detenidamente en su proxima reunion; que el Grupo de Trabajo revisara el actual proyecto en su
totalidad, haciendo especial hincapié en la revision del alcance de los niveles de referencia, con el fin de
aclarar que solo se aplicaban en situaciones relacionadas con accidentes nucleares o emergencias
radiologicas y que no se aplicaban con fines de vigilancia ordinaria, y en la separacion de los niveles de
referencia especificos para categorias de alimentos generales y destinados a lactantes (parr. 215);

pedir, en una circular aparte, que contuviera también el cuestionario para su presentacion, propuestas de
adiciones o enmiendas a la Lista revisada de prioridades de aditivos alimentarios, contaminantes y
toxinas naturalmente presentes en los alimentos, para examinarlas en su proxima reunion (parr. 225 y
Apéndice XXIX);

establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por la Comunidad Europea, que preparase un
documento de debate sobre el nivel maximo para la ocratoxina A en el vino, que seria examinado en su
préxima reunion (parr. 228);

establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por Ghana, para que preparase un documento de
debate sobre la contaminacioén de café y cacao por ocratoxina A que tuviera en cuenta la evaluacion del
JECFA, los resultados del proyecto coordinado por la FAO sobre mejora de la calidad del café mediante
la prevencion de la formacion de mohos y otra informacién pertinente, a fin de examinarlo en su préxima
reunion (parr. 230).
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3-MCPD
ALARA
BPC
BPF
CAC/GL
CCCPL
CCFFP
CCMMP
CCNSFDU
CE

CL

Ccop
CRD
DRA
FAO
IADSA
ICE

IDA

IDT

ISC
ISTP
JECFA
MSF
NGCTA
OIEA
o1v
OoMC
OMS
OTC
PVH
TFFV]

XV

LISTA DE SIGLAS UTILIZADAS EN ESTE INFORME

3-monocloropropano-1,2-diol

(nivel) mas bajo que pueda alcanzarse razonablemente

bifenilos policlorados

buenas practicas de fabricacion

Directrices de la Comision del Codex Alimentarius

Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas

Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros

Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos

Comité del Codex sobre Nutricion y Alimentos para Regimenes Especiales
Comunidad Europea

circular

contaminantes organicos persistentes

documento de sala de conferencia

dosis de referencia aguda

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
Alianza Internacional de Asociaciones de Complementos Alimenticios/Dietéticos
Inventario de Coadyuvantes de Elaboracion

ingestion diaria admisible

ingestion diaria tolerable

Sociedad Internacional de Citricultura
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INTRODUCCION

1. La 37% reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
(CCFAC) se celebro en La Haya', del 25 al 29 de abril de 2005, por amable invitacion del Gobierno de los
Paises Bajos. Presidio la reunion la Sra. Annie De Veer, Directora Adjunta de Calidad de los Alimentos y
Sanidad Animal, del Ministerio de Agricultura, Naturaleza y Calidad de los Alimentos de los Paises Bajos.
Asistieron a la reunion delegados representantes de 61 Estados Miembros, una Organizacion Miembro y 40
organizaciones internacionales. La lista de participantes se adjunta a este informe como Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. El Dr. Cees Veerman, Ministro de Agricultura, Naturaleza y Calidad de los Alimentos de los Paises
Bajos, inaugur6 la 37* reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos. En su declaracion, el Dr. Veerman, al tiempo que resalté la gran productividad del Comité,
observo que el volumen de trabajo actual del Comité era muy elevado. Afirmé que seria conveniente dividir
el Comité en dos, uno que se ocupara de los aditivos y otro de los contaminantes. El Dr. Veerman destaco
también la importancia de la labor cientifica en apoyo del trabajo del Comité. Reconocié los resultados del
Fondo Fiduciario del Codex que habia propiciado una asistencia numerosa y una participacion activa de los
paises en desarrollo en el Comité.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)®

3. El Comité aprobd el programa provisional propuesto. Convino en que el tema 8 del programa,
"Armonizacion de los términos utilizados por el Codex y el JECFA", y el tema 9 del programa, "Documento
de debate sobre sustancias inertes" se examinaran conjuntamente. Ademas acordd debatir las siguientes
cuestiones en el marco del tema 19 del programa "Otros asuntos y trabajos futuros".

. Ocratoxina A en el vino (a peticion de la OIV);

o Descriptor de “complementos alimenticios” en el sistema de clasificacion de alimentos de la
NGAA (a peticion de la IADSA);

. Cddigo de Practicas para la Prevencion y la Reduccion de la Ocratoxina A en el Café y el Cacao
(a peticion de la Comunidad Europea);
o Recurso a proyecciones para facilitar las deliberaciones (a peticion de Marruecos).
4. El Comité aceptd establecer grupos de trabajo sobre el Sistema Internacional de Numeracion (SIN)

(tema 7 del programa) y sobre las prioridades del JECFA (tema 18 del programa), bajo la presidencia de
Finlandia y los Paises Bajos, respectivamente.

5. La Delegacion de la Comunidad Europea present6 el documento CRD 8 (programa anotado) sobre la
division de competencias entre la Comunidad Europea y sus Estados miembros, de conformidad con el
parrafo 5 del Articulo II del Reglamento de la Comision del Codex Alimentarius.

NOMBRAMIENTO DEL RELATOR (Tema 2 del programa)
6. El Comité acordé nombrar Relator de la reunion al Dr. Bruce H. Lauer (Canada).

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE O DE INTERES PARA EL MISMO PLANTEADAS EN
LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y EN OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 3a
del programa)®

7. La Secretaria informé al Comité sobre las cuestiones planteadas en el 27° periodo de sesiones de la
Comision, la 55" reunion del Comité Ejecutivo y en otros comités y grupos de accion del Codex. EI Comité
observo que la mayoria de las cuestiones se habian remitido a titulo informativo, mientras que otras se
debatirian méas a fondo en el marco del tema del programa correspondiente.

El primer dia de la 37% reunion las actividades se llevaron a cabo en Noordwijk aan Zee.
2 CX/FAC 05/37/1; CRD 9 (observaciones de la OIV) y CRD 10 (observaciones de la IADSA).
} CX/FAC 05/37/2; CX/FAC 05/37/2, Add.1.
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8. En particular, el Comité formul6 observaciones y/o tomo decisiones sobre las cuestiones siguientes:
Mandato del Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos

9. En respuesta a la peticion formulada por la Comision en su ultimo periodo de sesiones de que revisara
su mandato con respecto a los planes de muestreo’, el Comité convino en revisar el punto d) de su mandato
de manera que dijera: “Examinar los métodos de muestreo y analisis para su determinacién en alimentos y
piensos” y colocar el punto d) revisado después del punto b) para mayor claridad. El Comité convino en
remitir al 28° periodo de sesiones de la Comision el mandato revisado, que figura en el Apéndice II.

Definiciones relacionadas con el analisis de riesgos

10.  El Comité record6é que, en su ultimo periodo de sesiones, la Comision habia adoptado las definiciones
de “objetivo de inocuidad de los alimentos”, “objetivo de rendimiento” y “criterio de rendimiento”, y habia
remitido las definiciones a todos los Comités interesados en el analisis de riesgos para pedirles
asesoramiento, en el entendimiento de que, de ser necesario, el Comité sobre Principios Generales
reconsideraria las definiciones a la luz de las observaciones recibidas. Algunas delegaciones sefialaron que
dado que los conceptos utilizados en las definiciones se habian elaborado para los peligros microbioldgicos,
podian no ser directamente aplicables a los peligros quimicos, y su aplicacion en la labor del Comité podia

exigir un estudio mas detenido en el futuro. El Comité terminé manifestando su apoyo a dichas definiciones.
Agua de coco

11. El Comité recordd que, en su ultima reunion, habia decidido pedir al Grupo de Accion
Intergubernamental Especial del Codex sobre Zumos (Jugos) de Frutas y Hortalizas (TFFVJ) que aclarase si
el agua de coco debia incluirse en el Proyecto de Norma General del Codex para Zumos (Jugos) y Néctares
de Frutas. Tomando nota de la decision del Grupo de Accidon de afadir una nota al término “coco” en el
Anexo a la Norma General para especificar que el zumo (jugo) de este fruto era el “agua de coco” extraida
del coco sin exprimir la carne de éste’, el Comité ratificé la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial
sobre la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA) de que se pidiera al 28° periodo de sesiones
de la Comision que modificara el Anexo B (Sistema de Clasificacion de los Alimentos) de la Norma General
del Codex para los Aditivos Alimentarios con el fin de incluir el agua de coco como ejemplo en la
descripcion de la categoria de alimentos 14.1.2.1 (Zumos (jugos) de frutas), segiin se indica en el
Apéndice II1.

ASUNTOS DE INTERES PRESENTADOS POR LA FAO/OMS (Tema 3 b del programa)"
Proceso consultivo en materia de asesoramiento cientifico

12. El Representante de la FAO presentd, en nombre de la FAO y la OMS, el documento de trabajo
CX/FAC 05/37/3. El Comité observo que, atendiendo a las recomendaciones del taller celebrado en 2004, la
FAO y la OMS estaban elaborando unas Directrices para compilar todos los procedimientos escritos
aplicados por la FAO y la OMS en materia de asesoramiento cientifico, y estaban organizando un taller
técnico para estudiar nuevos enfoques con el fin de aumentar la participacion de expertos y el uso de datos de
paises en desarrollo en actividades internacionales de asesoramiento cientifico. Se informd también al
Comité de que la FAO y la OMS estaban preparando documentos de andlisis a fin de abordar los
procedimientos para la seleccion de expertos, examinar los factores asociados al aumento de la accesibilidad
de las reuniones y mejorar los procedimientos relativos al empleo de datos. La FAO/OMS estaba planeando
una reunion intergubernamental o consulta de expertos para finalizar el proceso consultivo. No obstante, era
necesario identificar recursos extrapresupuestarios para tal fin.

Establecimiento de prioridades en relacion con las solicitudes de asesoramiento cientifico

13. El Representante de la FAO se refirid a los criterios recomendados por la FAO/OMS en la
55% reunion del Comité Ejecutivo del Codex para establecer prioridades en relacion con las solicitudes de
asesoramiento cientifico del Codex. El Comité observd que, para establecer prioridades en relacion con las
solicitudes de asesoramiento cientifico, era necesario que la FAO y la OMS tuvieran una clara definicion del
alcance y el objetivo del asesoramiento y una clara indicacion de la forma en que se utilizaria en la labor del
Codex, asi como de su urgencia.

4 ALINORM 04/27/41, pérr. 99.
> ALINORM 05/28/39, péarr. 12.
6 CX/FAC 05/37/3.
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Propuesta de dietas por grupos de consumo del Programa SIMUVIMA/Alimentos

14. El Representante de la OMS informé’ de que, utilizando un método de analisis por grupos, se habian
elaborado trece dietas por grupos de consumo del Programa SIMUVIMA/Alimentos, basadas en el promedio
de los datos de las hojas de balance de alimentos de la FAO para el periodo 1997-2001. La lista de paises
asignados a las distintas dietas por grupos de consumo y la ingestion media per capita de productos para
estas dietas (en g/persona/dia) podian consultarse en el sitio Web de la OMS
(http://www.who.int/foodsafety/chem/gems/en/). Estas nuevas dietas estaban destinadas a sustituir a las
cinco dietas regionales actuales del Programa SIMUVIMA/Alimentos, que eran utilizadas por los 6rganos
consultivos de la FAO/OMS en la evaluacion de la exposicion a residuos de plaguicidas y contaminantes.

15. En la base de datos de la FAO no se disponia de datos sobre cierto nimero productos o grupos de
productos para muchos paises. Antes de que pudieran perfeccionarse las dietas por grupos de consumo del
Programa SIMUVIMA/Alimentos, era necesario que los paises facilitaran los datos que faltaban sobre
dichos alimentos. En el sitio Web susodicho se ofrecia una lista de los datos que faltaban para cada grupo y
pais.

16. Se inform¢ al Comité de que las dietas por grupos se habian presentado a la 37* reunién del Comité
del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR), que habia acogido con agrado la elaboracion de dietas
mas precisas y pertinentes. El CCPR habia acordado enviar una circular pidiendo a los paises que
proporcionaran informacion sobre los alimentos con respecto a los cuales faltaban datos.

17. El Representante de la OMS pidi6 a todas las delegaciones del CCFAC que tomaran nota de la
circular para asegurarse de que las personas que estuvieran en posesion de datos pertinentes sobre el
consumo de alimentos los enviaran a la OMS. Teniendo en cuenta que este Comité se basaba en las dietas
regionales del Programa SIMUVIMA/Alimentos a la hora de decidir si debia considerarse un nivel maximo
para un contaminante, el Representante de la OMS propuso que en el programa de la proxima reunion se
incluyera un tema sobre las dietas por grupos de consumo del Programa SIMUVIMA/Alimentos.

632 y 642 REUNIONES DEL COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOS EN ADITIVOS
ALIMENTARIOS (JECFA) (Tema 4 del programa)

18. La parte de la Secretaria Conjunta del JECFA correspondiente a la OMS sefial6 a la atencion del
Comité la dificil situacion financiera que afrontaba actualmente. Se explico el principio basico de todo el
programa de trabajo de la OMS, a saber, que una gran parte del apoyo financiero a todas las actividades
procedia de determinadas contribuciones extrapresupuestarias de los Estados Miembros, y s6lo una pequeiia
parte del presupuesto ordinario de la OMS. La parte del programa del JECFA correspondiente a la OMS no
podia seguir adelante si no se le proporcionaban fondos adicionales. Esta situacion obedecia a diversos
motivos, como el aumento del costo del programa y la disminucion de las contribuciones
extrapresupuestarias de los Estados Miembros al programa de la OMS en el JECFA. Se distribuy6 al Comité
una carta de la parte de la Secretaria Conjunta correspondiente a la OMS en la que se describia esta situacion
y se pedia un aumento del apoyo de los Estados Miembros.

19. El Representante de la FAO informo6 al Comité sobre la grave preocupacion de la FAO por esta
situacion. También se informo al Comité de que la FAO, teniendo en cuenta las recomendaciones formuladas
en la reciente evaluacion del Codex y la prioridad que concedian los érganos rectores de la FAO al Codex y a
las actividades relacionadas con el Codex, habia aumentado sustancialmente su consignacion presupuestaria
para el Codex y todos los grupos de expertos, comprendido el JECFA, a fin de proporcionar el asesoramiento
cientifico necesario en materia de inocuidad de los alimentos. Sin embargo, debido al caracter conjunto
FAO/OMS de las actividades de asesoramiento cientifico, la asignacion incrementada de fondos de la FAO
podria correr peligro debido a la falta de recursos de la OMS. El Comité tomo nota de que la FAO
consideraba que el foro adecuado para debatir la dificil situacion financiera de la OMS eran los 6rganos
rectores competentes de la OMS, incluida la proxima Asamblea Mundial de la Salud (WHA). A este
respecto, la FAO tenia previsto sefialar a la atencion de la WHA este asunto y sus repercusiones en las
actividades conjuntas FAO/OMS en materia de asesoramiento cientifico.

7 CRD 29 (Propuesta de dietas por grupos de consumo del Programa SIMUVIMA/Alimentos).
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INFORME RESUMIDO DE LAS 63% Y 642 REUNIONES DEL COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOS EN
ADITIVOS ALIMENTARIOS (Tema 4 a del programa)®

20. La Secretaria Conjunta del JECFA presentd los resultados de la 63? reunion (junio de 2004) y la
64° reunion (febrero de 2005) del Comité de Expertos, que figuraban en el informe resumido de las
reuniones.

21. En su 632 reunidn, el JECFA habia evaluado 18 aditivos alimentarios, nueve de ellos solo en relacion
con las especificaciones, y habia revisado los limites para el arsénico y otros metales pesados en relacioén con
84 aditivos alimentarios. Ademas, se habia evaluado la inocuidad de las soluciones antimicrobianas de
peroxiacido y del acido glicirricinico, componente natural de algunos alimentos.

22.  Se habia establecido una IDA para la luteina de la Tagetes erecta y para la zeaxantina sintética. Se
habian asignado IDA "no especificadas" a tres enzimas y una IDA temporal para los glicosidos de esteviol.

23.  El JECFA habia llegado a la conclusion de que el peroxido de benzoilo no constituia un problema de
inocuidad para el tratamiento del suero de leche en concentraciones maximas de 100mg/kg; y que la alfa-
ciclodextrina no planteaba un riesgo para la inocuidad en los niveles de uso propuestos (10g/kg en bebidas
no alcoholicas, con un maximo de 100g/kg en productos de panaderia) y daba lugar al consumo previsto
como ingrediente de alimentos y aditivo alimentario.

24. Ademas, el JECFA habia evaluado la inocuidad del uso de las soluciones antimicrobianas de
peroxiacido, que contenian acido 1-hidroxietilidenol, 1-difosfonico (HEDP) (como secuestrante o
estabilizador). La inocuidad de las soluciones antimicrobianas habia sido evaluada componente por
componente, teniendo en cuenta el posible residuo de cada uno de ellos o los productos en que se
descomponian al consumirse los alimentos. E1 JECFA habia llegado a la conclusion de que los niveles de los
residuos no planteaban un problema de inocuidad.

25.  El JECFA habia evaluado también la inocuidad de 178 aromas de 8 grupos y habia considerado que
ninguna de las sustancias aromatizantes constituia un problema de inocuidad con arreglo al uso previsto y a
los niveles de ingestion estimados. Se habia mantenido la IDA "no especificada" anteriormente establecida
para la d-limonena.

26.  Por ultimo, el JECFA habia evaluado el acido glicirricinico, componente natural de algunos alimentos,
y habia llegado a la conclusion de que era poco probable que una ingestion de 100 mg al dia (por persona)
produjera efectos negativos en adultos sanos.

27. El JECFA habia elaborado también especificaciones para 217 aditivos alimentarios, incluidas
sustancias aromatizantes.

28. Se inform¢ al Comité de que el JECFA también habia estudiado un posible enfoque de la evaluacion
de la inocuidad de aromas complejos de origen natural, y que esos enfoques serian examinados mas
detenidamente en la 65 reunion del JECFA de junio de 2005.

29. La Secretaria Conjunta también hizo hincapié¢ en la necesidad de recibir respuestas a la peticion de
datos para modificar las especificaciones, y subrayd que esos datos deberian incluir andlisis de diversos lotes
0 remesas.

30. En su 642 reunion, el JECFA habia analizado la inocuidad de seis contaminantes: la acrilamida, el
cadmio (evaluacion de las repercusiones de diversos limites maximos), el etilcarbamato, el estafio
inorganico, los difelinéteres polibromados y los hidrocarburos aromaticos policiclicos. Ademas, habia
examinado varias consideraciones generales.

31. El JECFA habia estudiado la posibilidad de asesorar sobre compuestos que fueran a la vez
genotoxicos y carcinogénicos. Habia establecido procedimientos para determinar valores de referencia
basados en la salud para productos quimicos con efectos perjudiciales a través de un mecanismo de umbral.
Para los compuestos que eran a la vez genotoxicos y carcinogénicos, no se suponia que hubiera un umbral, y
el asesoramiento anterior del JECFA se habia basado en el principio de ALARA, es decir, que la ingestion
debia reducirse al nivel mas bajo que pudiera conseguirse razonablemente.

§ El informe est4 disponible en linea en las paginas Web de la Secretaria Conjunta:

http://www.fao.org/es/ESN/jecfa/index_en.stm y de la OMS http://www.who.int/ipcs/food/en/ .
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32. Dado que ese asesoramiento tenia un valor limitado y no permitia a los responsables de la gestion de
riesgos establecer prioridades para los diversos contaminantes y orientar con mas precision sus actividades
de gestion de riesgos, el JECFA habia estudiado otros enfoques para proporcionar asesoramiento. Tras el
examen de diversas opciones, habia decidido basar su asesoramiento en el margen de exposicion (MOE), ya
que ese era el enfoque mas practico y utilizable en esos momentos. El margen de exposicion expresaba la
diferencia entre un nivel predefinido de bajos efectos, tomado de estudios experimentales, y la exposicion
humana estimada, y cuanto mas bajo fuera el margen de exposicion, mayor seria el problema de salud.

33. El JECFA también habia examinado la necesidad de establecer una dosis de referencia aguda (DRA)
para determinadas sustancias que pudieran plantear un riesgo agudo, como algunos metales y micotoxinas.
El JECFA, basandose en las directrices elaboradas por la Reuniéon Conjunta FAO/OMS sobre Residuos de
Plaguicidas (JMPR), podria considerar la posibilidad de establecer en el futuro DRA, cuando fuera
conveniente. Sin embargo, en el caso de las sustancias con efectos locales irritantes o causticos, como el
estafio inorganico, la concentracion en los alimentos era el parametro mas pertinente y no era necesario
establecer una DRA. El JECFA habia senalado también la necesidad de elaborar metodologias para evaluar la
ingestion alimentaria de los contaminantes a corto plazo.

34. A continuacion solo se expondran brevemente los examenes del etilcarbamato y los difeniléteres
polibromados. Todas las demas cuestiones se describiran en el marco de las secciones correspondientes del
tema 17 del programa.

Etilcarbamato:

35. La 64* reunion del JECFA habia llegado a la conclusion de que la ingestion de etilcarbamato
procedente de alimentos, con exclusion de las bebidas alcoholicas, daria escaso motivo de preocupacion
(margen de exposicion = 20 000). El margen de exposicion de 3 800 para todas las ingestiones, contando
alimentos y bebidas alcoholicas, seria motivo de preocupacion y, por lo tanto, debian mantenerse las medidas
de mitigacion para reducir la concentracion de etilcarbamato en algunas bebidas alcoholicas.

Difeniléteres polibromados:

36. Tomando como base los datos sobre la toxicidad limitada de los difeniléteres polibromados (PBDE),
la 64° reunion del JECFA habia llegado a la conclusion de que parecia haber un amplio margen de exposicion
para un compuesto no genotoxico que, a pesar de la insuficiencia de los datos sobre toxicidad e ingestion,
garantizaba que la ingestion de PBDE probablemente no entrafiaria problemas de salud significativos.

37. Algunas delegaciones expresaron preocupacion por las evaluaciones de la exposicion del JECFA con
diferentes opciones para los niveles maximos, porque de ese modo no se tenian suficientemente en cuenta los
aspectos dinamicos de los niveles de contaminantes y los efectos de la gestion de riesgos.

MEDIDAS NECESARIAS COMO RESULTADO DE LOS CAMBIOS EN EL ESTADO DE LA INGESTION DIARIA
ADMISIBLE (IDA) Y OTRAS RECOMENDACIONES TOXICOLOGICAS (Tema 4 b del programa)’

38. El Comité tomd nota de las medidas que habia de adoptar el CCFAC como resultado de los cambios
en las IDA existentes y/o el establecimiento de nuevas IDA para aditivos alimentarios, u otras
recomendaciones toxicoldgicas para contaminantes, como se habia recomendado en las 63" y 64" reuniones
del JECFA.

39  El Comité ratifico las recomendaciones del Grupo de Trabajo Especial sobre la NGAA con respecto a
los aditivos alimentarios incluidos en el Cuadro 1 “Aditivos alimentarios evaluados toxicologicamente en la
63° reunion del JECFA”.

40. El Comité acordd que no era necesario adoptar ninguna medida con respecto al acido glicirricinico
(Cuadro 2 “Componente natural evaluado toxicoldégicamente en la 63° reunioén del JECFA”).

’ CX/FAC 05/37/4. CRD 2 (Informe del Grupo de Trabajo Especial sobre la NGAA); CRD 6 (Informe del Grupo
de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas).
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41. El Comité observo que las recomendaciones relativas a la mayoria de los contaminantes incluidos en
el Cuadro 3 “Contaminantes evaluados toxicologicamente en la 64° reunién del JECFA” se examinarian mas
detenidamente en el marco de los temas del programa correspondientes. Con respecto a los demas
contaminantes del Cuadro 3, el Comité ratificé las recomendaciones del Grupo de Trabajo Especial sobre
Contaminantes y Toxinas de que no era necesario adoptar ninguna medida con respecto a los difeniléteres
polibromados. El Comité examiné la propuesta del Grupo de Trabajo de que se elaborara un documento de
debate sobre el etilcarbamato, centrandose especialmente en las bebidas alcohdlicas. Se observd que el
asunto era pertinente, pero no prioritario, y que, debido a los limitados recursos financieros, habia de ser
abordado en una etapa posterior.

42. Las recomendaciones del Comité se resumen en el Apéndice IV.

RATIFICACION Y/O REVISION DE DOSIS MAXIMAS PARA ADITIVOS ALIMENTARIOS Y
COADYUVANTES DE ELABORACION EN LAS NORMAS DEL CODEX (Tema 5 del programa)'’

43. De conformidad con la secciéon “Relaciones entre los Comités del Codex sobre productos y los
Comités de asuntos generales” del Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, el
Comité examind la ratificacion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios y coadyuvantes de
elaboracion planteadas en los Comités del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos (CCMMP), sobre
Nutriciéon y Alimentos para Regimenes Especiales (CCNSFDU) y sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas
(CCCPL) y el Grupo de Accion Intergubernamental Especial del Codex sobre Zumos (Jugos) de Frutas y
Hortalizas (TFFVJ).

Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos

44, El Comité examiné las propuestas de ratificacion de disposiciones sobre aditivos alimentarios de los
Anteproyectos de Normas para una Mezcla de Leche Desnatada (Descremada) Evaporada y Grasa Vegetal,
para una Mezcla de Leche Desnatada (Descremada) y Grasa Vegetal en Polvo, y los Anteproyectos de
Normas revisadas para el Queso Cheddar, el Queso Danbo y los Quesos de Suero, presentados por la
6* reunion del CCMMP. El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial
sobre la NGAA de devolver al CCMMP la mayoria de las disposiciones propuestas sobre aditivos
alimentarios para examinarlas y aclararlas mas a fondo. El Comité acordd también pedir al CCMMP que
aclarase el empleo de dosis maximas numéricas como factores de calidad para aditivos con IDA no
numéricas asignadas por el JECFA, en lugar de buenas practicas de fabricacion (BPF), en los Anteproyectos
de Normas revisadas para los Quesos Cheddar y Danbo.

45. La delegacion de los Estados Unidos de América expreso reservas con respecto a la ratificacion del
acido B-apo-8’-carotenoico, el éster metilico o etilico (SIN 160f) y los nitratos de sodio (SIN 251) y de
potasio (SIN 252) en los Anteproyectos de Normas para los Quesos Cheddar y Danbo, ya que dichos aditivos
alimentarios no habian sido aprobados a escala nacional debido a las preocupaciones sobre la inocuidad atn
no resueltas. La delegacion de Suiza expresd también reservas con respecto a la ratificacion de la pimaricina
(SIN 235) en el Anteproyecto de Norma para los Quesos de Suero. Reconociendo que el JECFA habia
evaluado las oleorresinas de pimenton (SIN 160 ¢) inicamente como especia y no como color, el Comité
convino en recomendar al CCMMP que suprimiera las oleorresinas de pimenton de la lista de aditivos
alimentarios en los Anteproyectos de Normas para los Quesos Cheddar y Danbo.

Comité del Codex sobre Nutricidn y Alimentos para Regimenes Especiales

46. El Comité examiné las disposiciones sobre aditivos alimentarios del Proyecto de Norma revisada
para Alimentos Elaborados a Base de Cereales para Lactantes y Nifios Pequefios presentadas por la
26* reunion del CCNFSDU. El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabajo
Especial sobre la NGAA de devolver al CCNFSDU la mayoria de las disposiciones sobre aditivos
alimentarios para aclararlas e incluir en la Seccion 4 (Aditivos alimentarios) del Proyecto de Norma revisada
alglin texto para aclarar las condiciones relativas a la transferencia de aditivos alimentarios aplicadas a esta
Norma. El Comité acordd también pedir aclaraciones al CCNFSDU sobre el estado de tramitacion de las
disposiciones sobre aromas de esta Norma.

9 CX/FAC 05/37/5; CX/FAC 05/37/5, Add.1; CRD 19 (Observaciones de Nueva Zelandia), CRD 20 (Lista
revisada de aditivos alimentarios del Proyecto de Norma para los Fideos Instantaneos, preparada por la
Secretaria del Codex).
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Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas

47. El Comité tomd nota de que las disposiciones sobre aditivos alimentarios del Proyecto de Norma
para Fideos Instantaneos, contenidas en el documento de trabajo CX/FAC 05/37/5-Add.2, habian sido
sustituidas por las disposiciones sobre aditivos alimentarios que figuraban en el documento CRD 20. El
Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial sobre la NGAA de devolver
al CCCPL todas las disposiciones sobre aditivos alimentarios del Proyecto de Norma para Fideos
Instantaneos para que las examinara mas detenidamente. La delegacion de la Republica de Corea informo al
Comité de que los Estados Miembros asidticos habian alcanzado un consenso con respecto a una lista
revisada de disposiciones sobre aditivos alimentarios y preguntaban por la posibilidad de que fuera
ratificada. Se observo, a este respecto, que la introduccion de modificaciones sustanciales en la lista de
disposiciones sobre aditivos alimentarios era competencia del CCCPL.

Grupo de Accion Intergubernamental Especial del Codex sobre Zumos (Jugos) de Frutas y Hortalizas

48. El Comité examind la peticion presentada por la 4" reunion del Grupo de Accidon Intergubernamental
Especial del Codex sobre Zumos (Jugos) de Frutas y Hortalizas relativa a la nota sobre los sulfitos, el empleo
de polidimetilxilosano como coadyuvante de elaboracion y la supresion de la cola de pescado en el Proyecto
de Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas.

49.  El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial sobre la NGAA de
eliminar de la NGAA la nota que decia: “Se utilizaran sulfitos tnicamente en jugos (zumos) o néctares de
frutas en distribuidores a granel y en determinados jugos (zumos) y néctares de frutas tropicales”. EI Comité
acordo también que el empleo de polidimetilsiloxano en los zumos (jugos) de frutas, a razon de 10 mg/kg, se
realizara en concepto de coadyuvante de elaboracidn, y recomend6 que la Comision revocara la disposicion
de la NGAA relativa a esta sustancia en la categoria de alimentos 14.1.2 (Zumos (jugos) de frutas y
hortalizas), a razon de 10 mg/kg, que habia sido adoptada en el Tramite 8 en 1999. Asimismo acordé incluir
el caseinato de sodio, el caseinato de potasio y la cola de pescado en la lista de coadyuvantes de elaboracion
de la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas, con la inclusion de la siguiente nota: “Al
utilizar estos coadyuvantes de elaboracion se debera tener en cuenta su potencial alergénico. En caso de
transferencia de estos coadyuvantes de elaboracion al producto acabado, los ingredientes deberan ser
declarados de conformidad con las Secciones 4.2.1.4 y 4.2.4 de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.”

Situacion de la ratificaciéon vy/o revision de las dosis méximas para aditivos alimentarios vy
coadyuvantes de elaboracién en las Normas del Codex

50. El estado de tramitacion de la ratificacion y/o revision de las dosis méaximas para aditivos alimentarios
y coadyuvantes de elaboracion en las Normas del Codex figura en el Apéndice V de este informe.

EXAMEN DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
(Tema 6 del programa)''

51.  El Comité fue informado de los progresos realizados en la creacion de una base de datos en la Web
sobre la NGAA. El Comité manifest6 su aprecio por esta iniciativa, que ayudaria a ampliar el acceso a la
NGAA.

PREAMBULO DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (Tema 6 a del
programa)'?

52.  El CCFAC, en su 36" reunion, habia acordado establecer un Grupo de Trabajo con el siguiente
mandato: a) examinar los principios practicos aplicados actualmente por el Comité en la elaboracion de la
NGAA; b) adaptar estos principios practicos con el objetivo de mejorar el trabajo, teniendo en cuenta que la
elaboracion de la NGAA exigia que se respetasen los siguientes criterios: i) la NGAA debia ser coherente
con otras normas adoptadas por la Comision del Codex Alimentarius; ii) la incorporacion de elementos en la
NGAA debia llevarse a cabo de una manera transparente; iii) la NGAA debia elaborarse de manera leal y
coherente; y iv) dado que la NGAA se estaba elaborando desde hacia mas de 10 afios, la modificacion de los

1 CX/FAC 05/37/6 (Documento de trabajo con fines de informacion y apoyo al debate sobre la Norma General

para los Aditivos Alimentarios).

12 CX/FAC 05/37/7, CX/FAC 05/37/7, Add. 1 (Observaciones del Brasil, la Comunidad Europea, los Estados
Unidos de América, la ELC, el IFT y la IFU). CRD 1 (Informe de la reunién del Grupo de Trabajo sobre
Principios de Trabajo de la NGAA).
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principios practicos debia dar lugar a una aceleracion, y no a nuevas demoras; ¢) describir las propuestas de
enmiendas de los principios practicos en un documento independiente que acompafiara a la NGAA. En una
segunda etapa se pediria al Grupo de Trabajo que examinara si estos principios practicos exigirian la
modificiacion de otros documentos adoptados por la Comision; d) analizar, como parte de este trabajo, la
relacion entre las disposiciones de la NGAA y las de normas sobre productos, y proponer procedimientos que
garantizasen la coherencia entre las distintas secciones del Codex Alimentarius sobre el uso de aditivos
alimentarios en alimentos objeto de normas; y ¢) presentar al Comité en su proxima reuniéon un informe
sobre la marcha de sus trabajos y de ser posible, y en funcién de los progresos realizados, formularle
preguntas destinadas a recabar nuevas observaciones."”

53. El informe sobre los progresos del Grupo de Trabajo habia sido examinado por un Grupo de Trabajo
fisico que se habia reunido el jueves 21 de abril de 2005 en La Haya, presidido por el Dr. Junshi Chen
(China). La Sra. Maryke Herbst (Sudafrica) y el Sr. John van den Beuken (Nueva Zelandia) habian actuado
como Relatores.

54.  El Presidente informé al Comité de que el Grupo de Trabajo habia examinado el informe del Grupo de
Trabajo electronico sobre Principios de Trabajo de la NGAA, contenido en el documento CX/FAC 05/37/7,y
habia centrado sus debates en los cuatro Apéndices del documento, a saber:

Apéndice I: Principios practicos actuales para la elaboracion de la NGAA;

Apéndice II:  Diagrama del procedimiento utilizado actualmente para incorporar en la NGAA los aditivos
propuestos;

Apéndice III: Comparacion de la NGAA con el Manual de Procedimiento del Codex y los Principios
Generales para el Uso de Aditivos Alimentarios (CAC/MISC 1-1972);

Apéndice IV:  Anteproyecto revisado de Norma General para los Aditivos Alimentarios.
Principios Generales para el Uso de Aditivos Alimentarios (CAC/MISC 1-1972)

55. El Comité examin6 las recomendaciones del Grupo de Trabajo, que figuraban en el documento
CRD 1, y acord¢ lo siguiente:

e  Pedir al 28° periodo de sesiones de la Comision que revocara los “Principios Generales para el
Uso de Aditivos Alimentarios”, puesto que el contenido principal del documento ya estaba
incorporado en el anteproyecto de preambulo revisado de la NGAA y el documento estaba
anticuado; y

e  Suprimir las referencias a dicho documento en el Manual de Procedimiento del Codex
(Relaciones entre los Comités del Codex sobre productos y los Comités de Asuntos Generales —
Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos) y remitir estas enmiendas al
28° periodo de sesiones de la Comision (véase el Apéndice VI).

Anteproyecto de preambulo revisado de la NGAA

56. El Comité examiné el anteproyecto de NGAA revisada, preparado por el Grupo de Trabajo, que
figuraba en el documento CRD 1. Ademas de los cambios propuestos y de algunas correcciones editoriales
de poca importancia, el Comité decidi6 afiadir en la Seccion 4.1, “Condiciones aplicables a la transferencia
de aditivos alimentarios”, una frase para especificar que un aditivo podia utilizarse en una materia prima u
otro ingrediente si la materia prima u otro ingrediente se utilizaba exclusivamente en la preparacion de un
alimento que cumplia las disposiciones de la Norma.

57.  El Comité acord6 suprimir el epigrafe de la Seccion 4.2 “Ingredientes y materias primas como
sustancias inertes para aditivos” y colocar antes del punto a) el texto correspondiente de la Seccion 4.1
“Condiciones aplicables a la transferencia de aditivos”.

58.  El Comité no apoy6 una propuesta de la delegacion de la India de enmendar la Gltima frase de la
Seccion 1.1 “Aditivos alimentarios incluidos en esta Norma” para especificar que la justificacion tecnologica
del uso de aditivos alimentarios era competencia de los Comités sobre productos. Se tomod nota de las
reservas expresadas por la India con respecto a la redaccion actual de este texto.

13 ALINORM 04/27/12, pérr. 59.
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59. El Comité observo que el Grupo de Trabajo habia acordado que las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de las normas para productos del Codex debian trasladarse a la NGAA. Sin embargo, el Grupo
de Trabajo no habia podido llegar a un acuerdo, en relacién con la Seccion 1.2 “Alimentos en los que pueden
utilizarse aditivos”, sobre como debian trasladarse las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las
normas para productos del Codex a la NGAA.

60. El Comité examind una version revisada' del “Diagrama del procedimiento utilizado actualmente
para incorporar en la NGAA los aditivos propuestos”. Decidio afiadir el diagrama revisado al anteproyecto
de preambulo revisado, por considerarlo un instrumento muy util para mostrar el procedimiento.

61. La delegacion de la India no apoyd esta decision porque en su opinion los procedimientos descritos en
el diagrama no eran coherentes con los procedimientos que figuraban en la seccion “Relaciones entre los
Comités del Codex sobre productos y los Comités de asuntos generales” del Manual de Procedimiento. La
delegacion de la India opinaba ademas que el diagrama adjunto al informe (CRD 1) del Grupo de Trabajo
deberia constituir la base de los futuros debates.

62. El Comité¢ examino las demas recomendaciones del Grupo de Trabajo y, teniendo en cuenta los
debates anteriores, acordd establecer un Grupo de Trabajo electronico dirigido por China'® con el siguiente
mandato:

a) Mejorar la gestion del trabajo sobre la Norma General para los Aditivos Alimentarios, teniendo en
cuenta los criterios siguientes:

i) la NGAA debia ser coherente con otras normas adoptadas por la Comision del Codex
Alimentarius;

i)  laincorporacion de elementos en la NGAA debia llevarse a cabo de una manera transparente;
iii) la NGAA debia elaborarse de manera leal y coherente; vy,

iv)  la modificacion de los principios practicos debia dar lugar a una aceleracion, y no a nuevas
demoras.

b) Elaborar un texto complementario del procedimiento propuesto para el estudio de la incorporacion y el
examen de aditivos alimentarios en la NGAA.

c) Analizar la relacion entre las disposiciones de la NGAA y las de las normas para productos, identificar
y proponer opciones para pasar disposiciones sobre aditivos alimentarios de normas para productos a
la NGAA (con el fin de que las disposiciones sobre aditivos alimentarios estuvieran en un solo lugar).

d)  Proponer las revisiones correspondientes del Manual de Procedimiento del Codex.

63. El Comité decidio restablecer el Grupo de Trabajo fisico sobre Principios Generales de la Norma
General para los Aditivos Alimentarios, bajo la presidencia de China, para que se reuniera antes de su
38 reunion. Se convino que el Grupo de Trabajo fisico estaria abierto a todas las delegaciones interesadas.

Estado de tramitacién del anteproyecto de predmbulo revisado de la Norma General del Codex para
los Aditivos Alimentarios

64. El Comité convino en remitir al 28° periodo de sesiones de la Comision el anteproyecto de preambulo
revisado de la NGAA, incluido el diagrama, para su adopcion en el Tramite 5 (Apéndice VII).

Titulada “Procedimiento propuesto para el estudio de la incorporacion y el examen de aditivos alimentarios en la
NGAA”

Con la asistencia de Australia, el Brasil, el Canada, la Comunidad Europea, Corea, los Estados Unidos de
América, Francia, la India, el Japon, Marruecos, Nigeria, Noruega, Nueva Zelandia, Suecia, Suiza, Tailandia, la
ELC, la FIL, el ICGMA y la IFU.
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INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO ESPECIAL SOBRE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS
ADITIVOS ALIMENTARIOS (Tema 6 b del programa)'®

65.  En su 36 reunién, el CCFAC habia decidido convocar nuevamente el Grupo de Trabajo Especial sobre
la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios antes de su 37" reunion bajo la Presidencia de
Estados Unidos de América de América'’. El Dr. Dennis Keefe (Estados Unidos de América de América)
presidio esta reunion del Grupo de Trabajo Especial. La Sra. Iona Pratt (Irlanda) y el Sr. Najib Layachi
(Marruecos) actuaron como Relatores.

66.  El Presidente del Grupo de Trabajo resumid brevemente los debates y propuso varias recomendaciones
generales para que fueran ratificadas por el Comité.

Recomendaciones generales

67. El Comité ratifico las siguientes recomendaciones del Grupo de Trabajo:

e  Pedir a la Secretaria del Codex que preparase cada afno un documento de trabajo actualizado sobre
la NGAA, similar al documento CX/FAC 05/37/6. El documento de trabajo actualizado debia
recoger las decisiones mas recientes de la Comision sobre la NGAA;

e  Preparar un documento de debate donde se propusieran opciones para abordar, de una manera
uniforme y coherente, las disposiciones sobre aditivos alimentarios para el glaseado de alimentos.
La delegacion del Canada se ofrecié preparar dicho documento de debate con miras a su examen
en la 38" reunion.

e Informar al 28° periodo de sesiones de la Comision de que, en principio, las dosis maximas para
el BHA, el BHT, la TBHQ y el galato de propilo en todas las normas del Codex debian expresarse
en contenido de grasa o aceite, segun procediera, y en su uso combinado;

e Informar a los Comités del Codex de que, cuando examinaran el uso del aditivo alimentario
lecitina, debian ser conscientes de que habia dos sustancias (la lecitina y la lecitina parcialmente
hidrolizada) que estaban comprendidas en el n® 322 del SIN — Lecitinas.

Situacion del Grupo de Trabajo Especial sobre la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios

68. El Comité decidio convocar de nuevo el Grupo de Trabajo Especial sobre la Norma General del Codex
para los Aditivos Alimentarios antes de su proxima reunion, bajo la presidencia de los Estados Unidos de
América de América.

DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS
ADITIVOS ALIMENTARIOS (Tema 6 ¢ del programa)*®

69. En su 36" reunion, el CCFAC habia decidido restablecer el Grupo de Trabajo electronico designado
recientemente, dirigido por los Estados Unidos de América de América, y pedirle que presentara un informe
con recomendaciones a la 37" reunion del CCFAC sobre los proyectos de dosis maximas para determinados
aditivos alimentarios enumerados en el Apéndice X de su informe. El Comité habia decidido también que el
Grupo de Trabajo Electronico elaborara una propuesta racional y coherente para abordar los anteproyectos y
proyectos de disposiciones y las disposiciones adoptadas para los antioxidantes fenolicos (BHA, BHT,
TBHQ vy galato de propilo) en la NGAA."

o CRD 2 (Informe del Grupo de Trabajo Especial sobre la NGAA).

17 ALINORM 04/27/12, pérr. 52.

18 CX/FAC 05/37/8 (Observaciones presentadas en respuesta a la circular CL 2004/9-FAC por el Brasil, la
Comunidad Europea, la IFCGA y la OIV); CX/FAC 05/37/8-Add.1 (Observaciones de Cuba); CX/FAC 05/37/9
(Informe del Grupo de Trabajo electronico); CX/FAC 05/37/10 (Observaciones presentadas en respuesta a la
circular CL 2004/44-FAC por el Brasil, Chile, la Comunidad Europea, los Estados Unidos de América,
Indonesia, Venezuela, la AAC, la AMFEP, el CEFS, la ELC, el IFAC, la ISA y la OIV); CX/FAC 05/37/10-Add.1
(Observaciones de Cuba y la IFU), CRD 14 (Observaciones de la OIV), CRD 21 (Observaciones de Malasia),
CRD 24 (Observaciones de la ISA), CRD 27 (Observaciones de la India) y CRD 28 (Observaciones de
Indonesia).

1 ALINORM 04/27/12, parrs. 70-71.
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Grupo de Trabajo electrénico

70. El Comité ratifico la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de establecer nuevamente el
Grupo de Trabajo electronico sobre la NGAA dirigido por Estados Unidos de América de América™ y le
pidié que presentara un informe con recomendaciones a la 38 reunion del CCFAC sobre los proyectos de
dosis maximas para los aditivos alimentarios enumerados en el Apéndice VIII de este informe.

Recomendaciones para la adopcion de proyectos (en el Tramite 8) y anteproyectos (en el Tramite 5/8) de
disposiciones sobre aditivos alimentarios

71. A peticion de la ISC, se examinaron nuevamente las disposiciones para el SIN 445, éster de glicerina
de colofonia de madera. Varios delegados estuvieron de acuerdo en que la dosis propuesta de 50 mg/kg para
las categorias 04.1.1.2 Frutas frescas tratadas en la superficie y 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 seria demasiado baja para lograr el efecto tecnologico deseado. En vista de que se habia
establecido una justificacion tecnologica (CX/FAC 05/37/9) para el nivel de 110 mg/kg, el Comité acordd
adelantar esta dosis.

72.  El Comité decididé suprimir el texto explicativo de la nota sobre los sulfitos con el fin de aclarar que
esa nota no era aplicable a los zumos (jugos) y néctares de frutas solamente.

73.  El Comité ratificé la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial, con los cambios susodichos, y
decidid adelantar las disposiciones a los Tramites 8 y 5/8 (con la recomendacion de suprimir los Tramites 6 y
7) para su adopcion final por la Comision.

74. El Comité acordo también incluir el almidon oxidado acetilado (SIN 1451), la carboximetilcelulosa
entrecruzada (SIN 468) y la a-ciclodextrina (SIN 457) en el Cuadro 3 de la NGAA, para su adopcion por el
28° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius en el Tramite 5/8.

Recomendaciones para la revocacion de disposiciones sobre aditivos alimentarios adoptadas y para la
interrupcion de proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios

75.  El Comité ratificod la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de revocar diversas disposiciones
sobre aditivos alimentarios de la NGAA.

76.  Asimismo acord¢ ratificar la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de interrumpir el trabajo
relacionado con diversas disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA, a excepcion de:

e ¢l BHA (SIN 320) para las categorias de alimentos 09.2.1, 09.2.2, 09.2.5, 09.3 y 09.4;

e ¢l BHT (SIN 321) para las categorias de alimentos 02.2.1.1, 09.2.1, 09.2.2, 09.2.5, 09.3 y 09.4;
e las clorofilas, complejos ctpricos (SIN 141 i) para las categorias de alimentos 07.2.2 y 07.2.3;
e los benzoatos para las categorias de alimentos 04.1.2.5y 12.5.1.

77.  El Comité acordé distribuir estas disposiciones comprobadas para examinarlas mas a fondo y recabar
observaciones para la proxima reunion del CCFAC.

78. El Comité acordd pedir a la Secretaria del Codex que preparase una lista de todos los proyectos
(Tramite 6) de disposiciones sobre el mismo aditivo para la misma categoria de alimentos que figuraban por
partida doble y facilitar esta informacion al 28° periodo de sesiones de la Comision con la recomendacion de
que suspendiera el trabajo sobre estas disposiciones.

79.  El Comité convino en que la disposicion para el uso de extractos de quilaya, a razon de 500 mg/kg, en
la categoria de alimentos 14.1.4 (Bebidas a base de agua aromatizadas, incluidas las bebidas para
“deportistas”, bebidas “energéticas”, bebidas “electroliticas” y bebidas con particulas afiadidas) se
mantendria en el Tramite 7 hasta que el JECFA hubiera terminado su analisis.

20 Con la asistencia de Australia, el Brasil, el Canad4, la CE, el Japdn, Irlanda, Sudafrica, la ELC, el IFAC, la ISA,
el ICBAy el ICGMA
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Propuesta relativa a las disposiciones para antioxidantes fenélicos

80. El Comité ratifico la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de que todas las disposiciones de
la NGAA para el galato de propilo (SIN 310), el butilhidroxianisol (SIN 320), el butilhidroxitolueno
(SIN 321) y la terbutilhidroquinona (SIN 319) se expresaran, cuando procediera, en grasa o aceite y que la
dosis maxima se expresara en el nivel de uso combinado.

Peticién de informacién

81. El Comité ratifico la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de pedir solamente observaciones
sobre las disposiciones correspondientes a los aditivos alimentarios indicados con caracter prioritario para su
examen mas a fondo. Las restantes disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA se mantendrian en
el tramite correspondiente del procedimiento del Codex hasta que el CCFAC decidiera examinarlas mas
detenidamente. EI Comité acordd también pedir mas informacién sobre el neotamo (SIN 961), el alcohol
polivinilico (SIN 1203) y la sal de aspartamo-acesulfamo (SIN 962).

82. El Comité pidi6 a la Secretaria del Codex que enviara una circular aparte para recabar observaciones
relativas a las disposiciones sobre los aditivos alimentarios susodichos, que figuran en el Apéndice IX, en el
entendimiento de que si no se recibia informacion antes de la 38* reunion del CCFAC que justificara esos
usos, esas disposiciones serian eliminadas del proyecto de NGAA.

Estado de tramitacion de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios
83. El Comité acordo:

o remitir los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA al
28° periodo de sesiones de la Comision para su adopcion en los Tramites 8 y 5/8 (con la recomendacion
de omitir los Tramites 6 y 7) (véase el Apéndice X);

e pedir al 28° periodo de sesiones de la Comision que revocara diversas disposiciones sobre aditivos
alimentarios (véase el Apéndice XI);

o informar al 28° periodo de sesiones de la Comisidén de la interrupcidon del trabajo relativo a diversos
proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios (véase el Apéndice XII).

SISTEMA INTERNACIONAL DE NUMERACION (SIN) DE ADITIVOS ALIMENTARIOS (Tema 7
del programa)®

PROPUESTAS DE ADICIONES Y/O ENMIENDAS AL SISTEMA INTERNACIONAL DE NUMERACION DE ADITIVOS
ALIMENTARIOS

84. El Comité tomo nota de que las observaciones recibidas en respuesta a la circular CL 2004/9-FAC
habian sido examinadas por el Grupo de Trabajo sobre el Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos
Alimentarios, presidido por la Sra. H. C. Wallin (Finlandia), quien present6 las recomendaciones del Grupo
de Trabajo.

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE EL SISTEMA INTERNACIONAL DE NUMERACION

85. La Presidenta del Grupo de Trabajo informo6 al Comité de que el SIN, establecido en 1989, habia
sido creado por este Comité con fines de etiquetado en las listas de ingredientes, de manera que se pudiera
utilizar un ntimero en lugar de los complejos nombres quimicos de los aditivos alimentarios. También se
record6 al Comité que el SIN habia sido concebido como un sistema de identificacion de los aditivos
alimentarios cuyo uso habia sido utilizado en uno o mas de Estados Miembros, y que la asignacion de un
numero del SIN no implicaba la aprobacién tecnologica del Codex. Mas bien, el numero era s6lo un medio
para identificar los distintos aditivos alimentarios a escala mundial. La lista iba mucho mas alla de los
aditivos actualmente evaluados por el JECFA.

2 CX/FAC 05/37/11 (Observaciones presentadas por Cuba en respuesta a la circular CL 2004/9-FAC); CRD 3
(Informe del Grupo de Trabajo sobre el Sistema Internacional de Numeracion).
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86. El Comité acepto las siguientes recomendaciones del Grupo de Trabajo:
a) asignar el SIN 161h al color zeaxantina (sintético);
b) cambiar el nombre del aditivo “esteviosido” (SIN 960) por el de "glicdosidos de esteviol;
¢) eliminar el namero 472f del SIN;
d) asignar el nimero del SIN 1204 al pululano, agente de glaseado y formador de pelicula

87. Respecto a la definicion de la clase funcional "Edulcorantes", se sefiald que el Grupo de Trabajo habia
examinado la conveniencia de revisarla para que incluyera el aziucar D-tagatosa. El Comité estuvo de
acuerdo con la recomendacién del Grupo de Trabajo de que no era conveniente, por el momento, modificar
la definicion ya que el Comité estaba estudiando nuevas actividades que comprendian la revision de diversas
secciones de la lista del SIN.

Estado de tramitacion de las enmiendas al Sistema Internacional de Numeracién de Aditivos
Alimentarios

88. El Comité aceptdé remitir al 28° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius los
anteproyectos de enmiendas al Sistema Internacional de Numeracién de Aditivos Alimentarios para su
adopcion en el Tramite 5/8 (con la recomendacion de omitir los Tramites 6 y 7) (véase el Apéndice XIII).

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE ARMONIZACION DE LOS TERMINOS UTILIZADOS POR
EL CODEX Y EL JECFA (Tema 8 del programa)®

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE SUSTANCIAS INERTES (Tema 9 del programa)®

89. En su 36" reunion, el CCFAC habia acordado armonizar las clases funcionales enumeradas en las
disposiciones adoptadas y no adoptadas de la NGAA con el Cuadro de Clases Funcionales del SIN y habia
aceptado las recomendaciones del Grupo de Trabajo sobre el SIN de: a) establecer un grupo de trabajo bajo
la direccion del Reino Unido para preparar un documento de debate que contuviera una propuesta clara
respecto de la armonizacion de los términos utilizados por el Codex y el JECFA para distribuirlo, recabar
observaciones y someterlo a examen en su proxima reunion; y b) establecer un Grupo de Trabajo
independiente sobre Armonizacion de los Términos utilizados por el Codex y el JECFA para que se reuniera
inmediatamente antes de la proxima reunion del CCFAC, examinara el documento de debate elaborado por el
Grupo de Trabajo y proporcionara asesoramiento al Comité. **

90. La reunion del Grupo de Trabajo Especial sobre Armonizacion de los Términos, celebrada el 23 de
abril de 2005, habia estado presidida por el Dr. D.B. Whitehouse (Reino Unido), con la asistencia de la
Sra. H.C. Wallin (Finlandia) como Relatora.

91. El Comité¢ observo que el Grupo de Trabajo Especial habia preparado una version revisada de la
Seccion 1I, “Cuadro de las clases funcionales, definiciones y funciones tecnologicas”, del documento
“Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos Alimentarios” (CAC/GL 36-1989,
Rev. 6-2001). El texto revisado incluia cinco nuevas clases funcionales y definiciones y subclases conexas, a
saber, blanqueadores, carbonatantes, sustancias inertes, gases de envasado y secuestrantes.

92.  El Comité reviso la propuesta preparada por el Grupo de Trabajo Especial y suprimié el “uso en
productos distintos de la harina” de la clase funcional “Blanqueadores” porque el texto era mas adecuado a la
definicion. También acordé mantener en la definicion de “Edulcorantes” la expresion “aditivos alimentarios
distintos del azicar”.

2 CX/FAC 05/37/12; CX/FAC 05/37/12-Add.1 (Observaciones del Brasil, Chile, la Comunidad Europea, los
Estados Unidos de América, Venezuela y la ELC); CRD 4 (Informe del Grupo de Trabajo sobre Armonizacion
de los Términos Utilizados por el Codex y el JECFA).

» CX/FAC 05/37/13; CX/FAC 05/37/13-Add.1(Observaciones del Brasil, el Canada, Chile, la Comunidad
Europea, los Estados Unidos de América, Venezuela y la ELC).

# ALINORM 04/27/12, parr. 107.
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93.  El Comité tomo nota de las reservas expresadas por las delegaciones de Suiza y los Estados Unidos de
América de América y por algunos observadores en el sentido de que la definicion de “sustancia inerte” no
era apropiada y debia ser desarrollada ulteriormente. También se expresd preocupacion en relacion con la
inclusion en la lista de los “gases de envasado”, ya que estas sustancias no se consideraban compatibles con
la definicion de aditivo alimentario. También se observé que las referencias a tipos concretos de alimentos,
como los quesos, en la definicion de “sales emulsionante”, y a “microorganismos” en la de “conservantes”,
podian restringir indebidamente el ambito de aplicacion de estas clases funcionales. Asimismo se dijo que
debian indicarse otras opciones con respeto a las “sustancias inertes” que no fueran su inclusion en la clase
funcional de aditivos alimentarios, como se proponia en el documento CX/FAC 04/36/10.

94. El Comité ratificé la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de iniciar un nuevo trabajo sobre
la revision del documento ‘“Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos
Alimentarios (CAC/GL 36-2003)” y presentar al 28° periodo de sesiones de la Comision un proyecto de
documento para un nuevo trabajo a tal efecto (véase el Apéndice XIV). Convino ademas en que, a reserva de
la aprobacion de nuevos trabajos, la Seccion 11 revisada, “Cuadro de las clases funcionales, definiciones y
funciones tecnologicas”, del documento “Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion de
Aditivos Alimentarios”, que figuraba en el documento CRD 4, se distribuiria para recabar observaciones en
el Tramite 3, en el entendimiento de que el Cuadro estaba sujeto a una elaboracion posterior por el Comité.

95. El Comité acordd convocar nuevamente el Grupo de Trabajo Especial sobre Armonizacion de los
Términos Utilizados por el Codex y el JECFA antes de su 38 reunion, bajo la presidencia del Reino Unido,
para examinar la Seccion Il revisada junto con las observaciones presentadas en el Tramite 3.

INVENTARIO DE COADYUVANTES DE ELABORACION (ICE) (Tema 10 del programa)®

96. En su 36" reunion, el Comité habia acordado mantener el ICE por el momento, y habia decidido que
Nueva Zelandia preparara una version actualizada del mismo para que se examinara en la proxima reunion.
La delegacion de Nueva Zelandia presentd el documento de trabajo CX/FAC 05/37/14, que contenia el ICE
actualizado con los nuevos usos para los coadyuvantes de elaboracion publicados en los informes de las
reuniones anteriores del CCFAC (de la 32* a la 36® reuniones, ambas inclusive).

97. El Comité manifesto su aprecio a la delegacion de Nueva Zelandia. La delegacion de la India propuso
que se modificara la forma de presentacion del inventario de coadyuvantes de elaboracion dividiéndolo en
tres secciones: i) “coadyuvantes de elaboracion evaluados por el JECFA como inocuos”; ii) “coadyuvantes de
elaboracion no evaluados todavia por el JECFA”; y iii) “coadyuvantes de elaboracion aprobados
definitivamente”, con objeto de que el ICE fuera una referencia util para los paises en desarrollo al elaborar
sus propias normas. El Comité no apoy¢ la propuesta, destacando que el ICE no era un texto del Codex y que
su finalidad era solamente ser una referencia util para los paises y no estaba sometido a ningiin examen ni
escrutinio.

98. La delegacion de los Estados Unidos de América de América propuso que se afadiera al inventario el
isobutano para su uso como propulsor en aerosoles de aceite vegetal (para uso profesional solamente) y en
aerosoles de emulsiones a base de agua. La delegacion de Malasia propuso que la referencia a la semilla de
algodon y a la soja en los nombres de los aceites fuera sustituida por la frase “aceite vegetal parcialmente
hidrogenado”, dentro de la categoria de “Lubricantes, desmoldeadores y antiadherentes, y coadyuvantes de
moldeo” en el Apéndice A. La delegacion propuso también que se sustituyera la frase “4cidos grasos de sebo,
semilla de algodén y aceite de soja” por la frase “4cidos grasos de sebo y de aceites vegetales” en todos los
nombres de los aceites vegetales que figuraban en el Apéndice A. La delegacion propuso ademas la inclusion
en el Apéndice B de una columna titulada “Substrato” a fin de identificar la fuente (el origen) del sustrato y
garantizar la inocuidad y calidad de las enzimas microbianas y proporcionar informacion a los consumidores.

99.  El Comité acept6 el ofrecimiento de la delegacion de Nueva Zelandia de preparar una nueva version
actualizada del ICE, que incluyera también las propuestas hechas en la presente reunion, para examinarla en
la proxima reunion del Comité. Acordd ademas que en el documento se incluyera un texto introductorio
explicando los cambios, sugerencias sobre el uso del ICE y posibles trabajos futuros.

» CX/FAC 05/37/14; CX/FAC 05/37/14-Add.1 (Observaciones de Cuba, la CE y la ELC); CRD 21 (Malasia);
CRD 27 (1a India); CRD 28 (Indonesia).
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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LOS AROMATIZANTES (Tema 11 del programa)®

100. En su 36 reunion, el CCFAC habia acordado que un Grupo de Trabajo dirigido por los Estados Unidos de
América de América preparara un documento de debate, en el que se examinaran posibles opciones para integrar
los aromatizantes en el sistema del Codex, a fin de distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen en
su siguiente reunion”’.

101. La delegacion de los Estados Unidos de América presentd el documento, que contenia cinco posibles
opciones para llevar a cabo el proceso de integracion. Durante el debate, el Comité acord6 adoptar la cuarta
opcidn, que consistia en iniciar un nuevo trabajo sobre la elaboracion de unas Directrices del Codex para el
uso de aromas y complejos aromatizantes naturales, en las que se establecieran las condiciones para el uso
inocuo de sustancias aromatizantes y complejos aromatizantes naturales en alimentos, similares a los
principios para el uso inocuo de aditivos alimentarios contenidos en el Preambulo de la Norma General del
Codex para los Aditivos Alimentarios (NGAA), acompanadas de una referencia a las evaluaciones realizadas
por el JECFA.

102. El Comité establecié un Grupo de Trabajo electrénico®, dirigido por los Estados Unidos de América,
con el fin de preparar un documento de debate sobre la elaboracion de las directrices, teniendo en cuenta los
diversos términos y definiciones utilizados en el Codex en relacion con los "aromatizantes". El documento de
debate incluiria también un proyecto de documento para iniciar los nuevos trabajos, con miras a su posible
presentacion a la Comision del Codex Alimentarius.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL MANDATO DE LA CONSULTA FAO/OMS DE
EXPERTOS PARA LLEVAR A CABO UNA AMPLIA EVALUACION DEL USO DEL CLORO
ACTIVO (ASPECTOS DE INTERES PARA EL CCFAC) (Tema 12 del programa)®

103. En su 36" reunién, el CCFAC habia convenido en pedir a la FAO y la OMS que convocaran una
Consulta de Expertos para llevar a cabo una amplia evaluacion del uso del cloro activo, teniendo en cuenta
tanto sus ventajas como sus riesgos. Reconociendo los multiples aspectos del uso del cloro activo, el Comité
estuvo de acuerdo en la necesidad de definir claramente el alcance de la Consulta de Expertos. Por
consiguiente, acordé que un Grupo de Trabajo dirigido por Dinamarca preparara un mandato claro para la
Consulta de Expertos en relacion con los aspectos de interés para el CCFAC, que seria examinado en la
proxima reunion, con la peticion a los Comités correspondientes de que analizaran las cuestiones de
inocuidad y las ventajas de los usos del cloro activo con arreglo a sus respectivas atribuciones y elaboraran el
mandatos en el marco de su esfera de competencia®. A este respecto, el Comité tomé nota de que el Comité
del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH), en su 37 reunidn, habia aprobado el mandato de la
Consulta de Expertos en relacion con los aspectos de interés para su labor™.

104. La delegacion de Dinamarca presentd el documento e inform6 al Comité de que habia sido preparado
por los Estados Unidos de América. El documento desarrollaba el proyecto de mandato y se centraba en la
identificacion de los tratamientos especificos con cloro activo y las condiciones de su uso, asi como en los
productos objeto de tales tratamientos. También sefialaba también la necesidad de que se recopilara mas
informacion de los paises relativa a los usos en aplicaciones de cloro activo en el interior o la superficie de
los alimentos.

26 CX/FAC 05/37/15; CX/FAC 05/37/15-Add.1 (Observaciones de la Argentina, el Brasil, el Canadd, Cuba, la
Comunidad Europea, los Estados Unidos de América, el ICBA y la IOFI); CRD 27 (Observaciones de la India);
CRD 28 (Observaciones de Indonesia).

2 ALINORM 04/27/12, pérr. 215.

28 Con la asistencia de Australia, Austria, la Comunidad Europea, Dinamarca, Francia, la India, Italia, el Japon,
Noruega, el Reino Unido, Suiza, el ICBA, el ICDI y la IOFI

» CX/FAC 05/37/16; CX/FAC 05/37/16-Add.1 (Observaciones de Cuba y los Estados Unidos de América);
CX/FAC 05/37/16-Add.2 (Observaciones de la IFU); CRD 15 (Observaciones de Suecia).

30 ALINORM 04/27/12, pérr. 92.

3 ALINORM 05/28/13, parr. 173 y Apéndice VI.
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105. El Comité expreso su firme apoyo a la celebracion de la Consulta FAO/OMS de Expertos, ya que el
uso del cloro activo interesaba a muchos paises. El Comité examiné una version revisada del mandato,
propuesta por los Estados Unidos de América en el documento CX/FAC 05/37/16-Add.1. Convino en
suprimir la referencia a los “efectos organolépticos” en el punto ¢), al considerar que no que formaba parte
de su mandato. El Comité no apoyd la propuesta de incluir en el mandato aspectos relativos a la resistencia
antimicrobiana y observo que dichos aspectos ya estaban comprendidos en el mandato preparado por el
CCFH.

106. La Secretaria del JECFA manifestd que no se habia programado una consulta de expertos FAO/OMS,
porque todavia no se habian asignado fondos y, entre todas las peticiones de asesoramiento cientifico de los
Comités del Codex, la Comision del Codex Alimentarius no habia dado prioridad a ésta. Asimismo sefiald
que una vez que se hubieran garantizado fondos para este fin, la preparacion de la consulta de expertos
duraria un afio por lo menos debido a la complejidad de la materia. Se destacod también que el documento
proporcionaba informacion importante que seria utilizada en la preparacion de la consulta.

107. El Comité pidi6 a los paises que recopilaran informacion sobre los usos del cloro activo con vistas a
presentarla en respuesta a una eventual peticion de datos que efectuaria la FAO/OMS, una vez que la
consulta de expertos estuviera programada.

108. El Comité concluy6 el debate acordando remitir al 28° periodo de sesiones de la Comision la
informacién sobre el mandato y los antecedentes contenida en los documentos CX/FAC 05/37/16 y CX/FAC
05/37/16-Add.1, para que la transmitiera a la FAO y la OMS (véase el Apéndice XV), junto con el mandato
preparado por el CCFH.

ESPECIFICACIONES DE IDENTIDAD Y PUREZA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS (Tema 13 del
programa)*

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO ESPECIAL SOBRE ESPECIFICACIONES

109.  En su 36" reunion, el CCFAC habia decidido volver a convocar el Grupo de Trabajo Especial sobre
Especificaciones antes de su reunion actual, bajo la presidencia de los Estados Unidos de América.

110.  El Grupo de Trabajo Especial se reunio el 23 de abril de 2005. Estuvo presidido por el Dr. Paul
Kuznesof (Estados Unidos de América). La Sra. H.C. Wallin (Finlandia) actu6 como Relatora y la Sra. 1.
Meyland (Dinamarca) como Verificadora de la Clasificacion. El Grupo de Trabajo Especial examiné las
monografias sobre especificaciones de identidad y pureza de aditivos alimentarios y aromatizantes
establecidas en la 63 reunion del JECFA y publicadas en la coleccion Estudios FAO: Alimentacion y
Nutriciéon N° 52 - Addendum 12 (FNS 52-Add.12), junto con las observaciones recibidas al respecto. Se
inform¢ al Comité de que el JECFA, en su 63° reunion, habia terminado su examen y actualizacion de todas
las especificaciones para el arsénico y los metales pesados que no se habian examinado durante reuniones
anteriores.

111.  EI Grupo de Trabajo Especial asigné las monografias a las categorias correspondientes para ayudar
al pleno del Comité a tomar decisiones sobre la ratificacion de las especificaciones. Ademas, examiné las
observaciones formuladas por el JECFA en su 63” reunion sobre los “Principios que rigen el establecimiento
y la revision de especificaciones”.

Situacion del Grupo de Trabajo Especial sobre Especificaciones

112.  El Comité decidié volver a convocar el Grupo de Trabajo Especial sobre Especificaciones antes de
su proxima reunion bajo la presidencia de los Estados Unidos de América.

32 CX/FAC 05/37/17; CX/FAC 05/37/17-Add. 1 (Observaciones de los Estados Unidos de América). CRD 5
(Informe del Grupo de Trabajo Especial sobre Especificaciones).
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ESPECIFICACIONES DE IDENTIDAD Y PUREZA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS FORMULADAS POR EL JECFA
EN SU 63*REUNION

113.  El Comité estuvo de acuerdo con las siguientes recomendaciones del Grupo de Trabajo Especial.

a) ratificar y remitir a la Comision las especificaciones relativas a 12 aditivos de la Categoria I y a
192 aromatizantes de la Categoria I, para su adopcion como especificaciones orientativas del
Codex;

b) asignar a la Categoria II las especificaciones relativas a 3 aditivos, con cambios de redaccion, y
ratificarlas y remitirlas a la Comision para su adopcion como especificaciones orientativas del
Codex;

c) remitir al JECFA las especificaciones relativas a 2 aditivos de la Categoria Il para examinarlas
mas detalladamente;

d) ratificar y remitir a la Comision los limites actualizados para el arsénico, el plomo y los demas
metales pesados, y la supresion de los limites para metales pesados (como el plomo) en 71
aditivos para su adopcion como revisiones a especificaciones orientativas del Codex ya
existentes.

Estado de tramitacién de las especificaciones de identidad y pureza de aditivos alimentarios
formuladas por el JECFA en su 63 reunion

114.  El Comité acordd remitir a la Comision del Codex Alimentarius en su 28° periodo de sesiones las
especificaciones de identidad y pureza relativas a aditivos aromatizantes de las Categorias I y II formuladas
por el JECFA en su 63" reunion, para su adopcion en el Tramite 5/8 (con la recomendacion de suprimir los
Tramites 6 y 7) como especificaciones orientativas del Codex (véase el Apéndice XVI).

RATIFICACION Y/O REVISION DE NIVELES MAXIMOS PARA CONTAMINANTES
INCLUIDOS EN NORMAS DEL CODEX (Tema 14 del programa)®

115.  De conformidad con la seccion del Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius
referente a las Relaciones entre los Comités sobre productos y los Comités de asuntos generales, todas las
disposiciones sobre contaminantes contenidas en normas del Codex sobre productos debian remitirse al
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos con miras a su ratificacion.

116. El Comité¢ sefiald que desde su 35" reunion no se habian presentado niveles maximos para
contaminantes con miras a su ratificacion, por lo que no era necesario adoptar medida alguna.

EXAMEN DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS (Tema 15 del programa)

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO ESPECIAL SOBRE LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES
EN LOS ALIMENTOS (Tema 15 a del programa)**

117.  En su 36" reunion, el CCFAC habia acordado convocar nuevamente el Grupo de Trabajo Especial
sobre los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos antes de su 37" reunion, bajo la presidencia
de la Comunidad Europea™.

118.  El Grupo de Trabajo Especial, presidido por el Sr. Frans Verstraete, se reunio el 24 de abril de 2005.
El Dr. Paul Brent (Australia), el Dr. Rob Theelen (Paises Bajos) y la Dra. Maria Cecilia Toledo (Brasil)
actuaron como Relatores. El Presidente del Grupo de Trabajo Especial resumi6 brevemente los debates y
recomendaciones de la reunidn, celebrada el 24 de abril de 2005. Ademas de las recomendaciones
relacionadas con temas concretos del programa, el Comité debatio los asuntos siguientes.

3 ALINORM 05/36/18 (no publicado).
4 CRD 6.
33 ALINORM 04/27/12, parr. 114.
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Lista de niveles maximos y niveles de referencia contenidos en las normas para productos que deben ser
suprimidos

119. El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de pedir al
28° periodo de sesiones de la Comision que suprimiera los niveles maximos para el plomo en las normas del
Codex para productos especificos como zumos (jugos) y néctares de frutas y productos carnicos elaborados
(véase el Apéndice XVII) y que modificara en consecuencia la Lista I. Al hacer esta peticion, el Comité
observo que todas las normas del Codex para productos especificos como zumos (jugos) y néctares de frutas
serian revocadas cuando el Proyecto de Norma General del Codex para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas
fuera adoptado por la Comision del Codex Alimentarius.

Efectos de la concentracion (peticion del CCPFV)

120. El Comité examiné la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial en respuesta a la peticion de la
22" reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV) relativa al factor de
concentracion para los contaminantes en las normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas®. El
Comité observo que los productos elaborados podian ser el resultado de la combinacién de varios productos
y que se debia considerar también la posibilidad de aplicar buenas practicas de fabricacion para reducir la
contaminacion. Observo que se habia tenido en cuenta un factor de concentracion en el nivel maximo para el
plomo en la leche (CODEX STAN 230-2001, Rev. 1-2003), al que se habia afadido una nota que decia:
“Debe aplicarse un factor de concentracion a la leche parcial o totalmente deshidratada”. Se observé también
que el CCFAC no disponia de suficientes recursos para determinar los factores de concentracion
correspondientes a todas las combinaciones de contaminantes y productos elaborados, y que era preferible
que hubiera una disposicion general aplicable a los productos elaborados, sin que ello impidiera al CCFAC
establecer un valor especifico para un producto elaborado en caso necesario. También se indicé que en el
Anexo I de la NGCTA se facilitaba orientacion sobre los niveles maximos para contaminantes y toxinas
presentes en productos elaborados.

121. En consecuencia, el Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de
confirmar al CCPFV que los niveles maximos se aplicaban a los productos sin elaborar y que, a falta de
niveles especificos para productos elaborados, debia aplicarse un factor de elaboracion
(concentracion/dilucion) a los productos elaborados teniendo en cuenta las propiedades especificas del
contaminante.

Situacion del Grupo de Trabajo Especial sobre los Contaminantes y las Toxinas presentes en los
Alimentos

122. El Comité convino en convocar nuevamente el Grupo de Trabajo Especial sobre los Contaminantes y
las Toxinas presentes en los Alimentos antes de su 38" reunién, bajo la presidencia de la Comunidad
Europea.

LISTA | DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN
LOS ALIMENTOS (Tema 15 b del programa)®’

123. En su 36 reunion, el CCFAC habia acordado incluir la Lista I en el modelo presentado en el
documento de trabajo CX/FAC 04/36/16. Se sefialé que eran necesarias algunas modificaciones de redaccion
antes de incluirla en la NGCTA y el Comité convino en encomendar este trabajo a la Secretarias del Codex y
a la del JECFA, que debia corregir las referencias a la ingestion toxicologica. El Comité acordé que la
informacién relativa a contaminantes y toxinas para las cuales se hubieran elaborado o se estuvieran
elaborando en el Codex niveles maximos deberia formar parte de un documento de trabajo que se
actualizaria todos los afios y se presentaria en todas las reuniones del Comité con fines de informacion y
apoyo al debate sobre la NGCTA™.

36 CX/FAC 05/37/2, parr. 43.
7 CX/FAC 05/37/19.
38 ALINORM 04/27/12, parrs. 117 y 119.
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124. El Comité ratifico las recomendaciones del Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y
Toxinas:

e afadir a la NGCTA la Lista I con las modificaciones aprobadas relativas a la correspondencia
entre los codigos y las descripciones de los productos, y la eliminacion de toda referencia a
normas para productos;

e  pedir al 28° periodo de sesiones de la Comision que revocara las actuales normas individuales del
Codex sobre niveles maximos/de referencia para contaminantes y toxinas (véase el
Apéndice XVIII);

e afadir a la NGCTA Ia Lista II, como anexo en blanco, en espera de la conclusion del sistema de
clasificacion de alimentos; y

e incorporar la Lista anotada de contaminantes y toxinas presentes en los alimentos (partes 1 y 2) a
un documento aparte, titulado “Documento de trabajo con fines de informacion y uso en los
debates sobre la NGCTA”.

125. Las delegaciones del Japon y los Paises Bajos acordaron revisar el documento, utilizando una base de
datos adecuada, para presentarlo en la proxima reunion del Comité.

ANTEPROYECTO DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX REVISADA PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS (Tema 15 ¢ del programa)®®

126. El Comité fue informado de que en el 27° periodo de sesiones de la Comision se habia aprobado la
revision de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos, a
fin de que incluyera los parrafos pertinentes de la Politica del CCFAC para la Evaluacién de la Exposicion a
Contaminantes y Toxinas presentes en Alimentos o Grupos de Alimentos como nuevo trabajo para el Comité
(N09-2004)*. En su 36" reunién, el Comité habia acordado ademas encomendar esta labor a un Grupo de
Trabajo dirigido por el Japén, con miras a distribuir el documento, recabar observaciones al respecto y
examinarlo en su proxima reunion®'.

127. El Comité ratifico la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas de
incorporar la modificacion propuesta en el preambulo de la NGCTA.

Estado de tramitacion del anteproyecto de preambulo revisado de la Norma General del Codex para
los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos

128. El Comité acordd remitir el anteproyecto al 28° periodo de sesiones de la Comision para su adopcion
en el Tramite 5/8 (con la recomendacion de omitir los Tramites 6 y 7) (véase el Apéndice XIX).

MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y LOS PIENSOS (Tema 16 del programa)

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA PREVENCION Y LA REDUCCION DE LA
CONTAMINACION DE LAS NUECES DE ARBOL POR AFLATOXINAS (Tema 16 a del
programa)*

129. En su 27° periodo de sesiones, la Comision del Codex Alimentarius habia adoptado el Anteproyecto de
Codigo de Practicas para la Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion de las Nueces de Arbol por
Aflatoxinas en el Tramite 5 y lo habia adelantado al Tramite 6, como habia propuesto el CCFAC en su
36 reunion®.

130. El Comité estuvo de acuerdo con las enmiendas al Proyecto de Codigo propuestas por el Grupo de

Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas, que tenian en cuenta las observaciones presentadas en el
Tramite 6.

9 CX/FAC 05/37/20; CX/FAC 05/37/20-Add.1 (Observaciones en el Tramite 3 del Brasil y Cuba); CRD 27
(Observaciones de la India).

4 ALINORM 04/27/41, pérr. 88 y Apéndice VI.

4 ALINORM 04/27/12, pérr. 126.

2 ALINORM 04/27/12, Apéndice XX; CX/FAC 05/37/21 (Observaciones presentadas en respuesta a la circular
CL 2004/27-FAC por el Brasil y Venezuela); CRD 13 (Observaciones de la Comunidad Europea).
s ALINORM 04/27/41, parr. 69 y Apéndice IV,
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131. El Comité decidid elaborar un apéndice al Proyecto de Codigo de Practicas para tratar los aspectos
especificos de las nueces del Brasil y, a tal fin, remitir al 28° periodo de sesiones de la Comisiéon un proyecto
de documento como nuevo trabajo (véase el Apéndice XX). Acordd ademds que, a reserva de la aprobacion
de la Comisién, un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por el Brasil*, preparara un anteproyecto de
apéndice para distribuirlo, recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlo a examen en la proxima
reunion del Comité.

Estado de tramitacion del Provegto de Codigo de Practicas para la Prevencion v la Reduccién de la
Contaminacién de las Nueces de Arbol por Aflatoxinas

132. El Comité acordd remitir al 28° periodo se sesiones de la Comision el Proyecto de Codigo de Practicas
para su adopcion en el Tramite 8 (véase el Apéndice XXI).

ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA LAS AFLATOXINAS EN ALMENDRAS, AVELLANAS Y
PISTACHOS ELABORADOS Y SIN ELABORAR (Tema 16 b del programa)®

133. En su 36" reunion, el CCFAC habia acordado establecer un anteproyecto de nivel maximo de 15 pug/kg
(aflatoxinastotales) para almendras, avellanas y pistachos elaborados y sin elaborar, y distribuirlo para
recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlo a examen en su proxima reunion™.

134. El Comité mantuvo un debate sobre si se debian establecer niveles maximos para nueces de arbol
(almendras, avellanas y pistachos) elaboradas y sin elaborar solas o en combinacion.

135. Teniendo en cuenta que en la evaluacion del JECFA*" se habia llegado a la conclusion de que no era
probable que de niveles maximos comprendidos entre 10 y 20 pg/kg para las aflatoxinas totales en el mani,
el maiz y sus productos se derivaran diferencias importantes en los riesgos para la salud en una poblacién
normal, muchas delegaciones apoyaron el establecimiento de un nivel maximo de 15 pg/kg para las
aflatoxinas totales en almendras, avellanas y pistachos tanto elaborados como sin elaborar. Se sefial6 que ese
mismo nivel de 15 pg/kg habia sido establecido para las aflatoxinas en el mani destinado a su elaboracion
ulterior (CAC/STAN 232-2001) y que el nivel de 15 pg/kg en almendras, avellanas y pistachos elaborados y
sin elaborar era suficiente para proteger la salud humana, ya que esos productos se consumian en cantidades
menores que el mani.

136. Algunas delegaciones apoyaron el establecimiento de un nivel maximo para la aflatoxina B1
exclusivamente, porque era la aflatoxina mas toxica y mas facil de analizar que las aflatoxinas totales. Sin
embargo, varias delegaciones se opusieron a esta propuesta debido a las grandes variaciones observadas en la
relacion entre la aflatoxina B1 y las aflatoxinas totales, causadas por diversos factores (afio de cultivo,
variedad, condiciones climatologicas).

137. La delegacion de la Comunidad Europea sefial6 que los niveles maximos para las aflatoxinas debian
establecerse siguiendo el Principio de ALARA y se opuso al establecimiento de los mismos niveles para las
nueces de arbol (almendras, avellanas y pistachos) elaboradas y sin elaborar, puesto que la elaboracion
reduciria significativamente el nivel. La delegacion opind también e que el Proyecto de Cddigo de Practicas
del Codex para la Prevencion y la Reduccion de las Aflatoxinas en las Nueces de Arbol, una vez adoptado y
puesto en practica, contribuiria a reducir los niveles de aflatoxinas y permitiria aceptar niveles maximos mas
bajos. A este respecto, se expresaron diferentes opiniones en relacion con los efectos del proceso de
clasificacion en la reduccion del nivel de aflatoxinas en las nueces de arbol. Se observo que la aplicacion de
buenas practicas en las etapas de produccion, almacenamiento y elaboracion podria no reducir el nivel de
contaminacion lo suficiente para alcanzar un nivel maximo mas bajo.

138. Las delegaciones del Iran y la India propusieron que se estableciera un nivel maximo de 15 pg/kg para
las nueces de arbol (almendras, avellanas y pistachos) elaborados y sin elaborar, habida cuenta de los
aspectos relacionados tanto con la inocuidad de los alimentos como con el comercio equitativo.

44 Con la asistencia de China, los Estados Unidos de América, la FAO y el INC.

“ ALINORM 04/27/12, Apéndice XXV; CX/FAC 05/37/22 (Observaciones en el Tramite 3 presentadas en
respuesta a la circular CL 2004/9-FAC por la Argentina, la Comunidad Europea, el Japon y el ITNC); CX/FAC
05/37/22-Add.1 (Observaciones de Cuba, la Comunidad Europea, los Estados Unidos de América y el Iran);
CRD 25 (Observaciones del Paraguay), CRD 27 (Observaciones de la India); CRD 28 (Observaciones de
Indonesia).

46 ALINORM 04/27/12, parr. 155.

47 Serie de Informes Técnicos de la OMS 884, 49* reunion del JECFA, 1997.
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139. El Comité examind la propuesta de la delegacion del Iran de pedir al JECFA que realizara una
evaluacion de la exposicion para las nueces de arbol (almendras, avellanas y pistachos), dado su bajo
consumo per capita. Sin embargo, la Secretaria del JECFA sefialé que, en su 49 reunion, el JECFA habia
realizado ya una evaluacion cuantitativa completa, que no habia indicado un aumento del riesgo de cancer
en el caso de niveles de 10 y 20 pg/kg de aflatoxina B1.

140. Como resultado de los amplios debates, el Comité reconocio que so6lo se podia avanzar con respecto al
nivel maximo de 15 pg/kg (aflatoxinas totales) para las nueces de arbol (almendras, avellanas y pistachos)
sin elaborar. EI Comité decidio también posponer a la proxima reunion el debate sobre el nivel maximo para
las nueces de arbol (almendras, avellanas y pistachos) elaboradas y establecio un Grupo de Trabajo
electronico, dirigido por la Comunidad Europea y el Iran®, para que preparara un documento de trabajo con
una propuesta de nivel maximo para las aflatoxinas en almendras, avellanas y pistachos elaborados, con la
justificacidon oportuna, para distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen en su proxima reunion.
La delegacion del Iran manifest6 firmes reservas con respecto a la decision de examinar niveles maximos por
separado para las nueces de arbol (almendras, avellanas y pistachos) elaboradas y sin elaborar que
avanzarian independientemente en el procedimiento de tramites.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Niveles Maximos para las Aflatoxinas en Almendras,
Avellanas y Pistachos Elaborados v Sin Elaborar

141. El Comité convino en remitir al 28" periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius un
nivel maximo para las aflatoxinas totales en almendras, avellanas y pistachos sin elaborar, para su adopcion
en el Tramite 5. El Comité decidié también distribuir el anteproyecto de nivel maximo para las aflatoxinas
totales en almendras, avellanas y pistachos elaborados, para recabar observaciones en el Tramite 3 (véase el
Apéndice XXII).

ANTEPROYECTO DE PLANES DE MUESTREO PARA LA CONTAMINACION DE ALMENDRAS, NUECES DEL
BRASIL, AVELLANAS Y PISTACHOS POR AFLATOXINAS (Tema 16 ¢ del programa)®

142. Se informé al Comité de que, en su 27° periodo de sesiones, la Comision del Codex Alimentarius
habia aprobado la elaboracion del Anteproyecto de Planes de Muestreo para la Contaminacion por
Almendras, Nueces del Brasil, Avellanas y Pistachos por Aflatoxinas como nuevo trabajo para el Comité
(N07-2004)™.

143. El Comité observo que el Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas habia examinado
el proyecto de plan de muestreo, que se habia elaborando utilizando datos relativos a las almendras. Tomo
nota de que se habian presentado datos relativos a las avellanas y el trabajo adicional sobre el plan de
muestreo dependia de que se determinara un nivel maximo y se recibiera mas informacioén sobre la
distribucion de las aflatoxinas en los pistachos y las nueces del Brasil (con céscara y sin cascara).

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Plan de muestreo para la Contaminacién de Almendras,
Nueces del Brasil, Avellanas y Pistachos por Aflatoxinas (N07-2004)

144. El Comité devolvio al Tramite 2 el Anteproyecto de Plan de Muestreo para la Contaminacion de
Almendras, Nueces del Brasil, Avellanas y Pistachos por Aflatoxinas. Convino también en pedir al Grupo de
Trabajo electrénico, dirigido por los Estados Unidos de América’!, que revisara el documento sobre la base
de nueva informacion que estuviera disponible en el futuro, para distribuirlo, recabar observaciones en el
Tramite 3 y examinarlo mas detenidamente en su proxima reunion.

48 Con la asistencia del Japdn, los Estados Unidos de América, el Reino Unido, Turquia y el INC.

49 CX/FAC 05/37/23; CX/FAC 05/37/23-Add.1 (Observaciones en el Tramite 3 del Brasil); CRD 13
(Observaciones de la Comunidad Europea).

30 ALINORM 04/27/41, parr. 88 y Apéndice VI.

o Con la asistencia de la Argentina, el Brasil, la Comunidad Europea, el Iran y el INC.
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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA CONTAMINACION DE LAS NUECES DEL BRASIL POR AFLATOXINAS
(Tema 16 d del programa)®

145.  En su 36" reunion, el CCFAC habia acordado que la delegacion del Iran preparara un documento de
debate revisado sobre la contaminacion de las nueces del Brasil por aflatoxinas, que debia referirse a las
nueces del Brasil con cascara y sin cascara (peladas y sin pelar). La version revisada, que se distribuiria para
recabar observaciones y someterla a examen en la reunion en curso, debia tener en cuenta el principio
ALARA, prestando la debida atencion a la evaluacion del JECFA.

146.  El presidente del Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas informé al Comité sobre
el debate de este tema, en el que se habian tomado también en consideracion las observaciones presentadas.
El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial de continuar el trabajo
sobre la contaminacion de las nueces del Brasil por aflatoxinas, ya que se disponia de nuevos datos globales.

147.  El Comité acordd establecer un nuevo Grupo de Trabajo electronico, dirigido por el Brasil®, para
preparar un documento de debate revisado que seria examinado en su proxima reunion.

CONTAMINACION DE LOS CEREALES POR DESOXINIVALENOL (DON) (INFORMACION PRESENTADA EN
RESPUESTAA LA CIRCULAR CL 2004/9-FAC) (Tema 16 e del programa)™

148. En su 36 reunidn, el CCFAC habia convenido en suspender, de momento, el examen de los niveles
maximos para el desoxinivalenol. En su lugar, acordé pedir informacién sobre: la presencia de DON en los
cereales; la influencia de la elaboracion, la descontaminacion y la clasificacion en la reduccion de los niveles
de DON; los niveles nacionales o de referencia para el DON; y los procedimientos de muestreo y métodos de
analisis, para examinarlos en su proxima reuniéon™.

149. El Comité observo que muchos datos sobre la presencia de DON en cereales y productos elaborados a
base de cereales estaban ya disponibles o estarian disponibles en breve a escala mas global. Por consiguiente,
el Comité decidio pedir al JECFA que realizara una evaluacion de la exposicion basada en los nuevos datos.
En este sentido, el Comité confirmo de nuevo la importancia de tener en cuenta los alimentos elaborados y
los efectos de la elaboracion en los niveles de DON.

150. El Comité decidio establecer un Grupo de Trabajo electronico™, dirigido por los Estados Unidos de
América, para elaborar un documento de debate que proporcionara datos globales pertinentes, inclusive
sobre la presencia de desoxinivalenol y los efectos de la elaboracion en los niveles de DON, que seria
examinado en su proxima reunion.

CONTAMINACION DEL SORGO POR MICOTOXINAS: INFORMACION PRESENTADA EN RESPUESTA A LA
CIRCULAR CL 2004/9-FAC (Tema 16 f del programa)®’

151. El Comité tom6 nota de que en su 36 reunion habia acordado pedir informacion sobre: la fuente de la
contaminacion; el tipo de micotoxina en cuestion; métodos de analisis y procedimientos de muestreo; la
proteccion de los consumidores desde el punto de vista de la salud; problemas efectivos y posibles en el
comercio internacional; labor ya realizada por otras organizaciones internacionales, etc., para examinarla en
su proxima reunion™,

52 CX/FAC 05/37/24; CX/FAC 05/37/24-Add.1 (Observaciones de la Argentina, Bolivia, el Brasil y Cuba); CRD

13 (Observaciones de la Comunidad Europea); CRD 17 (Observaciones del Brasil).

Con la asistencia de los Estados Unidos de América, el Iran y el INC.

4 CX/FAC 05/37/25 (Informacién presentada en respuesta a la circular CL 2004/9-FAC por la Argentina, la
Comunidad Europea y el Japon); CX/FAC 05/37/25-Add.1 (Informacion presentada por la Comunidad Europea,
Cuba, los Estados Unidos de América y el Japon); CRD 18 (el Japon); CRD 25 (el Paraguay); CRD 27 (la India);
CRD 28 (Indonesia).

» ALINORM 04/27/12, parr. 158.

36 Con la asistencia de Alemania, Bélgica, el Canada, la Comunidad Europea, Finlandia, Francia, el Japdn, los
Paises Bajos, el Reino Unido, la Republica de Corea y el ICGMA.

7 CX/FAC 05/37/26.

58 ALINORM 04/27/12, parr. 160.

53
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152. El Comité sefiald que solo el Japon habia proporcionado informacion limitada en respuesta a esta
peticion. También observo que las disposiciones del Codigo de Practicas para la Prevencion y la Reduccion
de la Contaminacion de los Cereales por Micotoxinas, incluidos los anexos sobre la ocratoxina A, la
zearalenona, la fumonisina y los tricotecenes (CAC/RCP 51-2003), eran aplicables para prevenir la
contaminacion del sorgo por micotoxinas.

153. El Comité acordd interrumpir este trabajo ya que no habia sido posible encontrar una delegacion
dispuesta a preparar un documento de debate sobre este asunto.

CONTAMINANTES INDUSTRIALES Y AMBIENTALES EN LOS ALIMENTOS (Tema 17 del
programa)

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL PLOMO EN EL PESCADO (Tema 17 a del programa)®®

154. En su 36 reunion, el CCFAC habia acordado mantener el proyecto de nivel maximo de 0,2 mg/kg para
el plomo en el pescado en el Tramite 7, y examinar el nivel en su proxima reunion a la luz de los resultados
de la evaluacion de la 53% reunion del JECFA, la lista de las principales especies de peces objeto de comercio
internacional elaborada por Dinamarca, y las observaciones recibidas®.

155. El Comité examiné la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas
de que se estableciera o bien un nivel maximo para un nimero limitado de 5 a 10 especies importantes para
grupos vulnerables de la poblacion (los nifios) o bien un tinico nivel maximo para todo el pescado. Muchas
delegaciones apoyaron un unico nivel maximo para todo el pescado, debido a la dificultad de establecer
criterios aceptables para determinar las especies importantes, en vista de las variaciones regionales del nivel
de contaminacion, las diferencias en las modalidades de consumo y los posibles problemas comerciales que
podria causar una lista de ese tipo. La delegacion de Dinamarca, haciendo referencia al documento de trabajo
CX/FAC 05/37/27, propuso elaborar una lista breve centrada en las especies consumidas por nifios.

156. El Comité recordd que este tema se habia debatido durante muchos afios y que se habian intentado
aplicar diversos criterios sin realizar progresos apreciables. En estas circunstancias, el Comité decidié no
elaborar una lista de especies de peces y estudiar la posibilidad de establecer un nivel maximo para el plomo
comprendido entre 0,2 y 0,5 mg/kg para todo el pescado, teniendo en cuenta los resultados de la 53? reunion
del JECFA, los datos de la OMS sobre la contaminacion del pescado por plomo® y otra informacion
pertinente, como la facilitada en la 36* reunion del CCFAC. Con este fin, el Comité acord6 pedir a un Grupo
de Trabajo electrénico, dirigido por Filipinas®, que preparase un documento de debate en el que se
recopilase la informacion necesaria para establecer un nivel maximo adecuado para el plomo en el pescado,
que seria examinado por el Comité en su proxima reunion. El Representante de la OMS en la Secretaria
expresd la voluntad de cooperar en este proceso proporcionando informacién, y pidio a los Estados
Miembros que presentaran datos a la OMS.

Estado de tramitacion del proyecto de nivel maximo para el plomo en el pescado

157. El Comité acord6 mantener el nivel maximo de 0,2 mg/kg para el plomo en el pescado en el Tramite 7
(véase el apéndice XXIII) y decidir el nivel en su proxima reunion, sobre la base de la informacion contenida
en el documento de debate.

* CX/FAC 05/37/27; CX/FAC 05/37/26-Add.1(observaciones de Cuba, Egipto y Filipinas); CRD 27
Observaciones de la India); CRD 28 (Observaciones de Indonesia).
60 ALINORM 04/27/12, parr. 165.

61 www.who.int/foodsafety/chem/gems/en.

Con la asistencia de Australia, la Comunidad Europea, Dinamarca, Espaia, los Estados Unidos de América, la
India, el Japon, Nueva Zelandia, el Reino Unido, la Republica de Corea, Sudafrica, Tailandia y la OMS.
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ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL ESTANO (Tema 17 b del programa)®®

158. Teniendo en cuenta la reevaluacion que iba a realizar proximamente el JECFA, en su 36* reunion el
CCFAC habia decidido mantener los niveles actuales de 250 mg/kg (alimentos enlatados distintos de las
bebidas) y 200 mg/kg (bebidas enlatadas) en el Tramite 4, y examinar de nuevo estos niveles a la luz de la
reevaluacion realizada en la 64* reunion del JECFA®,

159. La Secretaria del JECFA informo6 al Comité de que en su 64 reunion el JECFA habia llegado a la
conclusion de que los datos disponibles indicaban que no era conveniente establecer una dosis de referencia
aguda para el estafio inorganico, ya que el hecho de que se produjera o no irritacion del aparato
gastrointestinal tras la ingestion de un alimento que contuviera estafio dependia de la concentracion y del tipo
de estafio presente en el producto, y no de la dosis ingerida con relacion al peso corporal. En su 64* reunion,
el JECFA habia reiterado la opinion, expresada en sus 36" y 55 reuniones, de que los datos disponibles sobre
personas indicaban que el estafio inorganico en concentraciones inferiores a 150 mg/kg en bebidas enlatadas
0 a 250 mg/kg en alimentos enlatados podia producir manifestaciones agudas de irritacion gastrica en
algunas personas. Por lo tanto, la ingestion de porciones de tamafio considerable que contuvieran estafio
inorganico en concentraciones iguales a la norma propuesta para las bebidas enlatadas (200 mg/kg) podia
producir reacciones negativas. No se disponia de informacion sobre si habia grupos de la poblacion
especialmente sensibles a esas reacciones negativas. El Comité sefiald6 que el proyecto del informe completo
de la 64° reunion del JECFA estaria disponible en breve en formato electronico.

160. La delegacion de la Comunidad Europea reiterd las observaciones formuladas en la 36 reunion, en el
sentido de que el estafio podia producir irritacién gastrica en algunas personas cuando estaba presente en
bebidas en cantidades superiores a los 150 mg/kg, y en otros alimentos enlatados a partir de 250mg/kg, y que
debian establecerse niveles inferiores a los que podian producir una toxicidad aguda, a fin de proteger la
salud de los consumidores y, en particular, para proteger a las personas que pudieran ser sensibles al estafo.
Las delegaciones de la Comunidad Europea y Noruega propusieron que los niveles maximos fueran de
200 mg/kg para "alimentos enlatados distintos de las bebidas" y de 100 mg/kg para "bebidas enlatadas", y
sefnalaron que se ha demostrado que esos niveles eran faciles de conseguir.

161. Muchas delegaciones apoyaron niveles maximos de 250 mg/kg y 200 mg/kg para alimentos enlatados
(distintos de las bebidas) y para bebidas enlatadas, respectivamente, ya que estos niveles eran compatibles
con el objetivo del Codex de proteger la salud de los consumidores y facilitar el comercio internacional. Se
sefald que era necesario establecer niveles maximos mas altos para el estafio en paises de elevada
temperatura y humedad y de gran variacion entre las estaciones, ya que unos niveles maximos mas bajos
podrian traducirse en una reduccion de la duracion del producto. También se sefialaron los importantes
efectos funcionales del estafio.

162. En vista de los resultados de la 64 reunion del JECFA muchas delegaciones expresaron su acuerdo
con los niveles de 250 mg/kg y 150 mg/kg. También se sefiald que la decision del Comité de establecer
niveles maximos deberia ser conforme con los "Principios de analisis de riesgos aplicados por el CCFAC",
finalizados en la 36* reunion del CCFAC y ratificados en la 21* reunién del Comité del Codex sobre
Principios Generales (CCGP), que exigian que el CCFAC basara sus recomendaciones a la Comision del
Codex Alimentarius en materia de gestion de riesgos en las evaluaciones de riesgos del JECFA, incluidas las
evaluaciones de la inocuidad.

Estado de tramitacion del anteproyecto de niveles maximos para el estaro

163. El Comité acordd distribuir el anteproyecto de niveles maximos para el estafio a fin de recabar
observaciones en el Tramite 3 y someterlo a ulterior examen en su proxima reunion (véase el
Apéndice XXIV). La delegacion de la Comunidad Europea expresé reservas con respecto al nivel maximo
de 250 mg/kg para alimentos enlatados (distintos de las bebidas) u de 150 mg/kg para bebidas enlatadas.

63 ALINORM 04/27/12, Apéndice XXIV; CRD 13 (Observaciones de la Comunidad Europea); CRD 27
(Observaciones de la India); CRD 28 (Observaciones de Indonesia).
64 ALINORM 04/27/12, parr. 171.
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA PREVENCION Y LA REDUCCION DE LA CONTAMINACION
DE ALIMENTOS ENLATADOS POR ESTARO (Tema 17 ¢ del programa)®®

164. En su 27° periodo de sesiones, la Comision del Codex Alimentarius habia adoptado el Anteproyecto de
Codigo de Practicas para la Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion de Alimentos Enlatados por
Estafio Inorgéanico en el Tramite 5, y lo habia adelantado al Tramite 6, segin habia propuesto el CCFAC en
su 36" reunion %.

165. El Comité tomo6 nota de que el Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas habia
debatido el Anteproyecto de Cddigo, teniendo en cuenta las observaciones presentadas en el Tramite 6, y
habia introducido los siguientes cambios de poca importancia:

e sustitucion de los corchetes por paréntesis en todo el proyecto;
e sustitucion, en el parrafo 20 de la version inglesa, de "despolarizes" por "despolarisers";
e sustitucion de "durante el estafiado" por "durante el desestafiado" en el parrafo 20;

e sustitucion del intervalo de las temperaturas de enfriamiento de las latas de 35-38 °C por 35-40 °C en
los parrafos pertinentes del texto.

Estado de tramitacion del Proyecto de Codigo de Précticas para la Prevencidn v la Reduccion de la
Contaminacion de Alimentos Enlatados por Estafo

166. El Comité acordd remitir al 28° periodo de sesiones de la comision el Proyecto de Codigo de
Practicas, para su adopcion final en el Tramite 8 (véase el Apéndice XXV).

PROYECTOS Y ANTEPROYECTOS DE NIVELES MAXIMOS PARA EL CADMIO (Tema 17 d del programa)®’

167. En su 36° reunion, el CCFAC habia remitido a la Comision del Codex Alimentarius los anteproyectos
de niveles maximos para el cadmio en el arroz pulido; el trigo en grano; las papas; las hortalizas de tallo y de
raiz; las hortalizas de hoja; y otras hortalizas, para su adopcion preliminar en el Tramite 5. Los anteproyectos
de niveles maximos para los moluscos (incluidos los cefalopodos) se habian devuelto al Tramite 3 para
distribuirlos, recabar observaciones y someterlos a examen en su proxima reunion®. En su 27° periodo de
sesiones, la Comision habia adoptado los anteproyectos de niveles maximos para el cadmio propuestos por el
CCFAC en su 36" reunion en el Tramite 5 y los habia adelantado al Tramite 6, a excepcion de los niveles
maximos para el arroz pulido, que se habian devuelto al Tramite 3 debido a la preocupacion por el hecho que
el nivel maximo propuesto pudiera dar lugar a una ingestion que excediera de la ISTP en determinadas
poblaciones®.

168. La Secretaria del JECFA inform¢ al Comité de que el JECFA, en su 64 reunion, habia llegado a la
conclusion de que el efecto de los distintos niveles maximos en la ingestion global de cadmio seria muy
pequefio. En los niveles maximos propuestos, la ingestion media de cadmio se reduciria en un 1 por ciento
aproximadamente de la ISTP. La imposicion de un nivel maximo mas bajo daria lugar posiblemente a una
reduccion de la ingestion de cadmio de no mas del 6 por ciento (trigo en grano, papas) de la ISTP. En los
niveles propuestos, no mas de un 9 por ciento de un producto los rebasaria (ostras). Los niveles maximos
inferiores a los propuestos darian lugar a que un 25 por ciento aproximadamente de los moluscos, papas y
otras hortalizas los rebasaran.

65 ALINORM 04/27/12, Apéndice XXI; CX/FAC 05/37/28 (Observaciones en el Tramite 6 presentadas en
respuesta a la circular CL 2004/27-FAC por la Comunidad Europea, Cuba y Venezuela).

66 ALINORM 04/27/41, parr. 70 y Apéndice IV.

67 ALINORM 04/27/12, Apéndice XXIII; CX/FAC 05/37/29 (Observaciones presentadas en respuesta a las
circulares CL 2004/9-FAC y CL 2004/27-FAC por Australia, el Canada, la Comunidad Europea, el Japon y
Sudafrica); CX/FAC 05/37/29-Add.1 (Observaciones de la Comunidad Europea, Cuba, Egipto y Singapur); CRD
11 (Observaciones de la Secretaria del JECFA); CRD 16 (Observaciones de Noruega); CRD 27 (Observaciones
de la India); CRD 28 (Observaciones de Indonesia).

68 ALINORM 04/27/12, parr. 182.

6 ALINORM 04/27/41, parr. 68 y Apéndice IV.



26 ALINORM 05/28/12

169. La Secretaria del JECFA observo que ademas de los valores medios y los efectos de los distintos
niveles maximos que se indicaban en el informe resumido, el JECFA utilizaba también evaluaciones
probabilisticas de la ingestion basadas en datos japoneses para el arroz. Este andlisis arrojaba también
unicamente diferencias marginales en la ingestion cuando se consideraban niveles de 0,2 y 0,4 mg/kg en el
arroz en los percentiles 95°y 97,5° del consumo de arroz.

Proyectos de niveles maximos para el cadmio en el arroz en gran; las papas; las hortalizas de tallo y de
raiz; las hortalizas de hoja; y otras hortalizas

170. El Comité examind también la posibilidad de interrumpir el trabajo sobre los niveles maximos para las
hortalizas de hoja y otras hortalizas en el Proyecto de Norma, ya que la evaluacion del JECFA habia llegado
a la conclusion de que las hortalizas de hoja no eran fuentes dietéticas importantes para la ingestion de
cadmio. Se sefiald que era necesario un nivel maximo para cada uno de estos productos, dada la posible
contaminacion procedente del suelo. También se observd que el CCFAC, en su 36" reunidn, habia
interrumpido el trabajo sobre la elaboracion de niveles maximos para el cadmio en varios otros productos
que contribuian considerablemente a la ingestion de cadmio. Por consiguiente, el Comité acordd proceder al
establecimiento de niveles maximos para ese grupo de productos.

171. A este respecto, se observo que la decision relativa a la gestion de riesgos de este Comité debia basarse
en los principios bésicos contenidos en el Proyecto de Politica del CCFAC para la Evaluaciéon de la
Exposicion a Contaminantes y Toxinas presentes en Alimentos o Grupos de Alimentos’®, que establecia
claros criterios para seleccionar alimentos o grupos de alimentos que contribuyen de manera significativa a la
exposicion dietética total a un contaminante o toxina.

Anteproyectos de niveles maximos para el cadmio en los moluscos

172. El Comité examiné los anteproyectos de niveles maximos para el cadmio en los moluscos, incluida la
opcion de interrumpir el trabajo sobre este producto. La delegacion de la Comunidad Europea se opuso a esta
propuesta porque la evaluacion del JECFA habia llegado a la conclusion de que los moluscos contribuian a la
ingestion de cadmio y habia propuesto 1,0 mg/kg para los moluscos bivalvos marinos y para los cefalopodos
sin visceras. Algunos paises apoyaron la interrupcion del trabajo sobre estos productos. Otros se opusieron a
los niveles maximos propuestos porque la presencia natural de cadmio en los moluscos y cefalépodos tendia
a producirse en niveles superiores a los del anteproyecto (1,0 mg/kg) y propusieron niveles mas altos
(2-3 mg/kg). Tras mantener un debate, el Comité convino en remitir al Tramite 5 el nivel maximo de
1,0 mg/kg para los moluscos bivalvos marinos (excluidos las ostras y los peines) y los cefalopodos (sin
visceras). Las delegaciones de Chile, Cuba, Filipinas, la India, Tailandia y Venezuela expresaron sus reservas
con respecto a esta decision y recomendaron un nivel maximo de 2,0 mg para los cefalopodos, debido al
medio ambiente contaminado.

Anteproyecto de nivel maximo para el cadmio en el arroz pulido

173. El Comité debatid por Gltimo el anteproyecto de nivel maximo para el arroz pulido. La delegacion del
Japon propuso que se mantuviera el nivel actual de 0,4 mg/kg, teniendo en cuenta el resultado de la
evaluacion del JECFA en su 64* reunion. Ademas, las estimaciones de la infesta dietética realizadas por el
Japon habian llegado a la conclusion de que un nivel de 0,4 mg/kg garantizaria la proteccion de la salud de
los consumidores. La delegacion de la Comunidad Europea propuso que se volviera al nivel propuesto
originalmente, de 0,2 mg/kg, en vista del efecto de un nivel maximo de 0,4 mg/kg en la ingestion dietética
de las personas con un consumo alto, especialmente en las regiones donde el arroz tendia a contener niveles
mas altas de cadmio en consumidores ficles a una marca. Algunas delegaciones observaron que la
exposicion de un reducido grupo de edad, como los nifios, era un dato incorrecto para comparar los efectos
negativos en los que el JECFA basaba la ISTP, ya que estos efectos negativos exigian una exposicion a muy
largo plazo.

174. Muchas delegaciones apoyaron un nivel de 0,4 mg/kg. Algunos de estos paises habian realizado sus
propias evaluaciones de la ingestion y habian confirmado que este nivel no daria lugar a efectos negativos
sobre la salud de los consumidores. El Comité decidié remitir al 28° periodo se sesiones de la Comision el
anteproyecto de nivel maximo de 0,4 mg/kg para el cadmio en el arroz pulido, para su adopcion en el
Tramite 5. Las delegaciones de la Comunidad Europea, Egipto, Noruega y Singapur manifestaron sus
reservas con respecto a esta decision.

0 ALINORM 04/27/12, Apéndice XIV.
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Estado de tramitacion de los proyectos y anteproyectos de niveles maximos para el cadmio

175. El Comité convino en remitir al 28° periodo de sesiones de la Comision los proyectos de niveles
maximo para el cadmio en el trigo en grano, las papas, las hortalizas de hoja y de raiz, las hortalizas de hoja
y otras hortalizas, para su adopcion en el Tramite 8, y los anteproyectos de niveles maximos para el cadmio
en los moluscos bivalvos marinos (excluidos las ostras y los peines) y los cefalopodos (sin visceras) y en el
arroz pulido, para su adopcion en el Tramite 5 (véase el Apéndice XXVI).

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA MEDIDAS APLICABLES EN EL ORIGEN DESTINADAS A
REDUCIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS CON DIOXINAS Y BPC ANALOGOS A LAS DIOXINAS
(Tema 17 e del programa)™

176. En su 36" reunioén el CCFAC habia devuelto al Tramite 2 el Anteproyecto de Codigo de Practicas para
Medidas Aplicables en el Origen destinadas a Reducir la Contaminacién de los Alimentos con Dioxinas y
BPC Analogos a las Dioxinas, para que fuera revisado por un Grupo de Trabajo dirigido por Alemania, con
el fin de distribuirlo y recabar observaciones en el Tramite 3, y someterlo posteriormente a examen en su
proxima reunion’>.

177. El Comité observé que el Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas habia debatido el
proyecto revisado de Codigo de Practicas tomando en consideracion las amplias observaciones y habia
reconocido que todavia era necesario revisarlo mas a fondo antes de adelantarlo al Tramite 5.

178.  El Comité convino en que las cuestiones siguientes debian tenerse en cuenta en la revision del
documento:

e cambiar el titulo por “Cddigo de Practicas para la Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion de
Alimentos y Piensos con Dioxinas y BPC Analogos a las Dioxinas”;

e mantener la estructura general del documento actual;

e climinar referencias significativas a la aplicacion de la Convencion de COP manteniendo la
informacion sobre el origen y las medidas aplicables en el origen;

e climinar, en la medida de los posible, las referencias al establecimiento de niveles maximos/de
accion;

e garantizar que todas las medidas propuestas estan respaldadas por pruebas y suprimir las medidas
que no pueden ser justificadas/sustentadas por la informacion;

e incluir un glosario de términos;

e remitirse al Codigo de Practicas del Codex sobre Buena Alimentacion Animal (CAC/RCP 54-2004)
cuando se haga referencia a las buenas practicas de alimentacion animal;

e abordar la necesidad de un seguimiento de las dioxinas teniendo en cuenta el caracter costoso del
analisis.

179.  El Representante de la OMS sefial6 a la atencion de los participantes una reunion, organizada por el

PNUMA durante la primera semana de mayo de 2005, relacionada con el seguimiento de la Convencion de

Estocolmo. En la reunién se examinarian las dioxinas y los BPC anélogos a las dioxinas asociados con la
leche materna.

n CX/FAC 05/37/30; CX/FAC 05/37/30-Add.1 (Observaciones en el Tramite 3 presentadas por Australia, el Brasil,
Cuba, los Estados Unidos de América, Sudafrica y el CEFS); CRD 13 (Observaciones de la Comunidad Europea);
CRD 27 (Observaciones de la India).

2 ALINORM 04/27/12, parr. 185.
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Estado de tramitacion del Anteproyecto de Codigo de Practicas para Medidas Aplicables en el Origen
Destinadas a Reducir la Contaminacion de los Alimentos con Dioxinas y BPC Anélogos a las Dioxinas

180. El Comité convino en devolver al Tramite 2 el Anteproyecto de Coddigo de Practicas para la
Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion de Alimentos y Piensos con Dioxinas y BPC Analogos a las
Dioxinas para que fuera redactado de nuevo por un Grupo de Trabajo electrénico, dirigido por Alemania”, a
fin de distribuirlo, recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlo a examen en su proxima reunion. El
Comité pidio a los Estados y Organizaciones Miembros que desearan formular amplias observaciones que se
incorporasen al Grupo de Trabajo electronico.

3-MCPD EN LAS PROTEINAS VEGETALES HIDROLIZADAS MEDIANTE ACIDO Y EN LOS PRODUCTOS QUE
CONTIENEN ESAS PROTEINAS (Tema 17 f del programa)

181. En su 36° reunion, el CCFAC habia acordado iniciar el trabajo relativo al establecimiento de un nivel
maximo para el 3-MCPD en las proteinas vegetales hidrolizadas mediante acido y en los productos que
contienen esas proteinas, a reserva de su aprobacion como nuevo trabajo por la Comision del Codex
Alimentarius, recabando al mismo tiempo observaciones sobre propuestas de niveles maximos para los
cloropropanoles en estos productos. El Comité acordé que un Grupo de Trabajo dirigido por el Reino Unido
preparase un documento de debate actualizado sobre los cloropropanoles, con propuestas de niveles
maximos para el 3-MCPD en las proteinas vegetales hidrolizadas mediante acido y en alimentos que
contienen esas proteinas, para distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen en la proxima
reunién del Comité”,

182. En su 27° periodo de sesiones, la comision del Codex Alimentarius habia aprobado el establecimiento
de un nivel maximo para el 3-MCPD en las proteinas vegetales hidrolizadas mediante acido y en los
productos que contienen esas proteinas como nuevo trabajo para el Comité (N08-2004)".

Documento de debate sobre los cloropropanoles

183. El Comité ratificé la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas de
iniciar un nuevo trabajo sobre la elaboracion de un Coédigo de Practicas. El Comité examiné un documento
de proyecto para este nuevo trabajo, contenido en el documento CRD 33, y reviso el titulo de modo que
dijera “Proyecto de documento sobre un nuevo trabajo relativo a un Codigo de Practicas para la Reduccion
de los Cloropropanoles durante la Produccion de Proteinas Vegetales Hidrolizadas (PVH) mediante acido y
Productos que contienen esas Proteinas”. Acorddé que este cambio se reflejara en todo el documento. El
Comité acordd remitir el proyecto del documento al 28° periodo de sesiones de la Comision para que lo
aprobara como nuevo trabajo (véase el apéndice XXVII). Ademas se acordo que, en espera de la aprobacion
de la Comisién, un Grupo de Trabajo electrénico, dirigido por el Reino Unido’®, preparara un anteproyecto
de codigo para distribuirlo, recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlo a ulterior examen en su
proxima reunion.

Propuestas de niveles maximos’’

184. El Comité tomod nota de las conclusiones de la 57* reunion del JECFA sobre la evaluacion del
cloropropanol™. La salsa de soja y los productos que contienen proteinas vegetales hidrolizadas mediante
acido habian sido considerados las principales fuentes de ingestion. E1 JECFA habia llegado a la conclusion
de que, al ser poco frecuente la presencia de 3-MCPD en los alimentos, era improbable que un limite
reglamentario tuviera mucho efecto en la ingestion global de las personas que no consumian salsa de soja.
Sin embargo, como la distribucion de 3-MCPD residual en la salsa de soja estd muy sesgada y era probable
que la lealtad a una marca pudiera dar lugar a un consumo sistematico de marcas muy contaminadas, un

& Con la asistencia de Australia, China, los Estados Unidos de América el Japon, el Reino Unido y el CEFS

I ALINORM 04/27/41, pérrs. 193-194.

75 ALINORM 04/27/41, péarr. 88 y Apéndice VI.

76 Con la asistencia de Australia, el Canada, China, la Comunidad Europea, los Estados Unidos de América, el
Japén, la Republica de Corea, Tailandia y el IHPC.

CX/FAC 05/37/31 (Propuestas de niveles maximos presentadas en respuesta a la circular CL 2004/9-FAC por la
Comunidad Europea, la AIIBP/FAIBP y el IHPC); CX/FAC 05/37/31-Add.1 (Propuestas presentadas por Cuba y
el CITA); CRD 18 (Observaciones del Japon); CRD 21 (Observaciones de Malasia); CRD 30 (Observaciones del
IHPC).

7 WHO Technical Report Series, 909, 57° reunién del JECFA, 2001
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limite reglamentario a la concentraciéon de 3-MCPD en la salsa de soja podria reducir notablemente la
ingestion del contaminante por los consumidores de este condimento.

185. El JECFA habia examinado varias estimaciones de la ingestion basadas en datos nacionales,
centrandose principalmente en los consumidores de salsa de soja y alimentos condimentados. Tomando como
base las estimaciones de la ingestion nacional en los Estados Unidos de América, se calcularon las
repercusiones en la ingestion de la eliminacion de productos con elevados niveles de 3-MCPD. Tomando
como base un estudio limitado, la eliminacion de la salsa de soja con niveles superiores a 100 mg/kg, o 50
mg/kg, o a 1 mg/kg, daba lugar a una disminucion significativa de la ingestion media de 3-MCPD.

186. El Comité observd que diversas delegaciones habian presentado una gran variedad de propuestas de
niveles maximos (de 0,02 a 1,0 mg/kg) en respuesta a la circular CL 2004/9-FAC. A este respecto, se sefiald
que la aplicabilidad de los distintos niveles maximos variaba en funcién de los productos abarcados y de las
técnicas de produccion utilizadas. Algunos productos podian contener sélo pequefias cantidades de 3-MCPD,
mientras que otros podian contener niveles relativamente elevados. La salsa de soja fermentada por medios
naturales no solia contener niveles detectables de 3-MCPD.

187. Se sefiald que varios paises habian indicado niveles de 3-MCPD en otros productos, como los cereales,
y que seria necesaria una evaluacion de la exposicion que tuviera en cuenta todos los productos.

188. El Comité estudio la posibilidad de establecer un nivel maximo para el 3-MCPD, con el fin de
someterlo a examen en el Tramite 3. Tras un largo debate sobre diversos niveles maximos con la intencion,
de llegar a una formula de transaccion, el Comité aceptd utilizar como punto de partida un nivel maximo de
0,4 mg/kg para el 3-MCPD en los condimentos liquidos que contienen proteinas vegetales hidrolizadas
mediante &cido (excluida la salsa de soja fermentada por medios naturales).

189. Debido a la necesidad de definir mejor los productos para los cuales debian establecerse niveles
maximos, el Comité acordd que un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por el Reino Unido”’, preparara un
documento de debate en el que se definieran los diversos productos que contienen proteinas vegetales
hidrolizadas mediante acido y recopilara informaciéon sobre otros productos que contienen 3-MCPD. El
Comité acordo también pedir al JECFA que realizase una evaluacion de la exposicion a los cloropropanoles
de todas las procedencias (véase el tema 18 del programa).

Estado de tramitacidon de los anteproyectos de niveles maximos para el 3-MCPD en las proteinas
vegetales hidrolizadas mediante acido v los productos que contienen estas proteinas

190. El Comité acordo distribuir los anteproyectos de niveles maximos para el 3-MCPD en los condimentos
liquidos que contienen proteinas vegetales hidrolizadas mediante 4acido (excluida la salsa de soja fermentada
por medios naturales) para recabar observaciones en el Tramite 3 y examinarlos mas detenidamente en su
proxima reunion (véase el Apéndice XX VIII).

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LAACRILAMIDA (Tema 17 g del programa)®

191. El Comité recordd que, en su 36 reunion, habia convenido en que el Documento de Debate sobre la
Acrilamida seria revisado, teniendo en cuenta las observaciones presentadas, para distribuirlo, recabar
observaciones y someterlo posteriormente a examen en su reunién actual®’,

192. La Secretaria del JECFA informé al Comité de que la acrilamida se formaba en determinados
alimentos durante la elaboracion mediante tratamiento térmico (generalmente por encima de 120°C). El
JECFA, en su 64° reunion, habia evaluado la acrilamida en relacidon con la neurotoxicidad, los efectos en la
reproduccion y el desarrollo, la genotoxicidad y la carcinogenecidad, y habia determinado que los efectos
fundamentales de la acrilamida para la actual evaluacion de riesgos eran su genotoxicidad y
carcinogenecidad. El JECFA habia establecido que unos valores del “margen de exposicion” de 300 para la
poblacion general y de 75 para los consumidores de grandes cantidades de alimentos que contuvieran altos
niveles de acrilamida, serian bajos y podrian indicar un motivo de preocupacion para la salud humana. Por

7 Con la asistencia de Alemania, Australia, el Canada, China, la Comunidad Europea, los Estados Unidos de

América, Filipinas, el Japon, la Reptblica de Corea, Tailandia y el IHPC.

80 CX/FAC 05/37/33; CX/FAC 05/37/33-Add.1 (Observaciones de Cuba, la Comunidad Europea y Japén). CRD 8
(Observaciones de Indonesia); CRD 32 (Observaciones presentadas al CCFAC sobre una cuestion especifica
relativa a la acrilamida — Fragmento del proyecto de informe de la 64* reunion del JECFA); CRD 36
(Observaciones de la Republica de Corea).

8l ALINORM 04/27/12, parrs. 197-198.
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consiguiente, se debia continuar haciendo los esfuerzos necesarios para reducir las concentraciones de
acrilamida en los alimentos.

193. El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabajo Especial sobre
Contaminantes y Toxinas en que el documento de debate debia revisarse teniendo en cuenta lo siguiente:

e  laevaluacion de la acrilamida realizada por el JECFA en su 64" reunion;
o las estrategias nacionales de mitigacion;
e ¢l papel de los elaboradores de alimentos, los servicios de comidas y los consumidores.

194. El documento de debate debia incluir también un esbozo de un Codigo de Practicas y un proyecto de
documento para iniciar nuevos trabajos sobre la elaboracion del Codigo con miras a su posible presentacion
a la Comision en el futuro.

195. El Representante de la OMS inform6 al Comité de que se disponia de datos e informacion pertinentes
sobre estudios, encuestas y métodos de analisis para la acrilamida en el sitio conjunto de la FAO y la OMS
Acrylamide Infonet™.

196. El Comité convino en establecer un Grupo de Trabajo, dirigido por el Reino Unido y los Estados
Unidos de América®, para que revisara el documento de debate, tomando en consideracion las cuestiones
antes mencionadas, para distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen en su proxima reunion.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA CONTAMINACION POR HIDROCARBUROS AROMATICOS
poLIcicLICOS (HAP) (Tema 17 h del programa)®

197. El Comité recordd que en su ultima reunion habia convenido en que un Grupo de Trabajo dirigido por
Dinamarca preparara un documento de debate en el que se que expusieran los problemas relacionados con
los hidrocarburos aromaticos policiclicos presentes en los alimentos, para distribuirlo, recabar observaciones
y someterlo a examen en esta reunion™.

198. La Secretaria del JECFA inform6 al Comité de que el JECFA, en su 64" reunion, tomando como base
margenes de exposicion de 25 000 y 10 000 para las ingestiones media y alta, respectivamente, habia llegado
a la conclusion de que la ingestion estimada de hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) no era motivo
de gran preocupacion para la salud humana. Por consiguiente, debido a la genotoxicidad potencial de muchos
HAP, habia que esforzarse en reducir la contaminacion de los alimentos con HAP durante los procesos de
secado y ahumado (las medidas para reducir la ingestion de HAP podian incluir la evitacion del contacto de
los alimentos con llamas, y la coccion con la fuente de calor encima y no debajo del alimento).

199. EIl Comité ratifico la recomendacién del Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas, y
recomendd que el documento de debate fuera revisado prestando especial atencion a la evaluacion realizada
por el JECFA en su 64" reunion. El documento de debate debia incluir también un esbozo de Codigo de
Practicas, centrado principalmente en el asesoramiento general sobre las practicas que podian dar lugar a
niveles altos de HAP en los alimentos, asi como un documento de proyecto para iniciar un nuevo trabajo
sobre la elaboracion del Codigo de Practicas para su posible presentacion a la Comision.

200. El Comité acordo establecer un Grupo de Trabajo dirigido por Dinamarca® que revisara el documento
de debate para distribuirlo, recabar observaciones y examinarlo en su préxima reunion.
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Con la asistencia de Alemania, Australia, el Canada, la Comunidad Europea, Corea, Italia, Japon, Noruega,
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84 CX/FAC 05/37/34; CX/FAC 05/37/34-Add.1 (Observaciones de Cuba, Japén, Espaiia, Estados Unidos de
América y Venezuela); CX/FAC 05/37/33-Add.2 (Observaciones de la Comunidad Europea); CRD 27
(Observaciones de Indonesia)

8 ALINORM 04/27/12, parr. 217.
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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LOS NIVELES DE REFERENCIA PARA EL METILMERCURIO EN EL
PESCADO (Tema 17 i del programa)®’

201. En su 36" reunion, el CCFAC habia tomado nota de la peticion de la 53* reunion del Comité
Ejecutivo®™ de examinar si era necesario revisar el nivel de referencia actual para el metilmercurio en el
pescado a la luz de la reciente evaluacion de riesgos realizada por el JECFA, y si serian convenientes otras
opciones de gestion de riesgos, incluida la formulacion de asesoramiento alimentario especifico. El Comité
establecio un Grupo de Trabajo, dirigido por la Comunidad Europea, para preparar un documento de debate
sobre la posible necesidad de revisar los niveles de referencia para el metilmercurio en el pescado, incluido
un examen de otras posibles opciones de gestion, para distribuirlo, recabar comentarios y someterlo a
examen en su 37* reunion®.

202.  El Comité ratificoé las recomendaciones del Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y
Toxinas de responder al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP) que la revision de
los niveles de referencia para el metilmercurio en el pescado (CAC/GL 7-1991) exigia un examen mas
exhaustivo por parte del CCFAC, a fin de tener en cuenta todos los factores relacionados con el consumo de
pescado, en particular los riesgos y beneficios, y que, mientras tanto, podian mantenerse los actuales niveles
de referencia, en el entendimiento de que se podian aplicar mediante la determinacion del mercurio total
como método de deteccion (para facilitar el control y la vigilancia). Solo era necesario determinar el
metilmercurio con fines de verificacion.

203.  El Comité también ratifico la recomendacion del Grupo de Trabajo especial de revisar el documento
de debate para examinar: los métodos de analisis del metilmercurio; el establecimiento del mandato de una
consulta de expertos sobre los riesgos y beneficios del consumo de pescado; y la formulacion de una posible
solicitud al JECFA. El Comité acordé establecer un Grupo de Trabajo, dirigido por la Comunidad Europea,
que revisara el documento de debate para distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen en su
siguiente reunion.

204.  Respecto de la posible solicitud al JECFA, la Secretaria del JECFA aclardé que por lo general éste
establecia s6lo un valor orientativo basado en la salud, como la IDT o la ISTP, para el conjunto de la
poblacion que protege a los sectores mas sensibles de ella. Sin embargo, respecto a los efectos finales en el
desarrollo, en particular, ese valor podia ser excesivamente moderado para algunos sectores de la poblacion,
y en determinados casos el JECFA podia considerar la posibilidad de establecer valores independientes para
distintos sectores de la poblacion. La Secretaria del JECFA responderia a la peticion de una ulterior
aclaracion sobre la nueva ISTP para el metilmercurio en este contexto (véase el tema 18 del programa).

205.  El Presidente del CCFAC acordé organizar un taller en fechas proximas a la celebracion de la
38* reunion del CCFAC, a fin de intercambiar opiniones sobre las estrategias de comunicacion de riesgos, y
acord6 que la Comunidad Europea, en colaboracion con los Estados Unidos de América y con la asistencia
de la FAO y la OMS, preparara un programa para ese taller.

ANTEPROYECTOS DE NIVELES DE REFERENCIA REVISADOS PARA RADIONUCLEIDOS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS OBJETO DE COMERCIO INTERNACIONAL (Tema 17 j del programa)®

206. El Comité tomo nota de que, en su 27* reunion, la Comisiéon del Codex Alimentarius habia adoptado’
los anteproyectos de niveles de referencia revisados para radionucleidos presentes en los alimentos objeto de
comercio internacional en el Tramite 5 y los habia adelantado al Tramite 6, sobre la base de un texto
propuesto por la 36* reunion del CCFAC®.

87 CX/FAC 05/37/35; CX/FAC 05/37/35-Add.1 (Observaciones de Australia, el Brasil, Chile, la Comunidad Europea,
Cuba, el Japon, Nueva Zelandia y Consumers International); CRD 18 (Observaciones del Japon); CRD 20
(Observaciones de Sudafrica); CRD 28 (Observaciones de Indonesia).

¥ ALINORM 04/27/12, pérr. 218.
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o ALINORM 04/27/12, Apéndice XXII; CX/FAC 05/36/36 (Observaciones en el Tramite 6 presentadas en
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207. Los representantes del OIEA, hablando también en nombre de la FAO y de la OMS, recordaron que
los niveles estaban siendo revisados principalmente para ampliar la lista de radionucleidos a fin de proteger
en mayor medida la salud publica y prolongar la aplicacion de los niveles de referencia a mas de un afio
después de un accidente nuclear o una emergencia radiologica. Se sefiald que los niveles de referencia
revisados se basaban en los niveles genéricos de accion para los productos alimenticios, que habian sido
adoptados por la comunidad internacional en 1996 como parte de las Normas basicas internacionales de
seguridad para la proteccion contra la radiacion ionizante y para la seguridad de las fuentes de radiacion. Se
hizo hincapi¢ en que el accidente de Chernobyl habia puesto claramente de manifiesto la importancia
decisiva de mantener niveles de referencia y controles durante un periodo de tiempo prolongado.

208.  En respuesta a las observaciones presentadas por escrito, los representantes del OIEA sefialaron que
los organismos de control debian estar en condiciones de vigilar la contaminacion radioactiva de los
alimentos y tomar decisiones respecto a su idoneidad para el comercio internacional, cualquiera que fuera la
fuente de contaminacion. A este respecto, se indicé que, en muchos casos, era técnicamente imposible, y
también muy improbable, que los organismos de vigilancia pudieran diferenciar entre la contaminacion por
radionucleidos derivada de las actividades ordinarias de la industria nuclear y la que se producia a raiz de
una emergencia nuclear. Sin embargo, el OIEA estuvo de acuerdo con la opinion de la Comunidad Europea
de que el control de los radionucleidos en los alimentos s6lo debia aplicarse en el caso de accidentes
nucleares o emergencias radiologicos/dolosas, y no a las actividades ordinarias de las instalaciones nucleares.

209.  Respecto del establecimiento de niveles de referencia diferentes para determinados radionucleidos
presentes en alimentos destinados al consumo general y en alimentos destinados a lactantes, el representante
del OIEA estuvo de acuerdo con la opinion de la Comunidad Europea de que los lactantes necesitaban
normalmente un nivel mayor de proteccién que el publico en general. Sin embargo, se destacaron las
dificultades de limitar el consumo de alimentos a un grupo de la poblacion en particular, ya que los alimentos
importados podian ser consumidos posteriormente por el publico en general o elaborados para obtener otros
alimentos destinados al consumo de lactantes. En cualquier caso, se sefialo que los niveles de referencia para
la mayoria de los radionucleidos se basaban en evaluaciones de las dosis para lactantes.

210.  La delegacion de los Estados Unidos de América sefiald que el proyecto de niveles de referencia era
compatible con la politica recientemente promulgada por los Estados Unidos de América. Los niveles de
referencia protegian suficientemente a adultos y nifos, por lo que apoyaban su adelantamiento en el
procedimiento de tramites.

211.  El representante de la Comunidad Europea sefiald las observaciones que habia presentado su
delegacion en el documento CX/FAC 05/37/36, incluida la opinidon de que no existia justificacion cientifica
para suprimir la categoria de alimentos para lactantes. También confirmé su firme opiniéon de que no habia
necesidad de establecer niveles de referencia permanentes para los radionucleidos, en especial teniendo en
cuenta que so6lo habria una contaminacion extendida de los alimentos en caso de accidente nuclear o de
contaminacion dolosa. A este respecto, sefiald que en situaciones normales los niveles de radioactividad en
los alimentos estaban sujetos al control reglamentario nacional a fin de garantizar el cumplimiento de los
limites establecidos en las normas internacionales sobre inocuidad, y que los parametros de los niveles
propuestos por el Codex para la fraccion de la alimentacion general contaminada no se aplicaban a las
situaciones normales. Por lo tanto, La Comunidad Europea consideraba que el ambito de aplicacion de los
niveles de referencia debia excluir claramente las situaciones normales.

212.  Las delegaciones de Alemania, Bélgica, Francia y el Reino Unido expresaron su apoyo a la
intervencion de la delegacion de la Comunidad Europea. En particular, la delegacion de Alemania destaco la
mayor sensibilidad de los nifios a la radiacion y sefiald que las estadisticas relacionadas con Chernobyl en
Alemania habian revelado una contaminacion de los productos alimentarios de hasta el 100 por ciento. La
delegacion de Bélgica confirmd que las hipotesis relacionadas con la ingestion no siempre eran cautas. La
delegacion de Francia sefaldé que el proyecto actual de niveles de referencia era interpretado por las
organizaciones no gubernamentales francesas como un permiso para contaminar los alimentos con
radionucleidos. La delegacion del Reino Unido observo que lo que se pedia al CCFAC era sobre todo que
ampliara la actual norma del Codex a situaciones mas allda del primer afio sin introducir cambios
significativos en la seccion relativa al &mbito de aplicacion.
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213.  En respuesta a las observaciones presentadas por Venezuela respecto de los diferentes niveles de
referencia para los alimentos nacionales e importados, los representantes del OIEA sefialaron que el texto
permitia adoptar diferentes valores nacionales para uso interno, en situaciones en que pudieran no aplicarse
las hipotesis sobre la distribucion de alimentos, por ejemplo en el caso de contaminacioén radioactiva muy
extendida. También se indicod que la preocupacion de Venezuela por la exclusion de los radionucleidos
naturales ya se habia tratado en la seccion del documento relativa a los radionucleidos. El representante del
OIEA aclar6 ademas que los motivos de preocupacion indicados por las delegaciones de Singapur y Malasia
en el 27° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius habian sido abordados en el documento
05/37/36.

214.  Qued6 entendido que la resolucion de estas cuestiones permitiria considerar el adelantamiento del
texto al Tramite 5/8 en la proxima reunion.

Estado de tramitacién de los proyectos revisados de niveles de referencia para radionucleidos
presentes en alimentos objeto de comercio internacional

215. El Comité devolvié al Tramite 2 el proyecto revisado de niveles de referencia para radionucleidos
presentes en alimentos objeto de comercio internacional para su revision por un Grupo de Trabajo dirigido
por la Comunidad Europea y el OIEA®™, a fin de distribuirlo, recabar observaciones en el Tramite 3 y
someterlo a examen en su proxima reunion. Ademas se acordd que el Grupo de Trabajo examinara el actual
proyecto de texto en su totalidad, prestando especial atencion a los aspectos siguientes:

e revision del ambito de aplicacion de los niveles de referencia para aclarar que solo se aplicarian
en situaciones relacionadas con accidentes nucleares o emergencias radiologicas, y no con fines
de vigilancia ordinaria;

e  establecimiento de niveles de referencia por separado para las categorias de alimentos destinados
a la poblacion en general y alimentos destinados a lactantes.

LISTA DE PRIORIDADES DE ADITIVOS ALIMENTARIOS, CONTAMINANTES Y SUSTANCIAS
TOXICAS NATURALES PRESENTES EN LOS ALIMENTOS PROPUESTOS PARA SU
EVALUACION POR EL JECFA (Tema 18 del programa)®

216. En su 36 reunion, el CCFAC habia acordado recabar propuestas de adiciones o enmiendas a su Lista
de Prioridades para someterlas a examen en la reunién en curso’®. El Sr. J. Dornseiffen (Paises Bajos)
presentd el informe del Grupo de Trabajo sobre las Prioridades del JECFA. Informé al Comité de los
cambios en el programa de la 65% reunion del JECFA, en el que la mayoria de los aditivos alimentarios
procedian de la lista de prioridades preparada por la 36 reunion del CCFAC.

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE LA LISTA DE PRIORIDADES DEL JECFA

217. El Grupo de Trabajo propuso que se mantuvieran en la lista de prioridades los siguientes compuestos,
previamente propuestos: el aluminio de todas las procedencias y los extractos de bija. El Grupo de Trabajo
recomendo:

e suprimir de la lista el tartrato de estearilo debido a la falta de informacién sobre la peticidon real y
sobre la disponibilidad de datos;

e afiadir a la lista de prioridades: unos 285 aromatizantes, las soluciones de clorito sddico
acidificado, la carragenina, la ciclotetraosa, la isoamilasa de Pseudomonas amyloderamosa, el
licopeno de Blakeslea trispora, el licopeno sintético, la pimaricina, el alga Euchema elaborada, el
propilparabeno, el trihidrato de sodio y hierro (III) de acido etilendiaminotetracético y, para la
revision de las especificaciones, el didoxido de titanio y la zeaxantina sintética. El Comité sefialo la
necesidad de aclarar si la ciclotetraosa era un aziicar y por consiguiente debia ser suprimida de la
lista de prioridades;

o4 Con la asistencia de Alemania, Bélgica, Egipto, los Estados Unidos de América, Finlandia, Francia, el Reino

Unido y Suiza.

9 CX/FAC 05/37/37 (Observaciones presentadas en respuesta a la circular CL 2004/9-FAC por el Japon y el ISA);
CX/FAC 05/37/37-Add. 1 (Observaciones del Japon); CX/FAC 05/37/37-Add. 2 (Observaciones de la
Comunidad Europea, Cuba, y Espaifia); CRD 7 (Informe del Grupo de Trabajo sobre la Lista de Prioridades);
CRD 21 (Observaciones de Malasia); CRD 26 (Observaciones de Suiza).
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e mantener en la lista de prioridades los siguientes compuestos, previamente propuestos:
cloropropanoles (formaciéon y presencia simultanea de 3-MCPD y 1,3-DCP), alcaloides del
cornezuelo, ocratoxina A, patulina, fenilhidracinas, y afadir el metilmercurio. El Grupo de
Trabajo sefiald que el examen de una peticion de evaluacion de la ingestion de aflatoxinas
dependeria del resultado del debate que se realizara en relacion con el tema 16 b del programa.

218.  El Presidente del Grupo de Trabajo informo6 al Comité de que el arsénico, cuya evaluacion estaba
prevista provisionalmente para la 64* reunion del JECFA, habia sido retirado del programa debido a la
complejidad de éste y a la limitacion de los recursos.

219. El Comité tom¢é nota de que el Grupo de Trabajo habia establecido las prioridades de la lista con
arreglo a los siguientes criterios: primera prioridad para las peticiones de los Comités del Codex y del
JECFA, segunda prioridad para las peticiones apoyadas por varios paises, y tercera prioridad para los
compuestos solicitados por un solo pais.

220. El Comité sefialo las siguientes solicitudes de establecimiento de prioridades:

e aromas y clorito de sodio acidificado (delegacion de los Estados Unidos de América). La
delegacion de Australia apoyd la prioridad al clorito de socio acidificado;

e licopeno (delegaciones de Espana y Suiza);

221.  El Comité tomd nota de que la delegacion de la Comunidad Europea no estaba a favor de nuevos
usos para la pimaricina, pero no se oponia a que el JECFA realizara una evaluacion de la exposicion.

222.  Teniendo en cuenta la amplia lista de prioridades, el Comité acord6 afiadir a la primera prioridad
Unicamente la pimaricina, dado que era una peticion de otro Comité del Codex (CCMMP), y los
aromatizantes, debido a sus evaluaciones en curso por el JECFA. Quedo entendido que podrian examinarse
otras sustancias cuando se finalizara el programa de la reunion del JECFA de 2006.

223.  El Comité aprobo las adiciones y modificaciones recomendadas de la lista de prioridades de aditivos
alimentarios, contaminantes y sustancias toxicas naturales del CCFAC propuestos para su evaluacion por el
JECFA, que figura en el apéndice XXIX. Las sustancias de maxima prioridad se indicaban con una nota de
pie de pagina. Se sefiald que la peticion de reevaluacion de la ingestion de aflatoxinas no habia sido
formulada por el Comité (véase el tema 16 b del programa). El Comité acordé que en el futuro la lista se
estableceria por orden de prioridades.

224.  El Comitg ratifico la recomendacion del Grupo de Trabajo de remitir al 28° periodo de sesiones de la
Comision la siguiente declaracion con respecto a la grave situacion de la contribucion de la OMS a las
actividades del JECFA: "El CCFAC expresa su preocupacion por la situacion financiera en que se encuentra
el trabajo del JECFA. El CCFAC quisiera pedir a la Comision que sefiale esta preocupacion a la atencion del
Director General de la OMS y solicite una financiacidon sostenible a largo plazo de las actividades necesarias
para respaldar el trabajo de la Comision, en particular las actividades del JECFA y conexas". El Comité
decidi6 ademas alentar a los Estados Miembros a sefialar esta preocupacion a la atencion de sus gobiernos.

225.  El Comité acordd pedir a la Secretaria del Codex, en coordinacion con la Secretaria Conjunta del
JECFA, que recabara nuevas propuestas de adiciones o modificaciones de la lista de prioridades, para
someterlas a examen en su proxima reunion en una circular independiente, que también incluiria el
cuestionario para la presentacion. El Comité senald que la reunion del Grupo de Trabajo saldria beneficiada
si se le pudiera asignar mas tiempo.

226.  Se informé al Comité de que esta era la Ultima reunién del Grupo de Trabajo presidida por el
Dr. Dornseiffen y los delegados reconocieron su labor y el importante apoyo que habia prestado al Grupo de
Trabajo en los ultimos ocho afios.
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OTROSASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 19 del programa)
TRABAJOS FUTUROS
Reduccion de la ocratoxina en el vino®

227. El Observador de la Oficina Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) inform6 al Comité de la decisioén
de la OIV relativa al nivel maximo de ocratoxina A en el vino. También se informo al Comité de que la OIV
estaba trabajando actualmente en la elaboracion de un Cddigo de buenas practicas vitivinicolas con el fin de
limitar la presencia de ocratoxina A en los productos derivados de la uva. El Observador de la OIV propuso
que el Comité considerara la posibilidad de iniciar un nuevo trabajo sobre esta cuestion.

228. El Comité acordé establecer un Grupo de Trabajo electronico, dirigido por la Comunidad Europea™,
que preparara un documento de debate sobre el nivel maximo de ocratoxina en el vino, para examinarlo en su
proxima reunion.

Propuesta de nuevo trabajo sobre un proyecto de “Cddigo de Practicas para la Prevencion y la Reduccidn
de la Contaminacion del Café y el Cacao por Ocratoxina A”"

229. La delegacion de la Comunidad Europea propuso que se iniciara un nuevo trabajo sobre un Codigo de
Practicas para la Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion del Café y el Cacao por Ocratoxina A. Sin
embargo, varias delegaciones observaron que era necesario contar primero con un documento de debate.

230. El Comité convino en establecer un Grupo de Trabajo electrénico, dirigido por Ghana'®, encargado de
preparar un documento de debate sobre la contaminacion del café y el cacao por ocratoxina A que tuviera en
cuenta la evaluacion del JECFA, los resultados del proyecto coordinado por la FAO sobre mejora de la
calidad del café mediante la prevencion de la formacion de mohos y otra informacion pertinente, para
examinarlo en la proxima reunion del Comité.

Clasificacién de alimentos de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios '

231. El Comité no apoyod la peticion del observador de la Alianza Internacional de Asociaciones de
Complementos Alimenticios/Dietéticos (IADSA) de revisar el descriptor de la categoria de alimentos
13.6 “Complementos alimenticios” en el Sistema de Clasificacion de los Alimentos (SCA) de la Norma
General del Codex para los Aditivos Alimentarios para incluir también productos que no estuvieran
presentados en “comprimidos o en forma liquida”. El Comité sefial6 el procedimiento, convenido en su 36°
reunion, para introducir cambios en el SCA. Ninguna delegacion se habia ofrecido a preparar este trabajo.

OTROS ASUNTOS

232. La delegacion de Marruecos propuso que se utilizara material audiovisual para mostrar los
documentos de trabajo en la reunion con el fin de facilitar los debates y la comprension. La delegacion de
Espafia pidié que durante las reuniones de Grupo de Trabajo se proporcionara interpretacion al espafiol. La
presidencia del CCFAC indic6 que estas propuestas se examinarian detenidamente.

FECHAY LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 20 del programa)

233.  Se inform6 al Comité de que, en principio, estaba programado celebrar la 38 reunion del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos en La Haya (Paises Bajos) del 24 al 28
de abril de 2006, a reserva de los debates entre las Secretarias de los Paises Bajos y del Codex.

o7 CRD9 (Preparado por la OIV).

o8 Con la asistencia de de Chile, Francia, Italia, Marruecos, el Reino Unido, la FIVS y la OIV.
CRD35 (Preparado por la Comunidad Europea).

Con la asistencia del Brasil, la Comunidad Europea, los Estados Unidos de América y Nigeria.
ol CRDI10 (Preparado por la IADSA).
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ASUNTO TRAMITE ENCOMENDADO A: REFERENCIAEN
EL DOCUMENTO
(ALINORM
05/28/12)
Proyecto de Coédigo de Practicas para la 8 28° periodo de sesiones de parr. 132y
Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion la CAC Apéndice XXI
de las Nueces de Arbol por Aflatoxinas
Proyecto de Codigo de Practicas para la 8 28 periodo de sesiones de parr. 166 y
Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion la CAC Apéndice XXV
de los Alimentos Enlatados por Estafio
Proyectos de niveles maximos para el cadmio en 8 28 periodo de sesiones de parr. 175y
el trigo en grano, las papas, las hortalizas de tallo la CAC Apéndice XX VI
y de raiz, las hortalizas de hoja, y otras hortalizas
Proyectos y anteproyectos de disposiciones 8y5/8 28° periodo de sesiones de parr. 83 y
sobre aditivos alimentarios de la Norma General la CAC Apéndice X
del Codex para los Aditivos Alimentarios
(NGAA)
Anteproyectos de enmiendas al sistema 5/8 28° periodo de sesiones de parr. 88 y
Internacional de Numeracion de Aditivos la CAC Apéndice XIII
Alimentarios
Especificaciones de identidad y pureza de 5/8 28° periodo de sesiones de parr. 114y
aditivos alimentarios formuladas por el JECFA la CAC Apéndice XV
en su 63" reunion
Anteproyecto de preambulo revisado de la 5/8 28° periodo de sesiones de parr. 128 y
Norma General para los Contaminantes y las la CAC Apéndice XIX
Toxinas presentes en los Alimentos (NGCTA)
(N09-2004)
Proyecto de nivel maximo para la ocratoxina A 7 39 reunidn del CCFAC ALINORM 04/27/12,
en el trigo, la cebada y el centeno sin elaborar parr. 136y
Apéndice XVII
Proyecto de nivel maximo para el plomo en el 7 382 reunion del CCFAC parr. 157 y
pescado Apéndice XXIII
Proyectos y anteproyectos de disposiciones 6y3 Secretaria del Codex pérr. 82y
sobre aditivos alimentarios de la NGAA Observaciones Apéndice IX
38" reunion del CCFAC
Anteproyecto de preambulo revisado de la 5 28° periodo de sesiones de | pérr. 64 y Apéndice
NGAA, incluido el diagrama la CAC VII
Observaciones
387 reunion del CCFAC
Anteproyectos de niveles maximos para las 5 28° periodo de sesiones de parr. 141y
aflatoxinas totales en almendras, avellanas y la CAC Apéndice XXII
pistachos sin elaborar Observaciones
38 reunion del CCFAC
Anteproyectos de niveles maximos para el 5 28° periodo de sesiones de parr. 175y
cadmio en el arroz pulido y en los moluscos la CAC Apéndice XX VI
marinos bivalvos (excluidos las ostras y los Observaciones
peines) y los cefalopodos (sin visceras) 38 reunion del CCFAC
Anteproyectos de niveles maximos para las 3 Observaciones parr. 141y
aflatoxinas totales en almendras, avellanas y 382 reunion del CCFAC Apéndice XXII

pistachos elaborados
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Anteproyectos de niveles maximos para el 3 Observaciones parr. 163 y
estafio en alimentos enlatados (distintos de las 38 reunion del CCFAC Apéndice XXIV
bebidas) y en bebidas enlatadas
Anteproyectos de niveles maximos para el 3- 3 Observaciones parr. 190 y
MCPD en condimentos liquidos que contienen 382 reunion del CCFAC Apéndice XXVIII
proteinas vegetales hidrolizadas mediante 4cido
(excluida la salsa de soja fermentada por medios
naturales)
Anteproyecto de plan de muestreo para la 2/3 Grupo de Trabajo parr. 144
contaminacion de almendras, nueces del Brasil, Observaciones
avellanas y pistachos por aflatoxinas (N07-2004) 384 reunion del CCFAC
Anteproyectos de niveles de referencia revisados 2/3 Grupo de Trabajo parr. 215
para los radionucleidos presentes en alimentos Observaciones
objeto de comercio internacional 382 reunion del CCFAC
Anteproyecto de Codigo de Practicas para la 2/3 Grupo de Trabajo parr. 180
Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion Observaciones
de Alimentos y Piensos por Dioxinas y BPC 382 reunién del CCFAC
Analogos a las Dioxinas
Revision del documento “Nombres Genéricos y 1/2/3 28° periodo de sesiones de | parr. 94 y Apéndice
Sistema Internacional de Numeracion de la CAC XIV
Aditivos Alimentarios - CAC/GL 36-2003” Observaciones
38" reunién del CCFAC
Apéndice al Codigo de Practicas para la 1/2/3 28° periodo de sesiones de | parr. 131 y Apéndice
Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion la CAC XX
de Nueces de Arbol por Aflatoxinas con el fin de Grupo de Trabajo
estudiar medidas suplementarias para prevenir y Ob .
reducir la presencia de aflatoxinas en las nueces . s.e’rvacmnes
del Brasil 38 reunion del CCFAC
Codigo de Practicas para la Reduccion de los 1/2/3 28° periodo de sesiones de | parr. 183 y Apéndice
Cloropropanoles durante la Produccion de la CAC XXVII
Proteinas Vegetales Hidrolizadas (PVH) Grupo de Trabajo
mediante Acido y de Productos que contienen Ob .
esas Proteinas siwa01ones
38 reunion del CCFAC
Mandato revisado del CCFAC - 28° periodo de sesiones de | parr. 9 y Apéndice IT
la CAC
Enmienda al Anexo B (Sistema de clasificacion — 28° periodo de sesiones de parr. 11y
de alimentos) de la NGAA la CAC Apéndice 111
Enmiendas a la Seccion “Relaciones entre los - 28° periodo de sesiones de parr. 55y
Comités sobre productos y los Comités de la CAC Apéndice VI
asuntos generales — Aditivos alimentarios y
contaminantes” del Manual de Procedimiento del
Codex
Informe del Grupo de Trabajo electronico sobre - Grupo de Trabajo parr. 62
los Principios practicos de la NGAA (gestion de Observaciones
la NGAA, relacion entre el CCFAC/NGAA y los Grupo de Trabajo fisico
Comités sobre productos/normas del Codex 38% reunion del CCFAC

sobre productos en relacion con los aditivos
alimentarios)

Revocacion de disposiciones sobre aditivos
alimentarios de la NGAA

28° periodo de sesiones de
la CAC

parrs. 49y 83y
Apéndice XII
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Interrupcién de proyectos y anteproyectos de - Secretaria del Codex parr. 78
disposiciones sobre aditivos alimentarios de la 28° perfodo de sesiones de
NGAA la CAC
Interrupcion de proyectos y anteproyectos de — 28° periodo de sesiones de parr. 84 y
disposiciones sobre aditivos alimentarios de la la CAC Apéndice VIII

NGAA

Mandato de una Consulta de Expertos
FAO/OMS para llevar a cabo una amplia
evaluacion del uso del cloro activo

28° periodo de sesiones de
la CAC

parr. 108 y Apéndice
XV

Lista de niveles maximos para el plomo en
normas para productos que deben ser suprimidos

28° periodo de sesiones de
la CAC

parr. 119 y Apéndice
XVII

Lista de normas del Codex para contaminantes y

28° periodo de sesiones de

parr. 124 y Apéndice

toxinas que deben ser revocadas la CAC XVIII
Documento de trabajo con fines de informacion — Secretaria del Codex parr. 67
y utilizacion en el debate sobre la NGAA 382 reunién del CCFAC
Documento de debate sobre las opciones para — Canada parr. 67
abordar las disposiciones sobre aditivos 382 reunién del CCFAC
alimentarios en el glaseado
Informe del Grupo de Trabajo electronico sobre - Grupo de Trabajo parr. 70
laNGAA 38 reunion del CCFAC
Inventario de Coadyuvantes de Elaboracion — Nueva Zelandia parr. 99
actualizado 38" reunion del CCFAC
Documento de debate sobre la elaboracion de - Grupo de Trabajo parr. 102
directrices para los aromatizantes Observaciones

38 reunion del CCFAC

Documento de trabajo con fines de informacion

Paises Bajos y Japon

parrs. 124-125

y utilizacion en el debate sobre la NGCTA 382 reunion del CCFAC
Documento de debate sobre la contaminacion de - Grupo de Trabajo parr. 147
las nueces del Brasil por aflatoxinas Observaciones

38" reunién del CCFAC
Documento de debate sobre el desoxinivalenol _— Grupo de Trabajo parr. 150
(DON) Observaciones

38" reuniéon del CCFAC
Documento de debate sobre el nivel maximo - Grupo de Trabajo parr. 156
para el plomo en el pescado Observaciones

38" reunioén del CCFAC
Documento de debate sobre los productos que - Grupo de Trabajo parr. 189
contienen proteinas vegetales hidrolizadas Observaciones
mediante acido 38 reunion del CCFAC
Documento de debate sobre la acrilamida - Grupo de Trabajo parrs. 193, 194 y 196

Observaciones

38" reunion del CCFAC
Documento de debate sobre los hidrocarburos - Grupo de Trabajo parrs. 199-200
aromaticos policiclicos (HAP) Observaciones

38" reunion del CCFAC
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Documento de debate sobre el metilmercurio en - Grupo de Trabajo parr. 203
el pescado Observaciones
38 reunion del CCFAC
Documento de debate sobre el nivel maximo - Grupo de Trabajo parr. 228
para la ocratoxina A en el vino Observaciones
38? reunion del CCFAC
Documento de debate sobre la contaminacion del _— Grupo de Trabajo parr. 230
café y el cacao por ocratoxina A Observaciones
38" reunién del CCFAC
Lista de prioridades de aditivos alimentarios, - Secretaria del Codex parrs. 225y
contaminantes y toxinas naturalmente presentes Observaciones Apéndice XXIX
propuestos para su evaluacion por el JECFA 382 reunién del CCFAC
Contaminacién del sorgo por micotoxinas Interrumpido parr. 153
Lista provisional de las principales especies de Interrumpido parr. 156

peces objeto de comercio internacional
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63

Lyn 'O Brian NABORS

President

Peachtree Dunwoody Road,

Suite 500 BLDG G

5775 GA 30342 Atlanta, UNITED STATES OF
AMERICA

Tel.: +404 252 3663

Fax.: +404 252 0774

E-mail: inabors@kellencompany.com

Mark THURSTON

Vice President

Innophos Inc.,

Prospect Plains Road CN 7500

08512--7500 Cranbury, Ney Yersey, UNITED STATES
OF AMERICA

Tel.: +1 609 860 4451

Fax.: +1 609 860 1706

E-mail: mark.thurston@innophos.com

IFCGA
International Federation of Chewing Gum
Associations

Jean SAVIGNY

Counsel

Rue Blanche 25

B-1060 Brussels, BELGIUM
Tel.: +32.2.541.0571

Fax.: +32.2.541.0580
E-mail: savigny@khlaw.be

IFT
Institute of Food Technologists

Gloria BROOKS-RAY

Advisor Codex and International Regulatory Affairs
Exponent

P.O. Box 97

NJ 07046 Mountain Lakes, UNITED STATES OF
AMERICA

Tel.:+973 334 4652

Fax.: +973 334 4652

E-mail: gbrooksray@exponent.com

IFU
International Federation of Fruit Juice Producers

Paul ZWIKER

Delegate to CCFAC

Postfach 45

CH-9220 Bischofszell, SWITZERLAND
Tel:+41 71 4200 644

Fax:+41 71 4200 643

Email: zwiker@bluewin.ch



64

IGTC
International Glutamate Technical Committee

Andrew G. Ebert

Chairman

5775 G Peachtree — Dunwoody Rd.
Altanta, Georgia 30342

Tel: +404 252 3663

Fax: +404 252 0774

E-mail: eberta@assnhg.com

Hiroyuki ISHII

Chief Executive Officer
Hatchobori 3-9-5

Chuo-Ku,

104-0032 Tokyo, JAPAN

Tel.: +81. 80 3258 1900

Fax.: +81 0 3 5250 8403

E-mail: hiroyuki_ishii@e-igtc.org

Takeshi KIMURA

Scientific Adviser

Hatchobori 3-9-5

Chuo-ku

Tokyo 104-0032, JAPAN

Tel: +81 80 3258 1900

Fax: +81 3 5250 8403

E-mail; takeshi kimura@e-igtc.org

IHPC
International Hydrolyzed Protein Council

Julia C. HOWELL

Consultant,

1681 Villa Rica Road, SW

Powder Springs, Georgia 30127, UNITED STATES OF
AMERICA

Tel.: +770-439-6119

Fax.: +770-439-7911

E-mail: jchowelll@aol.com

Ben WILSON

President

Director Regulatory Compliance

5600 W. Raymond street

Indianapolis, Indiana 46241, UNITED STATES OF
AMERICA

Tel.: 001.317.240.1412

Fax.: 001.317.240.1501

E-mail: ben.wilson@sensient-tech.com

IR
Institut international du froid/International
Institute of Refrigeration

Cornelius van der BERG
BSN Consult

Biesseltste baan 36

6561 KG Groesbeek

Tel: +31 6 1077 4048

ALINORM 05/28/12, Apéndice |

INC
International Tree Nut Council

Julie G. ADAMS
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Tel: +886 4 23300612
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Tel.: +1.302.995.3400
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Organisation internationale de la vigne et du vin
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Fax.: +33 142 86 90 63

E-mail: khardy@oiv.int
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Head of Unit

Enology Nutrition and Health Unit
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Agriculturay la Alimentacién
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Senior Officer

Food and Nutrition Division

Viale delle Terme di Caracalla

Rome, ITALY

Tel.: +39 0657056060
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World Health Organization (WHO)
Organisation Mondiale de la Santé (OMS)
Organizacion Mondial de la Salud (OMS)

Mohamed Aideed ELMI

Regional Adviser Food and Chemical Safety
World Health Organisation

Abdul Razzak al Sanhouri

11371 Cairo, EGYPT

Tel.; +202-2765384

Fax.: +202-6702492
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Food Safety Department World Health Organization
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CH-1211 Geneva 27, SWITZERLAND

Tel.: +41.22.791.3698

Fax.: +41.22.791.4807

E-mail: moyg@who.int
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Scientist

Food Safety Department World Health Organization
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CH 1211 Geneve 27, SWITZERLAND

Tel.: +41 22 791 1434

Fax.: 41 22 791 4807

E-mail: yoonh@who.int

JOINT FAO/WHO JECFA SECRETARIAT

Angelika TRITSCHER

WHO Joint Secretary to JECFA

WHO

Avenue Appia 20

CH 1211 Geneve 27, SWITZERLAND
Tel.: +41 22 791 3569

Fax.: +41 22 791 4848

E-mail: tritschera@who.int

Monica OLSEN

Senior Officer

Food and Nutrition Division

Viale delle Terme di Caracalla 622
Roma, ITALY

Tel.: +39 0657053612

Fax.: + 39 06570 54593

E-mail: monica.olsen@fao.org

CODEX SECRETARIAT

Annamaria BRUNO

Food Standards Officer

FAO/WHO Food Standards Programme
Via delle Terme di Caracalla

00100 Rome, ITALY
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Apéndice 11

MANDATO REVISADO DEL COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS Y
CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS

a) establecer o ratificar dosis méaximas permitidas o niveles de referencia para los distintos aditivos
alimentarios, contaminantes de los alimentos (incluidos los contaminantes ambientales) y sustancias
toxicas naturales presentes en alimentos y piensos;

b) preparar listas de prioridades de aditivos alimentarios y contaminantes para su evaluacién toxicol6gica
por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios;

e

examinar métodos de muestreo y de analisis para determinar la presencia de aditivos alimentarios y
contaminantes en los alimentos y piensos;

d)  recomendar especificaciones de identidad y pureza de los aditivos alimentarios para su aprobacién por
la Comision; y

e) examinar y elaborar normas o cédigos para cuestiones afines, tales como el etiquetado de aditivos
alimentarios que se venden como tales, y la irradiacion de los alimentos.
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Apéndice 111

ENMIENDA AL DESCRIPTOR DE LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 14.1.2.1 EN EL ANEXO B
(SISTEMA DE CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS) DE LA NORMA GENERAL DEL
CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

14.1.2.1 Zumos (jugos) de fruta:

El zumo (jugo) de fruta es el producto liquido sin fermentar pero fermentable obtenido de la parte comestible
de frutas frescas sanas de madurez apropiada o de fruta que se ha mantenido sana por medios idéneos. El
zumo (jugo) se prepara mediante un procedimiento adecuado que mantiene las caracteristicas fisicas,
guimicas, organolépticas y nutricionales de los zumos (jugos) de la fruta de la que procede el producto. El
zumo (jugo) puede ser turbio o claro, y pueden haberse afiadido (hasta reponer el nivel habitual que alcanzan
en el mismo tipo de frutas) sustancias aromaticas y componentes volatiles, todos los cuales deberan haberse
obtenido por medios fisicos idoneos, y haberse extraido en todos los casos del mismo tipo de fruta. Podran
afiadirse pulpa y células obtenidas por medios fisicos idéneos del mismo tipo de fruta. Los zumos (jugos) de
una sola fruta se obtienen de un solo tipo de fruta. Los zumos (jugos) mixtos se obtienen mezclando dos o
mas zumos 0 zumos y purés de distintos tipos de fruta. EI zumo (jugo) de fruta puede obtenerse, p. ej.,
exprimiendo directamente el jugo mediante procedimientos de extraccion mecanica, reconstituyendo zumo
(jugo) concentrado de fruta (categoria de alimentos 14.1.2.3) con agua, 0 bien con s6lo en algunas
situaciones, mediante extraccién con agua de la fruta entera (p. €j., zumo de ciruelas obtenido de ciruelas
secas)™. Son algunos ejemplos el zumo (jugos) de naranja, el zumo (jugo) de manzana, el zumo (jugo) de
grosellas negras, el zumo (jugo) de limon, el zumo (jugo) de naranja y mango y el agua de coco.

1 Proyecto de Norma General del Codex para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas (ALINORM 03/39A,
Apéndice Il; en el Tramite 5 del Procedimiento del Codex.
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Apéndice IV

MEDIDAS NECESARIAS A CONSECUENCIA DE LOS CAMBIOS EN LA SITUACION,DE LA
INGESTION DIARIA ADMISIBLE (IDA) Y OTRAS RECOMENDACIONES TOXICOLOGICAS
FORMULADAS EN LA 632Y 642 REUNIONES DEL JECFA

Cuadro 1. Aditivos alimentarios que han sido objeto de una evaluacion toxicoldgica en la 632 reunion

del JECFA

N° del | Aditivo alimentario Medida recomendada por la 372 reunion del

SIN CCFAC

928 Peroxido de benzoilo Remitir al 28° perido de sesiones de la Comisién, para su
adopcién en el Tramite 8, la disposicion relativa al uso del
peroxido de benzoilo en la categoria 01.8.2 (Suero en polvo
y productos a base de suero en polvo, excluidos los quesos
de suero), a razon de 100 mg/kg.

457 a-ciclodextrina Remitir al 28° perido de sesiones de la Comisién, para su
adopcion en el Tramite 5/ 8, la disposicion relativa a la a-
ciclodextrina en el Cuadro 3 de la NGAA

Hexosa oxidasa del Chondrus crispus Incluir en el Inventario de Coadyuvantes de Elaboracion del
expresada en Hansenula polymorpha Codex (CAC/MISC 3)

Xilanasa de Bacillus subtilis expresada en Incluir en el Inventario de Coadyuvantes de Elaboracion del
Bacillus subtilis Codex (CAC/MISC 3)

Xilanasa (resistente al inhibidor de la Incluir en el Inventario de Coadyuvantes de Elaboracion del
xilanasa) del Bacillus subtilis que contiene Codex (CAC/MISC 3)

un gen modificado de la xilanasa de Bacillus

subtilis

161b Luteina de Tagetes erecta e  Pedir informacién sobre su utilizacién como colorante

para su inclusion en la NGAA

161h Zeaxantina e  SIN 161h asignado en la presente reunion
e  Pedir informacion sobre su utilizacion como colorante

para su inclusion en la NGAA
Soluciones antimicrobianas de peroxiacido e  Pedir informacion sobre como se utilizan estas
que contienen acido 1-hidroxietilideno-1,1- soluciones antimicrobianas para decidir si son
difosfonato (HEDP) coadyuvantes de elaboracion o aditivos alimentarios. En
Que contengan HEDP y tres o mas de los particular, examinar los alimentos en los que se utilizan
siguientes elementos: acido peroxiacético, las soluciones y determinar si esta utilizacion va seguida
peroxido de hidrégeno, acido octanoico y de un aclarado con agua potable.
acido peroxioctanoico e  Incluir en el Inventario de Coadyuvantes de Elaboracion
del Codex (CAC/MISC 3) para los usos examinados por
el JECFA.

960 Glicosidos de esteviol e  Cambiar el nombre asignado al SIN 960 (estevidsido)

por el de “glicésidos de esteviol”.

963 D-Tagatosa e  Considerada un azucar (ingrediente). No es necesario

examinar sus usos como aditivo alimentario.

Cuadro 2. Elementos naturales que han sido objeto de una evaluacién toxicoldgica en la 632 reunion
del JECFA

Sustancia

Medida recomendada el CCFAC

Acido glicirricinico

No se recomiendan medidas

Cuadro 3. Contaminantes que han sido objeto de una evaluacion toxicolégica en la 632 reunion del

JECFA

Contaminante

Medida recomendada el CCFAC

Etilcarbamato

Elaborar un documento de debate en una etapa futura

Eteres difenil polibromados

No se recomiendan medidas
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Apéndice V

ESTADO DE RATIFICACION Y/O REVISION DE DOSIS MAXIMAS PARA ADITIVOS
ALIMENTARIOS Y COADYUVANTES DE ELABORACION EN LAS NORMAS DEL CODEX

PARTE 1 - COMITE DEL CODEX SOBRE LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA UNA MEZCLA DE LECHE DESNATADA (DESCREMADA)
EVAPORADAY GRASAVEGETAL

SIN | Sustancia Dosis maxima | Estado de ratificacién

Endurecedores

508 Cloruro de potasio BPF No ratificado — Indicar el efecto funcional del
SIN adecuado

509 Cloruro de calcio BPF Ratificado

Estabilizadores

331i Citrato diacido sddico BPF Ratificado

331iii Citrato trisddico BPF Ratificado

332 Citratos de potasio BPF No ratificado — Enumerar los aditivos
alimentarios 322i, ii, segin proceda

333 Citratos de calcio BPF No ratificado — Indicar el efecto funcional del
SIN adecuado

Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio BPF No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 170i-ii, segln proceda, con los
efectos funcionales en el SIN

339 Fosfatos de sodio 10g/kg en total No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 339i-iii, seglin proceda

340 Fosfatos de potasio No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 340i, iii, segiin proceda

341 Fosfato de calcio No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 341i-iii, segin proceda

450 Difosfatos No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 450i-iii, segin proceda

451 Trifosfatos No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 451i-ii, segun proceda

452 Polifosfatos No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 452i-v, segln proceda

500 Carbonatos de sodio BPF No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 500i-ii, segun proceda

501 Carbonatos de potasio BPF No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 501i-ii, segun proceda

Espesantes

407 Carragenina BPF Ratificado

Emulsionante

322 Lecitinas BPF No ratificado — Aclarar si se pretende incluir la

lecitina, la lecitina hidrolizada, o ambas
sustancias




72

ALINORM 05/28/12, Apéndice V

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA UNA MEZCLA DE LECHE DESNATADA (DESCREMADA) EN

POLVO Y GRASA VEGETAL EN POLVO

SIN | Sustancia | Dosis méxima Estado de ratificacion
Estabilizadores
331i Citrato diacido sodico BPF No ratificado — Aclarar la dosis maxima para
331 Citrato trisodico 33t
332i Citrato diacido potéasico No ratificado — Aclarar la dosis maxima para
332ii Citrato tripotésico BPF 3321
Endurecedores
508 Cloruro de potasio BPF No ratificado — Indicar el efecto funcional del
SIN adecuado
509 Cloruro de calcio BPF Ratificado
Reguladores de la acidez
339 Fosfatos de sodio 10 g/kg en total No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 339i-iii, segin proceda
340 Fosfatos de potasio No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 340i-iii, segin proceda
450 Difosfatos No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 450i-iii, segin proceda
451 Trifosfatos No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 451i-ii, segin proceda
452 Polifosfatos No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 452i-v, segln proceda
341iii Orotofosfatos tricalcicos No ratificado — Deberia ser Ortofosfato
tricalcico
500 Carbonatos de sodio BPF No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 500i-ii, segin proceda
501 Carbonatos de potasio BPF No ratificado — Enumerar los distintos aditivos
alimentarios 501i-ii, segun proceda
Emulsionantes
322 Lecitinas (o fosfolipidos BPF No ratificado — Aclarar si se pretende incluir la
de fuentes naturales) lecitina, la lecitina hidrolizada, o ambas
sustancias
471 Monoglicéridos y BPF Ratificado
diglicéridos de acidos
grasos
Antiaglutinantes
170i Carbonato de calcio BPF Ratificado
504i Carbonato de magnesio BPF Ratificado
530 Oxido de magnesio BPF Ratificado
551 Dioxido de silicio BPF Ratificado
552 Silicatos de calcio BPF No ratificado — Deberia ser Silicato de calcio
553i Silicato de magnesio BPF Ratificado
553iii Talco BPF Ratificado
554 Silicato de aluminio y BPF Ratificado
sodio
556 Silicato de aluminio y BPF Ratificado
calcio
559 Silicato de aluminio BPF Ratificado
341iii Ortofosfato tricalcico 10 g/kg mezclados | No ratificado — La dosis maxima deberia
3430 Ortofosfato trimagnésico aplicarse tanto a 341iii como a 343iii
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Antioxidantes

300 Acido ascorbico 0,5 g/kg expresado | Ratificado
301 Ascorbato de sodio como acido
ascorbico
304 Palmitato de ascorbilo 0,01% m/m No ratificado — Expresar la dosis maxima en
320 Butilhidroxianisol (BHA) | 0,01 % expresado | mg/kg. Indicar el uso del BHA, el BHT y la
como grasa o TBHQ “solos 0 mezclados”.
aceite
321 Butilhidroxitolueno 0,01 % expresado
(BHT) como grasa o
aceite
319 Terbutilhidroguinona 0,01 % expresado
(TBHQ) como grasa o
aceite

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA UNA MEZCLA DE LECHE DESNATADA
(DESCREMADA) CONDENSADA EDULCORADAY GRASAVEGETAL

SIN | Sustancia | Dosis maxima | Estado de ratificacién

Endurecedores

508 Cloruro de potasio BPF No ratificado — Indicar el efecto funcional
del SIN adecuado

509 Cloruro de calcio BPF Ratificado

Estabilizadores

331i Citrato diacido sodico BPF Ratificado

331iii Citrato trisodico No ratificado - Especificar la dosis
maxima

332 Citratos de potasio BPF No ratificado — Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 332i, ii, segin proceda

333 Citrato de calcio BPF No ratificado — Deberia ser Citratos de
calcio; indicar el efecto funcional del SIN
adecuado

Reguladores de la acidez

170i Carbonato de calcio BPF No ratificado — Indicar el efecto funcional
del SIN adecuado

339 Fosfatos de sodio 10g/kg No ratificado — Enumerar los distintos

mezclados en | aditivos alimentarios 339i-iii, segin
total proceda

340 Fosfatos de potasio No ratificado — Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 340i-iii, seglin
proceda

341 Fosfatos de calcio No ratificado — Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 341i-iii, segin
proceda

450 Difosfatos No ratificado — Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 450i-iii, segun
proceda

451 Trifosfatos No ratificado — Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 451i-ii, seglin proceda

452 Polifosfatos No ratificado — Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 452i-v, segun proceda

500 Carbonatos de sodio BPF No ratificado — Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 500i-ii, seguin proceda

501 Carbonatos de potasio | BPF No ratificado — Enumerar los distintos

aditivos alimentarios 501i-ii, segiin proceda
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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA UNA MEZCLA DE LECHE DESNATADA
(DESCREMADA) CONDENSADA EDULCORADAY GRASA VEGETAL

SIN | Sustancia | Dosis maxima | Estado de ratificacién

Espesantes

407 ‘ Carragenina ‘ BPF ‘ Ratificado

Emulsionantes

322 Lecitinas BPF No ratificado — Aclarar si se pretende

incluir la lecitina, la lecitina hidrolizada, o
ambas sustancias

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL CHEDDAR (C-1)

SIN | Sustancia | Dosis maxima | Estado de ratificacion
Colorantes
160ai Betacaroteno (sintético) | 25 mg/kg Ratificado
160aii Carotenos (vegetales) 600 mg/kg No ratificado — Utilizar la nomenclatura
del SIN para el aditivo
160b Extractos de bija 25 mg/kg de Ratificado
queso expresado
como
bixina/norbixina
160c Oleorresinas de BPF No ratificado - Suprimir
pimentdn
160e Beta-apo-8’- 35 mg/kg Ratificado
carotenoico
160f Ester metilico o etilico | 35 mg/kg Ratificado
del 4cido beta-apo-8’-
carotenoico
Reguladores de la acidez
170i Carbonatos de calcio BPF No ratificado — Indicar el efecto funcional
del SIN adecuado
504 Carbonatos de No ratificado — EI SIN deberia ser 504i
magnesio para el carbonato de magnesio; indicar la
dosis maxima
575 Glucono delta-lactona No ratificado — Indicar la dosis méxima
Conservantes
234 Nisina 12,5 mg/kg Ratificado
251 Nitrato de sodio 50 mg/kg de Ratificado
queso, expresado
como Na NO;
252 Nitrato de potasio Ratificado
1105 Lisozima BPF Ratificado
Sucedaneos de la sal
508 Cloruro de potasio BPF No ratificado — Sucedaneos de la sal no es

un efecto funcional del SIN; indicar el
efecto funcional del SIN adecuado

Para el tratamiento de la superficie/corteza Gnicamente

200 Acido sérhico
201 Sorbato de sodio
202 Sorbato de potasio

1000 mg/kg de
queso, solos o
mezclados,
calculados como

No ratificado — Enumerar con arreglo al
efecto funcional adecuado, indicando en
una nota que es para el tratamiento de la
superficie/corteza Unicamente
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ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL CHEDDAR (C-1)

SIN Sustancia

Dosis maxima

Estado de ratificacion

203 Sorbato de calcio

acido sérbico

235 Pimaricina (natamicina)

2 mg/dm? de
superficie del
queso entero. No
presente a una
profundidad de 5
mm. Para el
tratamiento de la
corteza o
afiadido al
recubrimiento
Gnicamente

280 Acido propidnico

281 Propionato de sodio

282 Propionato de calcio

3000 mg/kg,
calculados como
acido propiénico

Antiaglutinantes

460 Celulosa BPF No ratificado - Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 460i-ii, seglin proceda
551 Diodxido de silicio 10 g/kg, solos 0 | Ratificado
amorfo mezclados. Los
552 Silicato de calcio silicatos se Ratificado
553i Silicato de magnesio cgl,cglan €oMo  ["Ratificado
dioxido de silicio __
553iii Talco Ratificado
554 Silicato de aluminio y Ratificado
sodio
556 Silicato de aluminio y Ratificado
calcio
559 Silicato de aluminio Ratificado

Pedir al CCMMP que aclare el uso de dosis maximas numéricas como factores de calidad para
aditivos con IDA no numéricas asignadas por el JECFA, en lugar de BPF.

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL DANBO (C-3)

SIN | Sustancia | Dosis maxima | Estado de ratificacién
Colorantes
160ai Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg Ratificado
160aii Carotenos (vegetales) 600 mg/kg No ratificado — Utilizar la nomenclatura
del SIN para el aditivo
160b Extractos de bija 10 mg/kg de Ratificado
queso expresado
como
bixina/norbixina
160c Oleorresinas de BPF No ratificado - Suprimir
pimentén
160e Beta-apo-8’- 35 mg/kg Ratificado
carotenoico
160f Ester metilico o etilico | 35 mg/kg Ratificado
del 4cido beta-apo-8’-
carotenoico
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ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL DANBO (C-3)

SIN

| Sustancia

| Dosis maxima

| Estado de ratificacion

Reguladores de la acidez

170i Carbonatos de calcio BPF No ratificado — Indicar el efecto funcional
del SIN adecuado

504 Carbonatos de No ratificado — El SIN deberia ser 504i

magnesio para el carbonato de magnesio; indicar la

dosis maxima

575 Glucono delta-lactona No ratificado — Indicar la dosis maxima

Conservantes

234 Nisina 12,5 mg/kg Ratificado

251 Nitrato de sodio 50 mg/kg de Ratificado

252 Nitrato de potasio queso, expresado |"Ratificado

como Na NO;

1105 Lisozima BPF Ratificado

Sucedaneos de la sal

508 Cloruro de potasio BPF No ratificado — Sucedaneo de la sal no es

un efecto funcional del SIN; indicar el
efecto funcional del SIN adecuado

Para el tratamiento de la superficie/corteza Gnicamente

200

Acido sérhico

201

Sorbato de sodio

202

Sorbato de potasio

203

Sorbato de calcio

1000 mg/kg de
gueso, solos o
mezclados,
calculados como
acido sorbico

No ratificado — Enumerar con arreglo al
efecto funcional adecuado, indicando en
una nota gue es para el tratamiento de la
superficie/corteza Unicamente

235

Pimaricina (natamicina)

2 mg/dm®de
superficie del
queso entero. No
presente a una
profundidad de 5
mm. Para el
tratamiento de la
corteza o
afladido al
recubrimiento
Unicamente

280

Acido propionico

281

Propionato de sodio

282

Propionato de calcio

3000 mg/kg,
calculados como
acido propionico

Antiaglutinantes

calcio

460 Celulosa BPF No ratificado - Enumerar los distintos
aditivos alimentarios 460i, ii, segun proceda

551 Dioxido de silicio 10 g/kg, solos o | Ratificado

amorfo mezclados. Los
552 Silicato de calcio silicatos se Ratificado
553i Silicato de magnesio cg!cqlan €OMo " Ratificado

dioxido de silicio

553iii Talco Ratificado
554 Silicato de aluminio y Ratificado

sodio
556 Silicato de aluminio y Ratificado
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ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL DANBO (C-3)
SIN Sustancia Dosis maxima Estado de ratificacion
559 Silicato de aluminio Ratificado

Pedir al CCMMP que aclare el uso de dosis maximas numéricas como factores de calidad para
aditivos con IDA no numéricas asignadas por el JECFA, en lugar de BPF.

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LOS QUESOS DE SUERO

SIN | Sustancia | Dosis maxima | Estado de ratificacién

Sélo podran utilizarse los aditivos alimentarios que se indican a continuacion para productos obtenidos por
medio de la concentracion de suero y Unicamente en las dosis establecidas

Conservantes

200 Acido sorbico 1 g/kg como Ratificado
201 Sorbato de sodio acido sorbico Ratificado
202 Sorbato de potasio Ratificado
203 Sorbato de calcio Ratificado

Sélo podran utilizarse los aditivos alimentarios que se indican a continuacion para productos obtenidos por
medio de la concentracion de suero y Unicamente en las dosis establecidas
Reguladores de la acidez

260 Acido acético glacial BPF Ratificado
270 Acido lactico Ratificado
296 Acido malico Ratificado
330 Acido citrico Ratificado
575 Glucono delta-lactona Ratificado
Conservantes
200 Acido sorbico 1 g/kg, como Ratificado
201 Sorbato de sodio acido sorbico Ratificado
202 Sorbato de potasio Ratificado
203 Sorbato de calcio Ratificado
234 Nisina 12,5 mg/kg Ratificado
235 Pimaricina 2 mg/dm?*de Ratificado

superficie del

queso entero. No

presente a una

profundidad de 5

mm.
280 Acido propidnico 3 g/kg, Ratificado
281 Propionato de sodio calculados como  ["Rayificado

i : acido propionico —

282 Propionato de calcio Ratificado
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PARTE 2 - COMITE DEL CODEX SOBRE NUTRICION Y ALIMENTOS PARA REGIMENES

ESPECIALES

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARAALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES

PARA LACTANTES Y NINOS PEQUENOS

Dosis maxima®

SIN Sustancia (por cada 100 g Estado de ratificacion
de producto)
Emulsionantes
322 Lecitina 159 No ratificado — Cambiar el nombre por el de
lecitinas

471 Monoglicéridos y 159 Ratificado
diglicéridos

472a Esteres acéticos y de 0,5 g, solos o Ratificado
acidos grasos del glicerol | mezclados

472b Esteres lacticos y de Ratificado
acidos grasos del glicerol

472¢ Esteres citricos y de Ratificado

acidos grasos del glicerol

Reguladores del

pH

500ii

Hidrogencarbonato de

BPF, dentro de los

No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de

sodio limites para el elaboracion o un aditivo alimentario
501ii Hidrogencarbonato de | sodio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
potasio elaboracion o un aditivo alimentario
170i Carbonato de calcio BPF Ratificar
270 Acido lactico (L+) Peticion de BPF No ratificado — Suprimir la referencia a los
para cultivos cultivos. EI JECFA aclarara el uso (IDA no
productores de limitado; no suscita preocupacion en los niveles
acido lactico L(+) | actuales de ingestion cuando se utiliza como
aromatizante; el JECFA asocia funciones de
acido, acidificante y aromatizante)
330 Acido citrico BPF No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario
260 Acido acético Sélo para regular No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
el pH elaboracién o un aditivo alimentario
261i, ii Acetatos de potasio BPF No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario. Si es un
aditivo, enumerar 261i-ii por separado.
262i, ii Acetatos de sodio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario. Si es un
aditivo, i) enumerar 262i, ii por separado; y ii)
indicar dosis numérica para 262ii (el aditivo
tiene una IDA numérica)
263 Acetato de calcio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario
296 Acido malico, Ginicamente Ratificado
en la forma (DL)-L(+)
325 Lactato de sodio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
(solucién), tnicamente en elaboracion o un aditivo alimentario
la forma L(+)
326 Lactato de potasio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
(solucion) elaboracion o un aditivo alimentario
327 Lactato de calcio, No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
Unicamente en la forma elaboracion o un aditivo alimentario
L(+)
331i Citrato sédico No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de

elaboracion o un aditivo alimentario

Calculada como producto servido al consumidor.
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ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARAALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES
PARA LACTANTES Y NINOS PEQUENOS

Dosis maxima®

SIN Sustancia (por cada 100 g Estado de ratificacién
de producto)
331iii Citrato trisédico No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario
332i Citrato de potasio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario
332ii Citrato tripotasico No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario
333 Citrato de calcio Ratificar
507 Acido clorhidrico Ratificar
524 Hidréxido de sodio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario
525 Hidrdxido de potasio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario
526 Hidroxido de calcio No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario
575 Glucono delta-lactona 0,59, solos o Ratificado
mezclados
334 Acido tartarico L(+), Tartratos como Ratificado
Unicamente en forma L(+) | residuo en
335i, ii Tartratos de sodio L(+), bizcochos y No ratificado — Enumerar 335 i, ii por separado
Unicamente en la forma galletas
L(+)
336i Tartrato monopotasico Ratificado
L(+), Gnicamente en
forma L(+)
336ii Tartrato dipotasico L(+) Ratificado
337 Tartrato de potasio y Ratificado
sodio, Unicamente en la
forma L(+)
338 Acido ortofosforico 0,1 g como P,0Os No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
Unicamente para elaboracion o un aditivo alimentario
339i, ii, iii Ortofosfatos sddicos regular el pH No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario. Si es un
aditivo, enumerar 339 i, ii, iii por separado
340i, ii, iii Orotofosfatos potasicos No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario. Si es un
aditivo, enumerar 340 i, i, iii por separado
341i, ii, iii Ortofosatos célcicos No ratificado — Aclarar si es un coadyuvante de
elaboracion o un aditivo alimentario. Si es un
aditivo, enumerar 341 i, ii, iii por separado
Antioxidantes
306 Concentrado de 300 mg/kg en la Ratificado
tocoferoles mixtos grasa, s6los o
307 Alfa-tocoferoles mezclados Ratificado
304 Palmitato de L-ascorbilo 200 mg/kg en la Ratificado
grasa
300 Acido L-ascorbico 50 mg, expresados | Ratificado
301 Ascorbato de sodio como a_mdo Ratificado
ascoérbico y dentro
303 Ascorbato de potasio de los limites para | Ratificado
el sodio
302 Ascorbato de calcio 20 mg, expresados | Ratificado

como acido
ascorbico




80 ALINORM 05/28/12, Apéndice V

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARAALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES
PARA LACTANTES Y NINOS PEQUENOS

Dosis maxima®
SIN Sustancia (por cada 100 g Estado de ratificacién
de producto)
Enzimas
Carbohidrasas de malta BPF No ratificado — Incluir en la seccién
“Coadyuvantes de elaboracién”
Gasificantes
503i Carbonato de amonio BPF No ratificado — Gasificante no es un efecto
funcional reconocido en el SIN
503ii Hidrogencarbonato de No ratificado — Gasificante no es un efecto
amonio funcional reconocido en el SIN
500i Carbonato de sodio BPF No ratificado — Gasificante no es un efecto
funcional reconocido en el SIN; aclarar si es un
coadyuvante de elaboracion o un aditivo
alimentario
500ii Hidrogencarbonato de No ratificado — Gasificante no es un efecto
sodio funcional reconocido en el SIN; aclarar si es un
coadyuvante de elaboracion o un aditivo
alimentario
501i, ii Carbonatos de potasio BPF No ratificado — Gasificante no es un efecto
funcional reconocido en el SIN; aclarar si es un
coadyuvante de elaboracion o un aditivo
alimentario; si es un aditivo, enumerar 501i, ii
por separado
Espesantes
410 Goma de semillas de Solos o No ratificados — Enumerar los SIN 410, 412,
algarrobo mezclados: 1 g en | 414, 415y 440 conjuntamente como “Solos o
412 Goma guar alimentos de mezclados: 1 g en alimentos de destete; 2 g en
14 Goma arabiga (goma de de_stete; 2gen alimentos a base de cereales exentos de gluten”
acacia) alimentos a base
de cereales
exentos de gluten
415 Goma xantan Solos o
440 Pectinas (amidadas y no mgzclados. lgen
amidadas) alimentos de
destete; 2 g en
alimentos a base
de cereales
exentos de gluten
1404 Almidén oxidado 5 g, solos 0 Ratificado
1410 Fosfato de monoalmidén mezclados Ratificado
1412 Fosfato de dialmidén Ratificado
1413 Fosfato de almidén Ratificado
fosfatado
1414 Fosfato de dialmidén Ratificado
acetilado
1422 Adipato de dialmidéon Ratificado
acetilado
1420 Acetato de almiddn Ratificado
esterificado con anhidrido
acético
1450 Almidon octenil Ratificado
succinado sodico
1451 Almidon oxidado Ratificado
acetilado
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ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARAALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE CEREALES
PARA LACTANTES Y NINOS PEQUENOS

Dosis maxima'
SIN Sustancia (por cada 100 g Estado de ratificacién
de producto)

Antiaglutinante

551 Dioxido de silicio 0,2 g para cereales | No ratificado — Antiaglutinante no es un efecto
(amorfo) secos Unicamente | funcional reconocido en el SIN
Gases de envasado (propulsores)
290 Dioxido de carbono BPF No ratificado — Aclarar por qué son necesarios
941 Nitrogeno BPE estos aditivos y en qué se basa su inocuidad.
) g Gases de envasado (propulsores) no es un efecto
942 Oxido nitroso BPF funcional reconocido en el SIN
938 Argon BPF
939 Helio BPF
948 Oxigeno BPF
949 Hidrogeno BPF

Se debera insertar el texto siguiente:
4.0 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Soélo podréan estar presentes en los alimentos que se describen en la Seccion 2.1 de la presente Norma los
aditivos alimentarios que se enumeran en esta Seccién o en la Lista de Referencia de Compuestos
Vitaminicos para Uso en Alimentos para Lactantes y Nifios (CAC/GL 10-1979), como consecuencia de su
transferencia a partir de materias primas u otros ingredientes (incluidos aditivos alimentarios) utilizados para
producir el alimento, con sujecion a las siguientes condiciones:

a) gue la cantidad de aditivo alimentario presente en las materias primas u otros
ingredientes (incluidos aditivos alimentarios) no exceda de la dosis méxima
especificada; y

b) que el alimento al que se transfiere el aditivo alimentario no contenga dicho aditivo
en una cantidad mayor que la que se introduciria mediante el uso de las materias
primas o ingredientes con arreglo a unas buenas practicas de fabricacion, en
consonancia con las disposiciones relativas a la transferencia que figuran en el
PreAmbulo de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CAC/STAN 192-
1995, Rev. 5 (2004).

En la preparacion de los alimentos elaborados a base de cereales para lactantes y nifios pequefios descritos en
la Seccion 2.1 de la presente Norma, se admite el uso de los aditivos alimentarios que se indican a
continuacion (por cada 100 g de producto listo para el consumo, preparado conforme a las instrucciones del
fabricante, salvo indicacion en contrario).
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PARTE 3 - COMITE DEL CODEX SOBRE CEREALES, LEGUMBRES Y LEGUMINOSAS

PROYECTO DE NORMA PARA LOS FIDEOS INSTANTANEOS (EN EL TRAMITE 7)
Se devolvio al CCCPL la lista de todas las disposiciones sobre aditivos alimentarios para que la revisara.

PARTE 4 - GRUPO DE ACCION INTERGUBERNAMENTAL ESPECIAL DEL CODEX SOBRE
ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS

NORMA GENERAL PARA LOS ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS

ADITIVOS
ADITIVO DOSIS .
[o] -
N° DEL SIN ALIMENTARIO MAX MAS ESTADO DE RATIFICACION
4.2 Antioxidantes
220-225, 227, Sulfitos 50 mg/l (como Ratificada la propuesta de supresion de la nota
228, 539 SO, residual) de pie de pagina “Se utilizaran sulfitos

Unicamente en jugos (zumos) o néctares de
frutas en distribuidores a granel y en
determinados zumos (jugos) y néctares de frutas

tropicales”
COADYUVANTES DE ELABORACION
FUNCION SUSTANCIA DOsSIS NOTAS ESTADO DE
MAXIMA® TRAMITACION
Antiespumante Polidimetilsiloxano BPF Limite maximo para Ratificado

residuos en el producto
final no superior a 10 mg/I

Clarificantes, Caseinato de sodio, BPF (nota Ratificado con inclusion
coadyunvantes de caseinato de potasio, | de pie de de la nota de pie de
filtracion, floculantes | cola de pescado pagina) pagina (véase infra)

(Nota de pie de pagina) Al utilizar estos coadyuvantes de elaboracidn se debera tener en cuenta su potencial
alergénico. En caso de transferencia de estos coadyuvantes de elaboracion al producto acabado, los
ingredientes deberan ser declarados de conformidad con las Secciones 4.2.1.4 y 4.2.4 de la Norma General
del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados

> Calculada como producto servido al consumidor.
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Apéndice VI
ANTEPROYECTO DE ENMIENDAS AL MANUAL DE PROCEDIMIENTO DEL CODEX

MANUAL DE PROCEDIMIENTO DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

RELACIONES ENTRE LOS COMITES DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS Y LOS COMITES DE ASUNTOS
GENERALES - ADITIVOS ALIMENTARIOS Y CONTAMINANTES'

Los Comités del Codex sobre Productos deberan preparar una seccion relativa a aditivos alimentarios en cada
uno de los proyectos de normas para productos y dicha seccion habra de contener todas las disposiciones de la
norma que se refieran a aditivos alimentarios. En esta seccion se incluirdn los nombres de los aditivos que se
consideren tecnolégicamente necesarios 0 cuyo uso en el alimento, con sujecion a ciertas dosis maximas segun
sea necesario, esté generalmente permitido.

Todas las disposiciones relativas a aditivos alimentarios (incluidos los coadyuvantes de elaboracién), y a los
contaminantes que figuran en las normas del Codex para Productos deberan remitirse al Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos preferentemente después que las normas hayan
sido adelantadas al Tramite 5 del Procedimiento para la elaboracion de normas del Codex o antes de que el
Comité del producto en cuestion las examine en el Tramite 7, si bien esta remision no debera retrasar el
adelantamiento de la norma a los trdmites siguientes del Procedimiento.

Todas las disposiciones relativas a aditivos alimentarios habran de ser ratificadas por el Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos teniendo en cuenta la justificacion tecnoldgica
sometida por los Comités sobre productos, las recomendaciones del Comité FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios relativas a la inocuidad en el uso alimentario (ingestion diaria admisible (IDA) y otras
restricciones), asi como una estimacion de la ingestion potencial y, cuando sea posible, efectiva de los aditivos
alimentarios.

Al preparar los documentos de trabajo para el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, la Secretaria
deberd presentar un informe al Comité respecto de la ratificacion de disposiciones sobre aditivos
alimentarios (incluidos los coadyuvantes de elaboracion). Las disposiciones sobre aditivos alimentarios
deberan indicar el numero del Sistema Internacional de Numeracion (SIN), la IDA, la justificacion
tecnoldgica, la dosis propuesta y si el aditivo ha sido ratificado (o ratificado temporalmente) con
anterioridad.

Cuando se envien normas para productos a los gobiernos, para recabar observaciones en el Tramite 3, dichas
normas deberan contener la declaracion de que las disposiciones “relativas a aditivos alimentarios y
contaminantes de los alimentos estdn sujetas a ratificacion por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos y a su incorporacion en la Norma General para Aditivos
Alimentarios, o en la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos.”

Cuando se establezcan disposiciones para los aditivos alimentarios, los Comités del Codex deberan aplicar el
Preambulo de la Norma General para los Aditivos Alimentarios. Debera darse una explicacion completa de
cualquier excepcion respecto de estas recomendaciones.

! 142 edicion, paginas 116-118.
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Apéndice VII

(ANTEPROYECTO DE REVISION)
NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
CODEX STAN 192
PREAMBULO

1. AMBITO DE APLICACION
1.1 Aditivos alimentarios incluidos en esta Norma

En los alimentos sélo reconocera como adecuado el uso de los aditivos alimentarios que se indican en esta
Norma, de acuerdo con las disposiciones de la misma. En la presente Norma figuran Gnicamente los aditivos
alimentarios a los cuales ha sido asignada una ingestion diaria admisible (IDA) completa o que han sido
objeto de una evaluacién equivalente de la inocuidad® por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios (JECFA)®y de una designacion con arreglo al Sistema Internacional de Numeracion
(SIN) por el Codex. El uso de aditivos de acuerdo con las disposiciones de esta Norma se considera que esta
tecnoldgicamente justificado.

1.2 Alimentos en los que se pueden utilizar aditivos

En la presente Norma se establecen las condiciones en que se pueden utilizar aditivos alimentarios en todos
los alimentos, se hayan establecido o no anteriormente normas del Codex para ellos. El uso de aditivos en los
alimentos para los que existan normas del Codex esta sujeto a las condiciones de uso establecidas por las
normas para productos del Codex y por la presente Norma. Las disposiciones sobre aditivos alimentarios de
las normas del Codex para productos se incluiran en las disposiciones de la presente Norma y seran
reemplazados por ellas. Los Comités del Codex sobre productos tienen la responsabilidad y la competencia
para valorar y justificar la necesidad tecnoldgica de la utilizacion de aditivos en los alimentos sujetos a
normas para productos. EI Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos también puede tener en cuenta la informacion facilitada por los Comités sobre productos al
examinar las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios en alimentos similares no sujetos a normas.
Cuando un alimento no esté regulado por un Comité del Codex sobre productos, el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos evaluara la necesidad tecnoldgica.

1.3 Alimentos en los que no se pueden utilizar aditivos

La presente Norma define las categorias de alimentos o los productos alimenticios individuales en los que el
uso de aditivos alimentarios no esta permitido o debera restringirse.

1.4 Dosis maximas de uso para los aditivos alimentarios

El objetivo principal de establecer dosis maximas de uso para los aditivos alimentarios en diversos grupos de
alimentos es asegurar que la ingestion de un aditivo procedente de todos sus usos no exceda de su IDA.

Sin perjuicio de las disposiciones de esta seccion de la Norma General, el hecho de que no se haga referencia en
la Norma General tal como esta redactada actualmente a un aditivo en particular, 0 a una particular utilizacién de
un aditivo en un alimento, no significa que dicho aditivo sea peligroso o que su utilizacién en los alimentos sea
inadecuada. La Comision examinard periédicamente la conveniencia de mantener la presente nota de pie de
pagina, con el propdsito de suprimirla cuando la Norma General se haya completado en lo esencial.

Para los fines de la presente Norma, por “evaluacién equivalente de la inocuidad” se entendera que el uso de un
aditivo alimentario no es motivo de preocupacién en lo que respecta a la inocuidad en las circunstancias
especificadas (por ejemplo, las relativas a las dosis de utilizacion).

Se puede consultar un indice de aditivos alimentarios con su situacién de IDA actual, el afio de su evaluacion
mas reciente por el JECFA, sus nimeros del SIN asignados, etc., en las paginas web de la Secretaria Conjunta en
http://www.fao.org/es/[ESN/jecfa/index_en.stm para la FAO y http://www.who.int/pcs/jecfa/jecfa.htm para la
OMS. [En preparacion]
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Los aditivos alimentarios regulados por la presente Norma y sus dosis méximas de uso se basan en parte en
las disposiciones sobre aditivos alimentarios establecidas en anteriores normas del Codex para productos o
en peticiones de los gobiernos, tras someter las dosis maximas propuestas a un método apropiado que
permite verificar la compatibilidad de la dosis maxima propuesta con la IDA.

Como primera medida, puede utilizarse en este sentido el Anexo A de la presente Norma. Se alienta también
la evaluacion de datos sobre el consumo efectivo de alimentos.

2. DEFINICIONES

a) Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume
normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o0 no
valor nutritivo, y cuya adicién intencionada al alimento con fines tecnoldgicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de fabricacidon, elaboracidn, preparacion, tratamiento, envasado,
empagquetado, transporte o almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte
(directa o indirectamente) por si o sus subproductos, en un componente del alimento o un
elemento que afecte a sus caracteristicas. Esta definicion no incluye “contaminantes” o sustancias
afiadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales”.

b) Ingestion diaria admisible (IDA) es una estimacion efectuada por el JECFA de la cantidad de
aditivo alimentario, expresada en relacién con el peso corporal, que una persona puede ingerir
diariamente durante toda la vida sin riesgo apreciable para su salud®.

C) Ingestion diaria admisible “no especificada” (NE)° es una expresion que se aplica a las
sustancias alimentarias de muy baja toxicidad cuya ingestion alimentaria total, derivada de su uso
en las dosis necesarias para conseguir el efecto deseado y de su concentracién admisible anterior
en los alimentos, no representa, en opinion del JECFA, un riesgo para la salud, teniendo en cuenta
los datos (quimicos, bioquimicos, toxicoldgicos y de otro tipo) disponibles.

Por el motivo susodicho, asi como por las razones expuestas en las distintas evaluaciones del
JECFA, este organismo no considera necesario asignar un valor numérico a la ingestion diaria
admisible. Todo aditivo que satisfaga el criterio susodicho deberd emplearse conforme a las
buenas practicas de fabricacion que se definen mas adelante en la Seccion 3.3.

d) Dosis maxima de uso de un aditivo es la concentracion mas alta de éste respecto de la cual la
Comision del Codex Alimentarius ha determinado que es funcionalmente eficaz en un alimento o
categoria de alimentos y ha acordado que es inocua. Por lo general se expresa como mg de
aditivo por kg de alimento.

La dosis méaxima no suele corresponder a la dosis de uso 6ptima, recomendada o normal. De
conformidad con las buenas practicas de fabricacion, la dosis de uso éptima, recomendada o
normal, difiere para cada aplicacion de un aditivo y depende del efecto técnico previsto y del
alimento especifico en el cual se utilizaria dicho aditivo, teniendo en cuenta el tipo de materia
prima, la elaboracion de los alimentos y su almacenamiento, transporte y manipulacién
posteriores por los distribuidores, los vendedores al por menor y los consumidores.

Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius.

Principios para evaluar la inocuidad de los aditivos alimentarios y contaminantes en los alimentos, Organizacion
Mundial de la Salud (Criterios de salud ambiental de la OMS, N° 70), pag. 111 (1987). A los efectos de esta
Norma, por “sin riesgo apreciable para su salud” se entiende que, si un aditivo se usa en una dosis que no excede
de la establecida en la presente Norma, hay una certeza razonable de que no sera perjudicial para los
consumidores. Las disposiciones de la presente Norma no autorizan el uso de un aditivo de manera que repercuta
negativamente en la salud de los consumidores.

A los efectos de la presente Norma, ingestion diaria admisible (IDA) “no limitada” (NL) tiene el mismo
significado que IDA “no especificada”. La expresion “IDA admisible” se refiere a una IDA cuyo limite se
expresa de forma mas adecuada como la dosis de tratamiento del alimento que como mg de aditivo por kg de
peso corporal al dia (véase el Resumen de las evaluaciones realizadas por el Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Aditivos Alimentarios en http://jecfa.ilsi.org.)
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3. PRINCIPIOS GENERALES PARA EL USO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS’

El uso de aditivos alimentarios de conformidad con esta Norma exige el cumplimiento de todos los
principios que se establecen en las Secciones 3.1 a 3.4.

3.1 Inocuidad de los aditivos alimentarios

a) Unicamente se aprobaran e incluiran en la presente Norma los aditivos alimentarios que,
segun hasta ahora puede juzgarse por las pruebas de que dispone el JECFA, no presentan
riesgos apreciables para la salud de los consumidores en las dosis de uso propuestas.

b) La inclusion de aditivos alimentarios en esta Norma se efectuara teniendo en cuenta toda
IDA, o evaluacién equivalente de la inocuidad, establecida para el aditivo por el JECFA 'y
su ingestion diaria probable ® proveniente de todas las fuentes. Cuando el aditivo
alimentario se emplee en alimentos destinados a grupos especiales de consumidores (por
ejemplo, diabéticos, personas con regimenes alimenticios médicos especiales, personas
enfermas con regimenes alimenticios liquidos), se tendrd en cuenta la ingestion diaria
probable del aditivo alimentario por esos consumidores.

¢) La cantidad de aditivo que se afiada a un alimento serd igual o inferior a la dosis méxima y
constituira la dosis minima necesaria para lograr el efecto técnico previsto. La dosis
méaxima podra basarse en la aplicacién de los procedimientos que se establecen en el Anexo
A, en las evaluaciones de la ingestién realizadas por los Estados Miembros del Codex o en
una valoracion independiente de las evaluaciones nacionales de la ingestion solicitada al
JECFA por el CCFAC.

3.2 Justificacion del uso de aditivos

El uso de aditivos alimentarios esta justificado Unicamente si ello ofrece alguna ventaja, no presenta
riesgos apreciables para la salud de los consumidores, no induce a error a éstos, y cumple una o mas de
las funciones tecnolégicas establecidas por el Codex y los requisitos que se indican a continuacion en
los apartados a) a d), y Gnicamente cuando estos fines no pueden alcanzarse por otros medios que son
factibles econdmica y tecnoldgicamente:

a) conservar la calidad nutricional del alimento; una disminucion intencional de la calidad
nutricional de un alimento estaria justificada en las circunstancias indicadas en el apartado
b) y también en otras circunstancias en las que el alimento no constituye un componente
importante de una dieta normal;

b) proporcionar ingredientes o constituyentes necesarios para alimentos fabricados para
grupos de consumidores que tienen necesidades dietéticas especiales;

c) aumentar la calidad de conservacion o la estabilidad de un alimento o mejorar sus
propiedades organolépticas, a condicion de que ello no altere la naturaleza, sustancia o
calidad del alimento de forma que engafrie al consumidor;

d) proporcionar ayuda en la fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
transporte 0 almacenamiento del alimento, a condicion de que el aditivo no se utilice para
encubrir los efectos del empleo de materias primas defectuosas o de practicas (incluidas las
no higiénicas) o técnicas indeseables durante el curso de cualquiera de estas operaciones.

Los Principios generales para el uso de aditivos alimentarios fueron adoptados originalmente por la Comisién del
Codex Alimentarius en su noveno periodo de sesiones en forma de texto de caracter orientativo del Codex
(parr. 295 del documento ALINORM 72/35). Se incluyen fragmentos pertinentes del texto como parte integrante
de esta Norma, con las modificaciones oportunas para adecuarlo al presente contexto.

Los Estados Miembros del Codex podran facilitar al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos (CCFAC) informacion relativa a la ingestion que pueda ser utilizada por éste
para establecer las dosis maximas de uso. Ademas, el JECFA, a peticién del CCFAC, evaluara la ingestion de
aditivos basandose en la informacion al respecto presentada por los Estados Miembros del Codex en respuesta a
una solicitud de datos. EI CCFAC tendra en cuenta las evaluaciones del JECFA al establecer las dosis maximas
de uso para los aditivos.
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3.3 Buenas précticas de fabricacion (BPF)°

Todos los aditivos alimentarios regulados por las disposiciones de esta Norma se emplearan conforme a las
condiciones de buenas précticas de fabricacion, que incluyen lo siguiente:

a) la cantidad de aditivo que se afiada al alimento se limitara a la dosis minima necesaria para
obtener el efecto deseado;

b) la cantidad de aditivo que pase a formar parte del alimento como consecuencia de su uso en
la fabricacion, elaboracién o envasado de un alimento y que no tenga por objeto obtener
ningun efecto fisico o técnico en el alimento mismo, se reducira en la mayor medida que
sea razonablemente posible; y

c) el aditivo sera de una calidad alimentaria apropiada y se preparard y manipulara de la
misma forma que un ingrediente alimentario.

3.4 Especificaciones de identidad y pureza de los aditivos alimentarios

Los aditivos alimentarios empleados de acuerdo con la presente Norma deberéan ser de calidad alimentaria
apropiada y satisfacer en todo momento las especificaciones de identidad y pureza aplicables recomendadas
por la Comisién del Codex Alimentarius®, o bien, en ausencia de tales especificaciones, las especificaciones
apropiadas elaboradas por los organismos nacionales e internacionales competentes. Por lo que respecta a la
inocuidad, la calidad alimentaria se logra ajustando los aditivos a sus especificaciones en conjunto (y no
simplemente mediante criterios individuales) y mediante su produccién, almacenamiento, transporte y
manipulacién en armonia con las BPF.

4. TRANSFERENCIA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS A LOS ALIMENTOS"
4.1 Condiciones aplicables a la transferencia de aditivos alimentarios

Aparte de por adicion directa, los aditivos pueden estar presentes en un alimento como resultado de la
transferencia a partir de materias primas o ingredientes utilizados para producirlo. Se podran utilizar aditivos
en materias primas u otros ingredientes si éstos se utilizan exclusivamente en la preparacion de alimentos
gue son conformes a las disposiciones de la presente Norma.

De acuerdo con la presente Norma, el uso de aditivos en materias primas u otros ingredientes (incluidos los
aditivos alimentarios) serd admisible con sujecién a las siguientes condiciones:

a) que la cantidad de aditivo presente en las materias primas u otros ingredientes (incluidos
los aditivos alimentarios) no exceda de la dosis maxima especificada en la presente Norma;

Para mas informacién, véase el Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, Relaciones
entre los Comités del Codex sobre productos y los Comités de asuntos generales — Aditivos alimentarios y
contaminantes.

En la pagina web del Codex (http://www.codexalimentarius.net/web/Standard_list.do?lang=en), se puede
encontrar un indice (CAC/MISC 6 — 2001) de todas las especificaciones aprobadas por la Comision del Codex
Alimentarius, asi como el afio de aprobacion. Estas especificaciones, preparadas por el JECFA, también se
publican en la coleccion Estudios FAO: Alimentacion y Nutricion, con el titulo “Compendium of Food Additive
Specifications”, que consta de dos volimenes publicados en 1992 y una serie posterior de adiciones. Las
especificaciones también estan disponibles en la pagina web del JECFA
(http://www.fao.org/es/esn/Jecfa/database/cover.htm). Sin embargo, ni esta pagina web ni las adiciones al
Compendio contienen informacion que muestre cuales son las especificaciones aprobadas por el Codex.

El principio relativo a la transferencia de los aditivos alimentarios a los alimentos (“principio de transferencia”)
se aplica a la presencia de aditivos en los alimentos como resultado del empleo de materias primas o de otros
ingredientes en que se hayan usado estos aditivos. En su 17° periodo de sesiones (1987), la Comision del Codex
Alimentarius aprobé la declaracién revisada del principio como texto orientativo del Codex. El principio de
transferencia se aplica a todos los alimentos regulados por normas del Codex, a menos que se especifique lo
contrario en dichas normas.

10

11
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b) que el alimento al que se transfiera el aditivo no contenga dicho aditivo en una cantidad
mayor que la que se introduciria como resultado del empleo de las materias primas o los
ingredientes en condiciones tecnoldgicas o practicas de fabricacion apropiadas, en
consonancia con las disposiciones de la presente Norma.

4.2 Alimentos en los que es inaceptable la transferencia de aditivos alimentarios

La transferencia de aditivos alimentarios a partir de materias primas o ingredientes es inaceptable en las
siguientes categorias de alimentos, a menos que en los cuadros 1y 2 de esta Norma figure una disposicion
sobre aditivos alimentarios para la categoria especificada

a) 13.1 Preparados para lactantes, preparados de continuacion y preparados para usos
medicinales especiales destinados a los lactantes.

b)  13.2 Alimentos complementarios para lactantes y nifios pequefios.
5. SISTEMA DE CLASIFICACION DE ALIMENTOS"

El sistema de clasificacion de alimentos es un instrumento para asignar usos a los aditivos alimentarios en
esta Norma. Este sistema se aplica a todos los alimentos.

Los descriptores de las categorias de alimentos no son denominaciones legales de los productos ni el fin a
gue estan destinados es el etiquetado.

El sistema de clasificacidn de alimentos esta basado en los siguientes principios:

a) El sistema de clasificacion de alimentos es de carécter jerarquico, lo que significa que
cuando se reconoce el uso de un aditivo en una categoria general, se reconoce dicho uso en
todas sus subcategorias, a menos que se indique otra cosa. Asimismo, cuando se reconoce
el uso de un aditivo en una subcategoria, se reconoce su uso en cualquier otra subcategoria
o0 en los distintos alimentos mencionados en una subcategoria.

b) El sistema de clasificacion de alimentos se basa en descriptores de productos alimenticios
tal como se comercializan, a menos que se indique otra cosa.

c) El sistema de clasificacion de alimentos tiene en cuenta el principio de transferencia. En
consecuencia no es necesario mencionar especificamente en el sistema de clasificacion de
los alimentos compuestos (por ejemplo las comidas preparadas, como la pizza, porque
pueden contener, proporcionalmente, todos los aditivos cuyo uso esté autorizado en sus
componentes, a menos que el alimento compuesto necesite un aditivo cuyo uso no esté
autorizado en alguno de sus componentes.

d) El sistema de clasificacion de alimentos se utiliza para simplificar la notificacion de usos
de los aditivos alimentarios con fines de compilacion y elaboracion de esta Norma.

6. DESCRIPCION DE LANORMA

Esta Norma consta de tres elementos principales:
a) Predmbulo
b)  Anexos

i El Anexo A contiene directrices para el examen de las dosis maximas de uso de los
aditivos a los que el JECFA ha asignado una IDA numérica.

ii  El Anexo B contiene una lista de categorias del Sistema de Clasificacion de Alimentos
utilizada para preparar y organizar los Cuadros 1, 2 y 3 de la Norma. Se facilitan
asimismo los descriptores para cada una de las categorias y subcategorias.

iii  El Anexo C contiene referencias al Sistema de Clasificacion de Alimentos y a las
normas para productos del Codex.

2 Anexo B a la presente Norma.
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c)

Disposiciones sobre aditivos alimentarios

En el Cuadro 1 se especifica, para cada uno de los aditivos alimentarios o de los
grupos de aditivos alimentarios (presentados en orden alfabético) a los que el JECFA
ha asignado una IDA numérica, las categorias de alimentos (o los alimentos) en que se
reconoce el uso del aditivo, las dosis maximas de uso para cada alimento o categoria
de alimentos y su funcidn tecnoldgica. En el Cuadro 1 figuran también los usos de los
aditivos con una IDA no numérica y se especifican sus dosis méaximas de uso.

En el Cuadro 2 se ofrece la misma informacion que en el Cuadro 1, pero presentada en
orden numeérico de categoria de alimentos.

En el Cuadro 3 figura la lista de los aditivos con una IDA del JECFA no especificada o
no limitada cuyo uso en los alimentos en general esta autorizado en dosis quantum
satis y segun los principios de las buenas practicas de fabricacion descritos en el
apartado 3.3 del presente predAmbulo.

En el Anexo al Cuadro 3 se presenta la lista de los alimentos y categorias de alimentos
que estan excluidos de las condiciones generales del Cuadro 3. Las disposiciones de
los Cuadros 1y 2 rigen la utilizacién de los aditivos de las categorias de alimentos
enumerados en el anexo al Cuadro 3.

Salvo indicacion en contrario, las dosis méaximas de uso de los aditivos de los Cuadros 1y 2 se
refieren al producto final, en la forma en que se consume.

En los Cuadros 1, 2 y 3 no se hace referencia a los usos de las sustancias como coadyuvantes de

elaboracion®®.

7. EXAMEN Y REVISION DE LA NORMA

7.1 Examen

Las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la presente Norma seran examinadas periédicamente por el
CCFAC y revisadas si hiciera falta a la luz de las revisiones de las evaluaciones de riesgos efectuadas por el
JECFA o de las nuevas necesidades tecnoldgicas y la justificacion de su uso.

e Si el JECFA cambia una IDA por una IDA temporal, las disposiciones sobre aditivos alimentarios
de la presente Norma podran permanecer invariadas hasta que se haya retirado la IDA o el JECFA
haya restablecido plenamente la situacién.

o Si el JECFA retira una IDA, las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la presente Norma
seran modificadas mediante la supresion de todas las disposiciones relativas al uso del aditivo.

7.2 Revision

Las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la presente Norma podran ser revisadas por el CCFAC
atendiendo a peticiones formuladas por los Comités del Codex, los Estados Miembros del Codex o la
Comisidn del Codex Alimentarius. El organismo que presente la propuesta debera facilitar informacion que
justifique la modificacién de la Norma. La informacidn facilitada al CCFAC debera incluir, segln proceda:

especificaciones del aditivo alimentario;

un resumen de la evaluacién de la inocuidad del aditivo alimentario realizada por el

JECFA;

las categorias o subcategorias de alimentos en las que se tiene intencidn de utilizar el
aditivo;

13

Por coadyuvante de elaboracién se entiende toda sustancia o0 materia, excluidos aparatos y utensilios, que en

cuanto tal no se utiliza como ingrediente alimentario y que se emplea intencionalmente en la elaboracién de
materias primas, alimentos o sus ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnolégica durante el tratamiento o la
elaboracion, pudiendo dar lugar a la presencia no intencional, pero inevitable, de residuos o derivados en el

producto final: Comision del Codex Alimentarius, Manual de Procedimiento.
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e una indicacion de la necesidad/justificacion tecnoldgica del aditivo, haciendo referencia a
uno o mas de los Principios generales para el uso de aditivos alimentarios que figuran en la
presente Norma (Seccion 3);

e dosis maximas de uso del aditivo alimentario en las categorias de alimentos especificadas:

o0 para los aditivos con una IDA numérica, una dosis méxima numérica para cada uso
especificado;

0 para los aditivos con una IDA no especificada, una recomendacion de incluir el aditivo
en el Cuadro 3, acompafada de propuestas relativas a su inclusion en los Cuadros 1y 2
para el uso en las categorias de alimentos que figuran en el Anexo al Cuadro 3, segln
proceda;

e una justificacion de las dosis maximas de uso desde el punto de vista tecnoldgico; y una
indicacion, mediante una evaluacion de la exposicion, de que estas dosis cumplen los
requisitos de inocuidad enumerados en la Seccion 3.1 de la presente Norma;

e una declaracion razonada de que no se induciréa a los consumidores a error mediante el uso
del aditivo.

El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos examinara todas las
enmiendas de la presente norma que propongan los Comités del Codex, los Estados Miembros del Codex o
la Comision del Codex Alimentarius.
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Procedimiento propuesto para el estudio de la incorporacién y el examen
de aditivos alimentarios en la NGAA

Solicitud inicial que contiene la siguiente
informacion: N° del SIN
Evaluacion del JECFA
Condiciones de uso
Justificacion

91

ICE

Debate basado en los

criterios establecidos
en la Seccion 3.2 . /
Si es un coadyuvante

de elaboracion

Si no cumple los criterios
establecidos en la Seccién 3.2,

Aceptable para un estudio mas detenido interrumoir el estudio

l

¢Situacion de la IDA?

— T

IDA numérica o
aceptable para un uso

l N

IDA no especificada

Debate sobre las condiciones Examen de las solicitudes Incluir en el Cuadro 3
de uso en determinadas <«—| deusosen determinadas  |4— |
categorias de alimento categorias de alimentos

l

Recomendacion del
adelantamiento en el proceso
del Codex
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Apéndice VIII

LISTADE ADITIVOS ALIMENTARIOS PARA SU EXAMEN POR EL GRUPO ELECTRONICO

DEL CCFAC
No. SIN Additivo
903 Carnauba Wax
210, 211, 212, 213 Benzoates
900a Polydimethylsiloxane
477 Propylene Glycol Esters of Fatty Acids
385, 386 EDTAs
320 Butylated Hydroxyanisole (BHA)
321 Butylated Hydroxytoluene (BHT)
319 Tertiary Butylhydroxyquinone (TBHQ)
472 Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of Glycerol (DATEM)
220, 221, 222, 223, 224, 225, 227, 228, 539 Sulfites
161g Canthaxanthin
127 Erythrosine
172i, 172ii, 172iii Iron Oxides
133 Brilliant Blue FCF
120 Carmines
160aii Carotenes, Vegetable
1503 Castor Oil
141i & 141ii Chlorophyll, Copper Complexes
163ii Grape Skin Extract
432,433, 434, 435, 436 Polysorbates
101i, 101ii Riboflavins
928 Benzoyl Peroxide
150c Caramel Colour Class llI
150d Caramel Colour Class IV
143 Fast Green FCF
129 Allura Red AC
160ai,aii,e,f Carotenoids
132 Indigotine
124 Ponceau 4R
110 Sunset Yellow FCF
951 Aspartame
950 Acesulfame Potassium
955 Sucralose
954 Saccharin
956 Alitame
961 Neotame
1203 Polyvinyl Alcohol
952 Cyclamic Acid (Sodium, Potassium, and Calcium Salts)
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Apéndice I1X
NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
PETICION DE INFORMACIONES ADICIONALES

CARNAUBA WAX

Carnauba Wax INS: 903

Function: Anticaking Agent, Adjuvant, Bulking Agent, Carrier Solvent, Glazing Agent, Release Agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

05.1.4 Cocoa and chocolate products 10000 mgl/kg Note 3 3

05.1.5 Imitation chocolate, chocolate substitute products 10000 mg/kg Note 3 3

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougats, etc. 10000 mg/kg Note 3 3
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

13.6 Food supplements 500 mgl/kg Note 3 3

14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other hot 200 mg/kg Note 108 3
cereal and grain beverages, excluding cocoa

15.0 Ready-to-eat savouries 2000 mg/kg Note 3 3

BENZOATES

Benzoic Acid INS: 210 Sodium Benzoate INS: 211

Potassium Benzoate  INS: 212 Calcium Benzoate INS: 213

Function: Preservative

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

04.1.2.5 jams, jellies and marmelades 1500 mag/kg Note 13 3

12.5.1 soups and broths 1000 mag/kg Note 13 6

12.9.1.3 Other soybean protein products (including non-fermented soy 1000 mag/kg Note 13 3
sauce)

QUILLAIA EXTRACT

Additional information is requested to clarify the use levels relative to the adopted level.

QUILLAIA EXTRACT

Quillaia Extract INS: 999

Function: Foaming Agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or 500 mg/kg 6
"electrolyte” drinks and particulated drinks

POLYDIMETHYLSILOXANE

Polydimethylsiloxane INS: 900a

Function: Anticaking Agent, Antifoaming Agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

04.2.2.1 frozen vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 10 mg/kg Note 15 Adopted
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and
nuts and seeds

12.9.1.3 Other soybean protein products (including non-fermented soy 50 mgl/kg 6
sauce)

12.10.3 Fermented soybean paste (e.g., miso) 50 mgl/kg 6
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PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS
Information is requested to justify the higher maximum use level proposed for food category 02.4
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PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS

Propylene Glycol Esters of Fatty Acids

INS: 477

Function: Emulsifier, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

02.2.1.3 blends of butter and margarine 10000 mg/kg 3

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of 40000 mg/kg 6
food category 01.7

EDTAs

Information is requested to justify the proposed use levels.

EDTAs

Calcium Disodium Ethylene INS: 385 Disodium Ethylene Diamine  INS: 386

Diamine Tetra Acetate Tetra Acetate

Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

04.2.2.1 Frozen vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 100 mg/kg Notes 21 & 6
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and 110
nuts and seeds

14.2.7 Aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 25 mgl/kg Note 21 6
spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers)

BHA

Information is request to clarify whether some proposed uses are due to carry-over (e.g., 0.1.1.2,
01.7,04.1.2.7,04.1.2.9, 06.5).

BHA

Butylated Hydroxyanisole

INS: 320

Function: Antioxidant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., 200 mg/kg Notes 15 & 3
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey- based 88
drinks)
01.3.1 Condensed milk (plain) 100 mg/kg Note 88 6
01.3.1 Condensed milk (plain) 200 mg/kg | Notes 15 & 3
88
01.5.1 Milk powder and cream powder (plain) 200 mg/kg Note 15 6
01.5.2 Milk and cream powder analogues 100 mg/kg 6
01.7 Dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 2  mg/kg 6
02.0 Fats and oils, and fat emulsions 200 mgl/kg Note 15 6
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 200  mg/kg Note 15 6
04.1.2.2 Dried fruit 200 mg/kg 6
04.1.2.7 Candied fruit 32  mglkg 6
04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water- based 2  mglkg 6
desserts
04.1.2.12 Cooked fruit 100  mg/kg 6
04.2.2.5 Vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 200 mg/kg Note 15 6
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed purees and spreads (e.g., peanut butter)
05.1.4 Cocoa and chocolate products 200 mg/kg Note 15 6
05.1.5 Imitation chocolate, chocolate substitute products 200 mg/kg Note 15 6
05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougats, etc. 200 mg/kg Note 15 6
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
05.3 Chewing gum 750 mg/kg 6
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit), 200 mg/kg Note 15 6




ALINORM 05/28/12, Apéndice IX 95

BHA

Butylated Hydroxyanisole INS: 320

Function: Antioxidant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
and sweet sauces

06.4.3 Pre-cooked pastas and noodles and like products 200 mgl/kg Note 15 3

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca 2  molkg 6
pudding)

07.0 Bakery wares 200 mg/kg Note 15 6

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, 1000 mag/kg 6
crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including 200 mg/kg Note 15 6
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, 200 mg/kg 6
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.3 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, 200 mg/kg 6
crustaceans, and echinoderms

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and fish 200 mg/kg 6
products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms

104 Egg-based desserts (e.g., custard) 2  mglkg 6

11.4 Other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar 20 mgl/kg 6
toppings)

12.5 Soups and broths 200 mg/kg Note 15 6

12.8 Yeast and like products 1000 mag/kg 6

13.6 Food supplements 400 mgl/kg 6

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or 1000 mg/kg Note 15 6
"electrolyte” drinks and particulated drinks

BHT

Butylated Hydroxytoluene INS: 321

Function: Adjuvant, Antioxidant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., 200 mg/kg Notes 15 & 3
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey- based 88
drinks)

01.3.1 Condensed milk (plain) 100 mg/kg Note 88 6

01.3.1 Condensed milk (plain) 200 mg/kg | Notes 15 & 3

88

01.5.1 Milk powder and cream powder (plain) 200 mg/kg Note 15 6

01.5.2 Milk and cream powder analogues 100  mg/kg 6

01.7 Dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 90 mg/kg Note 2 6

02.1 Fats and oils essentially free from water 200 mg/kg Note 15 6

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 200  mg/kg Note 15 6

02.2.1.2 Margarine and similar products 500 mg/kg 6

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 100 mg/kg Note 15 6

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water- based 90 mg/kg Note 2 6
desserts

04.1.2.12 Cooked fruit 100  mg/kg 6
Vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 200 mg/kg Note 15 6

04.2.2.5 pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed purees and spreads (e.g., peanut butter)

05.1.4 Cocoa and chocolate products 200 mg/kg Note 15 6

05.1.5 Imitation chocolate, chocolate substitute products 200 mg/kg Note 15 6

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougats, etc. 200 mg/kg Note 15 6
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.3 Chewing gum 750  mg/kg 6

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- fruit) 200 mg/kg Note 15 6
and sweet sauces

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice 200 mgl/kg 6

06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 50 mg/kg 6

06.4.3 Pre-cooked pastas and noodles and like products 200  mg/kg 6

06.5 Cereal and starch based desserts (e.qg., rice pudding, tapioca 90 mgl/kg Note 2 6
pudding)

07.0 Bakery wares 200 mg/kg Note 15 6

08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole pieces 100 mg/kg Note 15 6
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BHT

Butylated Hydroxytoluene INS: 321

Function: Adjuvant, Antioxidant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
or cuts

08.3 Processed comminuted meat, poultry, and game products 100 mg/kg Note 15 6

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, 1000 mag/kg 6
crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including 200 mg/kg Note 15 6
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, 200 mg/kg 6
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.3 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, 200 mg/kg 6
crustaceans, and echinoderms

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and fish 200 mg/kg 6
products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms

104 Egg-based desserts (e.g., custard) 90 mgl/kg Note 2 6

114 Other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar 20 mgl/kg 6
toppings)

12.2 Herbs, spices, seasonings and condiments (e.g., seasoning for 200 mg/kg Note 15 6
instant noodles)

12.5 Soups and broths 200 mg/kg Note 15 6

12.6 Sauces and like products 200 mgl/kg Note 15 6

13.6 Food supplements 400 mgl/kg 6

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or 1000 mag/kg Note 15 6
"electrolyte" drinks and particulated drinks

15.0 Ready-to-eat savouries 200 mg/kg Note 15 6

TBHQ

Tertiary Butylhydroquinone INS: 319

Function: Antioxidant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

01.3.1 Condensed milk (plain) 100 mg/kg Note 88 6

01.3.1 Condensed milk (plain) 200 mgl/kg 3

01.7 Dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 200 mg/kg 6

02.0 Fats and oils, and fat emulsions 200 mgl/kg Note 15 6

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 200  mg/kg Note 15 6

04.1.2.2 Dried fruit 200 mg/kg 6

04.2.2.5 Vegetable, (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 200 mg/kg Note 15 6
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed purees and spreads (e.g., peanut butter)

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougats, etc. 200 mg/kg Note 15 6
other than food categories 05.1, 05.3, and 05.4

05.3 Chewing gum 750  mg/kg 6

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit), 200 mg/kg Note 15 3
and sweet sauces

06.4.3 Pre-cooked pastas and noodles and like products 200  mgl/kg Note 15 6

07.1.1 Breads and rolls 200 mg/kg 6

07.1.2 Crackers, excluding sweet crackers 200 mg/kg 6

07.1.3 Other ordinary bakery products (e.g., bagels, pita, English 200 mg/kg 6
muffins)

07.1.4 Bread-type products, including bread stuffing and bread 200 mg/kg 6
crumbs

08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole pieces 100 mg/kg Note 15 6
or cuts

08.3 Processed comminuted meat, poultry, and game products 100 mg/kg Note 15 6

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, 1000 mag/kg 6
crustaceans, and echinoderms

124 mustards 200 mg/kg 6

12.5 Soups and broths 200 mg/kg Note 15 6

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or 1000 mag/kg Note 15 6
"electrolyte" drinks and particulated drinks
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Clarification on the use in glazes in meat (08.0) and fish (09.0) categories.

DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472e  Tartaric, Acetic & Fatty Acid Esters of Glycerol (Mixed) INS: 472f

Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

01.1.1.2 Buttermilk (plain) 5000 mg/kg 3

01.4 Cream (plain) and the like GMP 6

015.1 Milk powder and cream powder (plain) 10000 mg/kg 6

01.6.1 Unripened cheese 10000 mg/kg 6

02.1 fats and oils essentially free from water 10000 mg/kg 6

02.2 Fat emulsions mainly of type water-in-oil 10000 mg/kg 6

03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 10000 mg/kg 3

03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 1000  mg/kg 6

04.1.1.2 surface-treated fresh fruit 10000 mg/kg Note 16 3

04.1.2.12 Cooked fruit 2500 mg/kg 3

04.2.1.2 surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and 10000 mg/kg Note 16 3
fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),
seaweeds, and nuts and seeds

06.2 flours and starches (including soybean powder) 5000 mg/kg 6

06.4.2 dried pastas and noodles and like products 10000 mg/kg 6

07.0 bakery wares 20000 mgl/kg 3

07.0 bakery wares 10000 mg/kg 6

08.1.1 fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 10000 mg/kg Note 16 3

08.1.2 fresh meat, poultry, and game, comminuted 10000 mg/kg 3

08.2.1 Non-heat treated processed meat, poultry, and game products 10000 mg/kg 3
in whole pieces or cuts

08.2.2 Heat-treated processed meat, poultry, and game products in 10000 mg/kg 3
whole pieces or cuts

08.2.3 Frozen processed meat, poultry, and game products in whole 10000 mg/kg Note 16 3
pieces or cuts

08.3.1 Non-heat treated processed comminuted meat, poultry, and 10000 mg/kg 3
game products

08.3.2 Heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game 10000 mg/kg 3
products

08.3.3 Frozen processed comminuted meat, poultry, and game 10000 mg/kg Note 16 3
products

08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) 10000 mg/kg 3

09.1 fresh fish and fish products, including mollusks, crustaceans, 10000 mg/kg Note 16 3
and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, 10000  mg/kg 3
crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets and fish products, including 10000  mg/kg Note 16 3
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including mollusks, | 10000 mg/kg Note 16 3
crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including mollusks, | 10000  mg/kg 3
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish 10000  mg/kg 3
products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.3 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, 10000 mg/kg 3
crustaceans, and echinoderms

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and fish 5000 mg/kg 3
products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms

114 Other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar 1000 mg/kg 3
toppings)

12.1.2 Salt substitutes GMP 6

12.2.1 herbs and spices GMP Note 51 6

12.3 Vinegars 1000 mg/kg 3

13.1.1 infant formulae 5000 mg/kg 3

13.1.2 follow-up formulae 5000 mg/kg 3

14.1.2.2 Vegetable juice 5000 mg/kg 3

14.1.2.4 Concentrates for vegetable juice 5000 mg/kg 3

14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other hot 5000 mg/kg 3
cereal and grain beverages, excluding cocoa
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SULPHITES

Clarification on the use levels reported in the Note to food category 11.1.3.
SULPHITES

Sulphur Dioxide INS: 220 Sodium Sulphite

Sodium Hydrogen Sulphite INS: 222 Sodium Metabisulphite
Potassium Metabisuphite INS: 224 Potassium Sulphite

Calcium Hydrogen Sulphite INS: 227 Potassium Bisulphite

Sodium Thiosulphate INS: 539

INS: 221
INS: 223
INS: 225
INS: 228

Function: Acidity Regulator, Adjuvant, Antioxidant, Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent, Firming Agent, Preservative,
Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.6.4.1 plain processed cheese 300 mgl/kg Note 44 6
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 100 mg/kg Note 44 6
02.3 Fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed 50 mg/kg Note 44 3
and/or flavoured products based on fat emulsions
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 100 mg/kg Note 44 6
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit 1000 mag/kg Note 44 3
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit 30 mgl/kg Note 44 6
04.1.2.1 frozen fruit 500 mgl/kg Note 44 6
04.1.2.2 dried fruit 3000 mg/kg Note 44 6
04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine 350 mgl/kg Note 44 6
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit 350 mgl/kg Note 44 6
04.1.2.5 jams, jellies and marmelades 3000 mg/kg Note 44 6
fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food
04.1.2.6 category 04.1.2.5 500 mg/kg Note 44 6
04.1.2.7 candied fruit 350 mgl/kg Note 44 6
fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and
04.1.2.8 coconut milk 3000 mg/kg Note 44 6
fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based
04.1.2.9 desserts 750 mg/kg | Note 44 6
04.1.2.10 fermented fruit products 350 mgl/kg Note 44 6
04.1.2.11 fruit fillings for pastries 350 mgl/kg Note 44 6
peeled, cut or shredded fresh vegetables (including
mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and legumes, Notes 44 &
04.2.1.3 and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds 500 mg/kg 76 6
frozen vegetables (including mushrooms and fungi, roots and
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and
04.2.2.1 nuts and seeds 750 mg/kg Note 44 6
dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and Notes 44 &
04.2.2.2 nuts and seeds 2500 mg/kg | 105 6
vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,
04.2.2.3 oil, brine, or soy sauce 750 mgl/kg Note 44 6
canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables
(including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and
04.2.2.4 legumes, and aloe vera), and seaweeds 750 mg/kg Note 44 6
vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
04.2.2.5 seed purees and spreads (e.g., peanut butter) 750 mg/kg Note 44
vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and
04.2.2.6 sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 800 mgl/kg Note 44 6
fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots
and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed
products, excluding fermented soybean products of food
04.2.2.7 category 12.10 1000 mag/kg Note 44 6
cooked or fried vegetables (including mushrooms and fungi,
roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and
04.2.2.8 seaweeds 750 mgl/kg Note 44 6
confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other
05.2 than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 100  mg/kg Note 44 6
05.3 chewing gum 150 mg/kg Note 44 6
decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)
05.4 and sweet sauces 100  mg/kg Note 44 6
06.2.1 flours 900 mgl/kg Note 44 6
06.2.2 starches 500 mgl/kg Note 44 6
06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products 20 mg/kg Note 44 6
07.1.1 breads and rolls 100 mg/kg Note 29 6
other ordinary bakery products (e.g., bagels, pita, English
07.1.3 muffins) 50 mg/kg | Note 44 6
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SULPHITES

Sulphur Dioxide INS: 220 Sodium Sulphite
Sodium Hydrogen Sulphite INS: 222 Sodium Metabisulphite
Potassium Metabisuphite INS: 224 Potassium Sulphite
Calcium Hydrogen Sulphite INS: 227 Potassium Bisulphite

Sodium Thiosulphate INS: 539

INS: 221
INS: 223
INS: 225
INS: 228

Function: Acidity Regulator, Adjuvant, Antioxidant, Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent, Firming Agent, Preservative,
Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

bread-type products, including bread stuffing and bread
07.1.4 crumbs 500 mg/kg Note 44 6
07.2 fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes 300 mgl/kg Note 44 6
08.1.2 fresh meat, poultry, and game, comminuted 450 mgl/kg Note 44 6
08.3 processed comminuted meat, poultry, and game products 500 mg/kg Note 44 6
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) 500 mg/kg Note 44 6
09.1.2 fresh mollusks, crustaceans, and echinoderms 150 mg/kg Note 44 6

frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks,
09.2.1 crustaceans, and echinoderms 300 mgl/kg Note 44 6
09.2.4.2 cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms 50 mgl/kg Note 44 6

smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,
09.2.5 including mollusks, crustaceans, and echinoderms 200 mg/kg Note 44 6

fully preserved, including canned or fermented fish and fish
09.4 products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 300 mg/kg Note 44 6

soft white sugar, soft brown sugar, glucose syrup, dried Notes 44 &
11.1.3 glucose syrup, raw cane sugar 20 mgl/kg 132 6
11.1.4 lactose 20 mgl/kg Note 44 6
11.2 brown sugar excluding products of food category 11.1.3 40 mgl/kg Note 44 3

sugar solutions and syrups, also (partially) inverted, including

treacle and molasses, excluding products of food category
11.3 11.1.3 500 mg/kg Note 44 6

other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar
114 toppings) 40 mg/kg Note 44 6
12.1.1 salt 1000 mag/kg Note 29 6
12.2.2 seasonings and condiments 500 mgl/kg Note 44 3
12.2.2 seasonings and condiments 200 mg/kg Note 44 6
12.3 vinegars 200  mg/kg Note 44 6

Notes 44 &

124 mustards 250 mg/kg 106 6
12.5 soups and broths 1000 mag/kg Note 44 6
12.6 sauces and like products 300 mgl/kg Note 44 6
12.9.5 other protein products 500 mg/kg Note 44 6
14.1.2.2 vegetable juice 500 mg/kg Note 44 6
14.1.2.4 concentrates for vegetable juice 70  mgl/kg Note 44 6
14.1.3.2 vegetable nectar 50 mg/kg Note 44 6
14.1.34 concentrates for vegetable nectar 70 mglkg Note 44 6
14.1.4.1 carbonated water-based flavoured drinks 115 mg/kg Note 44 6
14.1.4.2 non-carbonated water-based flavoured drinks, including

punches and ades 250 mg/kg | Note 44 6
14.1.4.3 concentrates (liquid or solid) for water-based flavoured drinks 350 mgl/kg Note 44 6
14.2.1 beer and malt beverages 100 mg/kg Note 44 6
14.2.2 cider and perry 350 mgl/kg Note 44 6
14.2.3 grape wines 350 mgl/kg Notes 44 &

103 6

14.2.4 wines (other than grape) 350 mgl/kg Note 44 6
14.2.5 mead 350 mgl/kg Note 44 6
14.2.6 distilled spirituous beverages containing more than 15%

alcohol 300 mgl/kg Note 44 6
14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and

spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) 350 mgl/kg Note 44 6
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and

tubers, pulses and legumes) 50 mg/kg Note 44 6
15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with

e.g., dried fruit) 500 mg/kg Note 44 6
16.0 composite foods - foods that could not be placed in categories

01-15 500 mgl/kg Note 44 6
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CANTHAXANTHIN
As appropriate, provide numerical use levels for uses reported as GMP.

CANTHAXANTHIN

Canthaxanthin INS: 161g

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate

milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) GMP 6
01.6 cheese and analogues GMP 6
01.7 Dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) GMP 6
02.0 fats and oils, and fat emulsions GMP 6
04.1.2.5 jams, jellies and marmalades 200 mgl/kg 6
04.1.2.6 fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food

category 04.1.2.5 GMP 6
04.1.2.8 fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and

coconut milk GMP 6
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based

desserts GMP 6
04.1.2.11 fruit fillings for pastries GMP 6
04.2.2.2 dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and

tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and

nuts and seeds 8.2 mglkg 6
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers,

pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,

oil, brine, or soy sauce GMP 6
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 50 mglkg 6
05.3 chewing gum 300 mg/kg 6
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

and sweet sauces GMP 6
06.3 breakfast cereals, including rolled oats 50 mgl/kg 3
06.3 breakfast cereals, including rolled oats 35 mg/kg 6
06.4.2 dried pastas and noodles and like products GMP 6
06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products GMP 6
06.5 cereal and starch based desserts (e.qg., rice pudding, tapioca

pudding) GMP 6
07.0 bakery wares GMP 6
08.1.1 fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 100 mg/kg 6
08.1.2 fresh meat, poultry, and game, comminuted 1000 mag/kg Note 94 6
08.3.1.1 cured (including salted) non-heat treated processed

comminuted meat, poultry, and game products 100 mg/kg Note 118 6
08.3.2 heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game

products 15 mg/kg 6
09.2.1 frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks,

crustaceans, and echinoderms GMP 6
09.24.1 cooked fish and fish products 200 mg/kg 6
09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans,

and echinoderms GMP 6
09.2.5 smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,

including mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 22 6
09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products GMP 6
09.4 fully preserved, including canned or fermented fish and fish

products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 100  mg/kg 6
10.4 egg-based desserts (e.g., custard) GMP 6
11.3 sugar solutions and syrups, also (partially) inverted, including

treacle and molasses, excluding products of food category

11.1.3 GMP 6
11.4 other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar

toppings) GMP 6
12.2.2 seasonings and condiments GMP 6
12.5.2 mixes for soups and broths 100  mg/kg 6
12.6 sauces and like products 100 mg/kg 6
12.9.5 other protein products 100  mg/kg 6
14.1.4.2 non-carbonated water-based flavoured drinks, including

punches and ades 5 mg/kg 6
14.1.4.3 concentrates (liquid or solid) for water-based flavoured drinks 100  mg/kg 6
14.2.1 beer and malt beverages 5 mg/kg 6
14.2.3 grape wines 5 mg/kg 6
14.2.6 distilled spirituous beverages containing more than 15%

alcohol 5 mg/kg 6
14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 5 mgl/kg 3
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CANTHAXANTHIN
Canthaxanthin INS: 161g
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers)
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and

tubers, pulses and legumes) GMP 6
16.0 composite foods - foods that could not be placed in categories

01-15 GMP Note 2 6
ERYTHROSINE
Erythrosine INS: 127
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate

milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) 300 mg/kg 6
01.6.2.2 rind of ripened cheese 100 mg/kg 6
01.6.4.2 flavoured processed cheese, including containing fruit, Notes 5 &

vegetables, meat, etc. 100 mg/kg 72 6
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 300 mgl/kg 6
02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 300 mgl/kg 3
02.3 Fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed 300 mgl/kg

and/or flavoured products based on fat emulsions
02.4 fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of

food category 01.7 300  mg/kg 6
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 300 mgl/kg 6
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit 300 mgl/kg 6
04.1.2.5 jams, jellies and marmalades 400 mgl/kg 6
04.1.2.6 fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food

category 04.1.2.5 300  mg/kg 6
04.1.2.8 fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and

coconut milk 300 mg/kg 6
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based

desserts 300 mg/kg 6
04.1.2.11 fruit fillings for pastries 300 mgl/kg 6
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers,

pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,

oil, brine, or soy sauce 300 mgl/kg 6
04.2.2.7 fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots

and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed

products, excluding fermented soybean products of food

category 12.10 300 mgl/kg 3
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings 100 mg/kg 6
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 300 mg/kg 6
05.3 chewing gum 200 mg/kg 6

decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)
05.4 and sweet sauces 300 mgl/kg 6
06.3 breakfast cereals, including rolled oats 300 mgl/kg 6

cereal and starch based desserts (e.qg., rice pudding, tapioca
06.5 pudding) 300 mg/kg 6
07.0 bakery wares 300 mg/kg 6
08.1 Fresh meat, poultry and game 30 mg/kg Notes 3 & 4 3
08.2 processed meat, poultry, and game products in whole pieces

or cuts 30 mglkg 6
08.3 processed comminuted meat, poultry, and game products 30 magl/kg 6
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) 3000 mg/kg 3
09.2.1 frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks,

crustaceans, and echinoderms 300  mg/kg 6
09.24.1 cooked fish and fish products 300 mgl/kg 6
09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans,

and echinoderms 300  mg/kg 6
09.2.5 smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,

including mollusks, crustaceans, and echinoderms 300 mg/kg 6
09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 300  mg/kg 6

fully preserved, including canned or fermented fish and fish
09.4 products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 1500 mg/kg 3

fully preserved, including canned or fermented fish and fish
09.4 products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 300 mgl/kg 6
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ERYTHROSINE
Erythrosine INS: 127

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

10.1 Fresh eggs 300  mg/kg 3

104 egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg 6
sugar solutions and syrups, also (patrtially) inverted, including
treacle and molasses, excluding products of food category

11.3 11.1.3 300 mgl/kg 6
other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar

114 toppings) 300 mg/kg 6
table-top sweeteners, including those containing high-intensity

11.6 sweeteners 300 mgl/kg 6
herbs, spices, seasonings, and condiments (e.g., seasoning

12.2 for instant noodles) 300  mg/kg 6
non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, cream

12.6.2 sauce, brown gravy) 300 mgl/kg 6

12.9.5 other protein products 100 mg/kg | Note 92 6

13.6 food supplements 300 mgl/kg 6
water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or

14.1.4 "electrolyte” drinks and particulated drinks 300 mgl/kg 6
distilled spirituous beverages containing more than 15%

14.2.6 alcohol 300 mgl/kg 6
aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and

14.2.7 spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) GMP 6
snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and

15.1 tubers, pulses and legumes) 300 mg/kg 6
composite foods - foods that could not be placed in categories

16.0 01-15 300 mgl/kg Note 2 6

IRON OXIDES

As appropriate, provide numerical use levels for uses reported as GMP

IRON OXIDES

Iron Oxide, Black INS: 172i Iron Oxide, Red INS: 172ii Iron Oxide, Yellow INS: 172iii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step [ Year
01.3.2 Beverage whiteners GMP 6
01.4 Cream (plain) and the like GMP 6
01.5.2 Milk and cream powder analogues GMP 6
01.6.1 Unripened cheese GMP 6
01.6.3 Whey cheese GMP Note 3 6
01.6.5 Cheese analogues GMP 6
04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and

coconut milk GMP 6
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers,

pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,

oil, brine, or soy sauce 500 mgl/kg 6

Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables
(including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and
04.2.2.4 legumes, and aloe vera), and seaweeds 75 mg/kg 3

Vegetable, (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe veravera), seaweed, and nut
and seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and

04.2.2.6 sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 GMP 6
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings GMP 6
05.3 chewing gum 10000 mg/kg 6
06.2 flours and starches (including soybean powder) 300 mg/kg 3
08.1.2 fresh meat, poultry, and game, comminuted 1000 mag/kg Note 94 6
08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole pieces

or cuts GMP Note 16 6
08.3.1.1 cured (including salted) non-heat treated processed

comminuted meat, poultry, and game products 1000 mg/kg Note 78 6
08.3.1.2 cured (including salted) and dried non-heat treated processed

comminuted meat, poultry, and game products GMP Note 16 6
08.3.1.3 fermented non-heat treated processed comminuted meat,

poultry, and game products GMP Note 16 6
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IRON OXIDES
Iron Oxide, Black INS: 172i Iron Oxide, Red INS: 172ii Iron Oxide, Yellow INS: 172iii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
08.3.2 heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game

products GMP Note 16 6
08.3.3 frozen processed comminuted meat, poultry, and game

products GMP Note 16 6
09.1.1 fresh fish GMP Note 50 6
09.1.2 fresh mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6
09.2.1 frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks,

crustaceans, and echinoderms GMP Note 95 6
09.2.2 frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including

mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6
09.2.3 frozen minced and creamed fish products, including mollusks,

crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6
09.2.4.1 Cooked fish and fish products GMP 6
09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 6
09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans, GMP

and echinoderms Note 16 6
09.3.1 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and GMP

echinoderms, marinated and/or in jelly Note 16 6
09.3.2 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and GMP

echinoderms, pickled and/or in brine Note 16 6
09.3.4 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks,

crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding

products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 50 mg/kg 3
09.4 fully preserved, including canned or fermented fish and fish

products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg 6
104 egg-based desserts (e.g., custard) GMP 6
12.4 Mustards GMP 6
12.7 salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich GMP

spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food

categories 04.2.2.5 and 05.1.3 6
12.9.5 other protein products GMP 6
13.3 dietetic foods intended for special medical purposes (excluding

products of food category 13.1) GMP 6
134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction GMP 6
135 dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use)

excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6 GMP 6
13.6 food supplements GMP 6
14.1.3.2 vegetable nectar GMP 6
14.1.34 concentrates for vegetable nectar GMP 6
14.2.2 cider and perry GMP 6
14.2.3.2 sparkling and semi-sparkling grape wines GMP 6
14.2.4 wines (other than grape) GMP 6
14.2.6 distilled spirituous beverages containing more than 15%

alcohol GMP 6
14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and

spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) GMP 6

BRILLIANT BLUE FCF

Clarification of the use in category 16.0 in the food itself as compared to its presence from carry-

over.

BRILLIANT BLUE FCF

Brilliant Blue FCF INS: 133

Function:

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.6.1 unripened cheese 200 mg/kg Note 3 3
01.6.3 Whey cheese 200 mg/kg Note 3 3
01.6.4 processed cheese 200 mgl/kg 6
01.6.5 Cheese analogues 200 mgl/kg Note 3 3
02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 200 mg/kg Note 3 3
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit 500 mg/kg Note 16 6
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit 200 mg/kg 6
04.1.2.5 jams, jellies and marmalades 500 mgl/kg 6
04.1.2.6 fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food 500 mg/kg 6
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BRILLIANT BLUE FCF

Brilliant Blue FCF INS: 133

Function:

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
category 04.1.2.5

04.1.2.7 candied fruit 200 mg/kg 6
fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and

04.1.2.8 coconut milk 500 mg/kg 6

surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and
fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),
04.2.1.2 seaweeds, and nuts and seeds 500 mg/kg | Note 16 6

vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,
04.2.2.3 oil, brine, or soy sauce 500 mg/kg 6

canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables
(including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and
04.2.2.4 legumes, and aloe vera), and seaweeds 200  mg/kg 6

vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and
04.2.2.6 sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 200 mg/kg 6

fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots
and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed
products, excluding fermented soybean products of food

04.2.2.7 category 12.10 500 mg/kg 3
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings 300 mg/kg 3
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings 100 mg/kg 6
05.1.4 cocoa and chocolate products 300 mgl/kg 3
05.1.4 cocoa and chocolate products 100 mg/kg 6
05.1.5 imitation chocolate, chocolate substitute products 300 mgl/kg 3
05.1.5 imitation chocolate, chocolate substitute products 100 mg/kg 6
07.1 bread and ordinary bakery wares 100 mg/kg 6
07.2 fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes 200 mg/kg 6
08.0 meat and meat products, including poultry and game 500 mg/kg Note 16 6
09.24.1 cooked fish and fish products 500 mg/kg 6
09.2.4.2 cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms 250 mg/kg 6
smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,
09.2.5 including mollusks, crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg Note 22 6
semi-preserved fish and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding
09.34 products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 500 mg/kg 6
12.2.2 seasonings and condiments 500 mgl/kg 6
12.4 Mustards 300 mgl/kg 6
12.5 soups and broths 300 mgl/kg 6
12.6 sauces and like products 500 mg/kg 6
12.9.5 other protein products 100 mg/kg 6
14.2.1 Beer and malt beverages 200 mg/kg 3
composite foods - foods that could not be placed in categories
16.0 01-15 100  mg/kg Note 2 6
CARMINES

Clarification of the use levels reported, since they may be for either cochineal extract or carminic
acid, each of which have different amounts of the coloring principle.

CARMINES

Carmines INS: 120

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step [ Year
01.6.1 unripened cheese GMP Note 3 6
01.6.2.2 rind of ripened cheese GMP 6
01.6.3 whey cheese GMP Note 3 6
01.6.5 cheese analogues GMP Note 3 6
02.2.1.3 Blends of butter and margarine 500 mg/kg 3
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat 500 mgl/kg 3
02.3 fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed 500 mg/kg 6
and/or flavoured products based on fat emulsions
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 500 mg/kg 6
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,
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CARMINES

Carmines INS: 120

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
oil, brine, or soy sauce

05.3 chewing gum 1020 mag/kg 6

06.4.2 dried pastas and noodles and like products 100 mg/kg 3

06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products 100 mg/kg 3

07.1 bread and ordinary bakery wares GMP 6

07.1.4 bread-type products, including bread stuffing and bread 500 mg/kg 3
crumbs

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, 100 mg/kg Note 85 3
crustaceans, and echinoderms

09.2.2 frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including 500 mg/kg Note 16 6
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including 100 mg/kg 3
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans, 500 mg/kg Note 16 6
and echinoderms

09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans, 150 mg/kg 3
and echinoderms

14.1.4 water-based flavoured drinks, including "sport," “energy," or 1000 mg/kg 6
"electrolyte” drinks and particulated drinks

14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 500 mg/kg 3
spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers)

14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 200 mg/kg 6

spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers)

CAROTENES, VEGETABLE

Clarification as to whether the use levels in food categories 04.1.2.8,

carry-over or direct addition to the food.

04.1.2.11 and 16.0 are due to

CAROTENES, VEGETABLE

Carotenes, Natural Extracts, (Vegetable)

Function: Colour

INS: 160aii

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.4 cream (plain) and the like 1000 mag/kg 3
01.6.3 Whey cheese 1000 magl/kg 3
02.2.1.2 Margarine and similar products 1000 mag/kg 3
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit GMP Note 16 6
04.1.2.8 fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and 4  mgl/kg 6
coconut milk
04.1.2.11 fruit fillings for pastries 4  mg/kg 6
04.2.1.2 surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and GMP Note 16 6
fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),
seaweeds, and nuts and seeds
04.2.2.2 dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 200 mg/kg 3
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and
nuts and seeds
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 1320 mag/kg 3
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,
oil, brine, or soy sauce
04.2.2.4 canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 200 mg/kg 3
(including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and
legumes, and aloe vera), and seaweeds
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings 1000 mag/kg 3
05.1.4 cocoa and chocolate products 1000 mag/kg 3
05.1.4 cocoa and chocolate products 500 mg/kg 6
05.1.5 imitation chocolate, chocolate substitute products 1000 mag/kg 3
05.1.5 imitation chocolate, chocolate substitute products 500 mg/kg 6
06.4.2 dried pastas and noodles and like products 1000 mag/kg 3
06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products 1000 mag/kg 3
08.1.1 Fresh meat, poultry and game, whole pieces or cuts 5000 mg/kg Note 16 3
08.1.2 fresh meat, poultry, and game, comminuted 20 mg/kg | Note 117 6
09.1.1 fresh fish GMP Note 50 6
09.1.2 fresh mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6
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CAROTENES, VEGETABLE

Carotenes, Natural Extracts, (Vegetable)

Function: Colour

INS: 160aii

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
09.2.1 frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, GMP Note 95 6

crustaceans, and echinoderms
09.24.1 Cooked fish and fish products 1000 mag/kg 3
12.2 herbs, spices, seasonings, and condiments (e.g., seasoning 500 mg/kg 3

for instant noodles)
12.10.3 Fermented soybean paste (e.g., miso) GMP 6
13.1.3 formulae for special medical purposes for infants 30 mg/kg Note 84 3
14.1.2.2 vegetable juice 2000 mg/kg 3
14.1.2.4 concentrates for vegetable juice 2000 mg/kg 3
14.1.3.2 vegetable nectar 2000 mg/kg 3
14.1.34 concentrates for vegetable nectar 1000 mag/kg 3
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and 400 mg/kg 3

tubers, pulses and legumes)
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and 25 mgl/kg 6

tubers, pulses and legumes)
15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with 20000 mg/kg 3

e.g., dried fruit)
16.0 composite foods - foods that could not be placed in categories 1000 mag/kg 3

01-15
CASTOR OIL
Castor Ol INS: 1503
Function: Anticaking Agent, Carrier Solvent, Glazing Agent, Release Agent
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
05.1 cocoa products and chocolate products including imitations

and chocolate substitutes GMP 6
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 500 mg/kg 6
05.3 chewing gum 2100 mg/kg 6
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

and sweet sauces GMP 6
13.6 food supplements GMP 6
14.1.4 water-based flavoured drinks, including "sport,” "energy," or

"electrolyte” drinks and particulated drinks 500 mg/kg 6
CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES
Provide use levels “as copper.”
CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES
Chlorophylls, Copper Complex INS: 141i Chlorophyllin Copper Complex, Sodium and Potassium Salts INS: 141ii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., 50 mgl/kg 3

chocolate milk, cocoa, eggnog, rinking yoghurt, whey-based

drinks)
01.6.1 Unripened cheese 50 mg/kg 3
01.6.2.1 Ripened cheese, includes rind 15 mg/kg 6
01.6.2.1 Ripened cheese, includes rind 50 mg/kg 3
01.6.2.2 Rind of ripened cheese 75 mglkg 3
01.6.2.3 Cheese powder (for reconstitution; e.g., for cheese sauces) 50 mgl/kg 3
01.6.3 Whey cheese 50 mg/kg 3
01.6.4 Processed cheese 50 mgl/kg 3
01.6.5 Cheese analogues 50 mg/kg 3
01.6.6 Whey protein cheese 50 mg/kg 3
01.7 Dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 200 mg/kg 6
01.7 Dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 500  mg/kg 3
02.0 Fats and oils, and fat emulsions GMP 6
02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of 500 mg/kg 3

food category 01.7
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CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES
Chlorophylls, Copper Complex INS: 141i Chlorophyllin Copper Complex, Sodium and Potassium Salts INS: 141ii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 200 mg/kg 6
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 500 mg/kg 3
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP | Note 16 6
04.1.2.1 Frozen fruit 100 mg/kg | Note 62 6
04.1.2.2 Dried fruit 100 mg/kg | Note 62 6
04.1.2.5 Jams, jellies, marmelades 200 mg/kg 6
04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food 150 mg/kg 6
category 04.1.2.5
04.1.2.7 Candied fruit 100 mg/kg | Note 62 6
04.1.2.7 Candied fruit 250 mg/kg 3
04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 150 mg/kg | Note 62 6
desserts
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and GMP | Note 16 6
fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),
seaweeds, and nuts and seeds
04.2.2.1 Frozen vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 100 mg/kg | Note 62 6
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and
nuts and seeds
04.2.2.2 dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 100 mg/kg | Notes 62 & 6
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and 89
nuts and seeds
04.2.2.3 Vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 500 mg/kg 6
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,
oil, brine, or soy sauce
04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 100 mg/kg | Note 62 6
(including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and
legumes, and aloe vera), and seaweeds
05.1.2 cocoa mixes (syrups) 6.4 mg/kg Note 62 3
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings 6.4 mg/kg Note 62 3
05.1.4 Cocoa and chocolate products 700 mg/kg 6
05.1.5 Imitation chocolate, chocolate substitute products 700 mg/kg 6
05.2.1 Hard candy 700 mg/kg 6
05.2.2 Soft candy 100 mg/kg 6
05.2.3 Nougats and marzipans 100 mg/kg 6
05.3 Chewing gum 700 mg/kg 6
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit), 100 mg/kg 3
and sweet sauces
06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 100 mg/kg 3
06.4.2 Dried pastas and noodles and like products GMP 6
06.4.3 Pre-cooked pastas and noodles and like products GMP 6
06.5 Cereal and starch based desserts (e.qg., rice pudding, tapioca 6.4 mg/kg Note 62 6
pudding)
06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca 75 mg/kg 3
pudding)
07.1.4 Bread-type products, including bread stuffing and bread 6.4 mg/kg Note 62 3
crumbs
07.2 Fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes 75 mg/kg 3
07.2.2 Other fine bakery products (e.g., doughnuts, sweet rolls, GMP 6
scones, and muffins)
07.2.3 Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes, pancakes) GMP 6
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, GMP Note 95 6
crustaceans, and echinoderms
09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including mollusks, | 40 mg/kg 3
crustaceans, and chinoderms
09.24.1 Cooked fish and fish products 30 mg/kg Note 62 6
09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans, 40 mg/kg Note 62 6
and echinoderms
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, | 40 mg/kg Note 62 6
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, | 200 mg/kg 3
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.3.1 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and | 40 mg/kg 3
echinoderms, marinated and/or in jelly
09.3.2 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and | 40 mg/kg 3
echinoderms, pickled and/or in brine
09.3.3 Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 200 mg/kg 3
09.3.4 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, | 75 mg/kg 3

crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding
products of food categories 09.3.1 - 09.3.3
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CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES

Chlorophylls, Copper Complex INS: 141i Chlorophyllin Copper Complex, Sodium and Potassium Salts INS: 141ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and fish | 500 mg/kg 6
products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms

104 Egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg Note 2 3

12.2.2 Seasonings and condiments 100 mg/kg 3

12.4 Mustards GMP 6

125.1 Ready-to-eat soups and broths, including canned, bottled, and | 400 mg/kg 6
frozen

12.5.2 Mixes for soups and broths 30 mg/kg Note 127 6

12.5.2 Mixes for soups and broths 100 mg/kg 3

12.6 100 mg/kg 3

12.9.5 Other protein products GMP 6

13.1.3 Formulae for special medical purposes for infants 20 mg/kg Note 84 3

13.3 Dietetic foods intended for special medical purposes GMP 6
(excluding products of food category 13.1)

13.4 Dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction GMP 6

135 Dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) GMP 6
excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6

13.6 Food supplements GMP 6

14.1.3.2 Vegetable nectar GMP 6

14.1.34 Concentrates for vegetable nectar GMP 6

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including “"sport," "energy,” or | 300 mg/kg 6
"electrolyte” drinks and particulated drinks

14.2.2 Cider and perry GMP 6

14.2.4 Wines (other than grape) GMP 6

14.2.6 Distilled spirituous beverages containing more than 15% GMP 6
alcohol

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and | 350 mg/kg 3
tubers, pulses and legumes)

15.2 Processed nuts, including coated nuts and nut mixtures (with | 100 mg/kg 3
e.g., dried fruit)

GRAPE SKIN EXTRACT

Provide any information on an appropriate reporting basis.

GRAPE SKIN EXTRACT

Grape Skin Extract INS: 163ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate

01.1.2 milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) 1500 mg/kg 3

01.3.2 beverage whiteners 1500 mag/kg 3

014 cream (plain) and the like 1500 mg/kg 3

01.5.2 milk and cream powder analogues 1500 mag/kg 3

01.6.1 unripened cheese 1000 mag/kg 3

01.6.2.1 ripened cheese, includes rind 125 mg/kg 6

01.6.2.2 rind of ripened cheese 1000 mag/kg 3

01.6.3 whey cheese 1000 mag/kg 3
flavoured processed cheese, including containing fruit,

01.6.4.2 vegetables, meat, etc. 1000  mg/kg 3

01.6.5 cheese analogues 1000 mag/kg 3

01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 100 mag/kg 6
fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of

02.4 food category 01.7 1500 mag/kg 3

03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 1000 mag/kg 3

03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 100 mgl/kg 6

04.1.1.2 surface-treated fresh fruit GMP Note 16 6

04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine 1500 mag/kg 3

04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit 1500 mag/kg 3

04.1.2.5 jams, jellies and marmelades 1500 mg/kg 3
fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food

04.1.2.6 category 04.1.2.5 500 mgl/kg 6

04.1.2.7 candied fruit 1500 mag/kg 3
fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and

04.1.2.8 coconut milk 1500 mag/kg 3
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GRAPE SKIN EXTRACT

Grape Skin Extract INS: 163ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based

04.1.2.9 desserts 1500 mag/kg 3

04.1.2.10 fermented fruit products 1500 mag/kg 3

04.1.2.11 fruit fillings for pastries 1500 mag/kg 3
surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and
fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),

04.2.1.2 seaweeds, and nuts and seeds GMP Note 16 6
vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,

04.2.2.3 oil, brine, or soy sauce 500 mgl/kg 6
vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and

04.2.2.5 seed purees and spreads (e.g., peanut butter) 1500 mag/kg 3
vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and

04.2.2.6 sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 1500 mag/kg 3
fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots
and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed
products, excluding fermented soybean products of food

04.2.2.7 category 12.10 1500 mg/kg 3

05.1.5 imitation chocolate, chocolate substitute products 500 mgl/kg 3
confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

05.2 than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 10000 mgl/kg 3

05.3 chewing gum 10000 mg/kg 6
decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

05.4 and sweet sauces 10000 mgl/kg 3

06.3 breakfast cereals, including rolled oats 200 mgl/kg 6
cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca

06.5 pudding) 1500 mg/kg 3

07.0 bakery wares 1500 mag/kg 3

08.1.1 fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 5000 mg/kg Note 16 3

08.1.2 fresh meat, poultry, and game, comminuted 1000 mag/kg Note 94 6
processed meat, poultry, and game products in whole pieces

08.2 or cuts 5000 mg/kg 3
cured (including salted) non-heat treated processed

08.3.1.1 comminuted meat, poultry, and game products 5000 mg/kg 3
cured (including salted) and dried non-heat treated processed

08.3.1.2 comminuted meat, poultry, and game products 5000 mg/kg Note 16 3
fermented non-heat treated processed comminuted meat,

08.3.1.3 poultry, and game products 5000 mg/kg Note 16 3
heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game

08.3.2 products 5000 mg/kg | Note 16 3
frozen processed comminuted meat, poultry, and game

08.3.3 products 5000 mg/kg Note 16 3

08.4 edible casings (e.g., sausage casings) 5000 mg/kg 3
frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including

09.2.2 mollusks, crustaceans, and echinoderms 500 mgl/kg 3
frozen minced and creamed fish products, including mollusks,

09.2.3 crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6

09.2.4.1 cooked fish and fish products 500 mg/kg 3

09.2.4.2 cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms 1000 mag/kg 3
fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans,

09.2.4.3 and echinoderms 1000 mag/kg Note 16 3
smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,

09.2.5 including mollusks, crustaceans, and echinoderms 1000 mg/kg | Note 22 3
fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

09.3.1 echinoderms, marinated and/or in jelly 500 mg/kg Note 16 3
fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

09.3.2 echinoderms, pickled and/or in brine 1500 mag/kg Note 16 3

09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 1500 mag/kg 3
semi-preserved fish and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding

09.3.4 products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 1500 mag/kg Note 16 3
fully preserved, including canned or fermented fish and fish

09.4 products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 1500 mg/kg 3

10.1 fresh eggs 1500 mag/kg Note 4 3

104 egg-based desserts (e.g., custard) 500 mg/kg 3

12.2 herbs, spices, seasonings, and condiments (e.g., seasoning 1500 mag/kg 3
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GRAPE SKIN EXTRACT
Grape Skin Extract INS: 163ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
for instant noodles)

12.4 mustards 500 mgl/kg 3

12.5 soups and broths 1500 mag/kg 3

12.6.1 emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 1500 magl/kg 3
non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, cream

12.6.2 sauce, brown gravy) 500 mg/kg 3

12.6.3 mixes for sauces and gravies 500 mg/kg 3
salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food

12.7 categories 04.2.2.5 and 05.1.3 1500 mag/kg 3

12.9.5 other protein products 500 mgl/kg 3

13.1.3 formulae for special medical purposes for infants 20 mgl/kg Note 84 3
dietetic foods intended for special medical purposes (excluding

13.3 products of food category 13.1) 1500 mag/kg 3

13.4 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 1500 mag/kg 3
dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use)

135 excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6 1500 mg/kg 3

13.6 food supplements 1500 mag/kg 3

14.1.3.2 vegetable nectar 1500 mag/kg 3

14.1.34 concentrates for vegetable nectar 1500 mag/kg 3
water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or

14.1.4 "electrolyte" drinks and particulated drinks 500 mg/kg 6

14.2.1 beer and malt beverages 1500 mag/kg 3

14.2.2 cider and perry 1500 mg/kg 3

14.2.3.2 sparkling and semi-sparkling grape wines 1500 mag/kg 3

14.2.3.3 fortified grape wine, grape liguor wine, and sweet grape wine 1500 mg/kg 3

14.2.4 wines (other than grape) 1500 mg/kg 3
distilled spirituous beverages containing more than 15%

14.2.6 alcohol 1500 mag/kg 3
aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and

14.2.7 spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) 1500 mg/kg 3
snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and

15.1 tubers, pulses and legumes) 10000 mg/kg 3
processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with

15.2 e.g., dried fruit) 10000 mg/kg 3
composite foods - foods that could not be placed in categories

16.0 01-15 1500 mgl/kg 3
composite foods - foods that could not be placed in categories

16.0 01-15 10 mg/kg 6

POLYSORBATES

Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monolaurate INS: 432 Polyoxyethylene (20) Sorbitan INS: 433

Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monopalmitate INS: 434 Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monostearate INS: 435

Polyoxyethylene (20) Sorbitan Tristearate INS: 436

Function: Antifoaming Agent, Adjuvant, Emulsifier, Foaming Agent, Flour Treatment Agent, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g.,
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt,

01.1.2 whey-based drinks) 5000 mg/kg 6

01.3.2 beverage whiteners 5000 mg/kg 6

01.4 Cream (plain) and the like 1000 mag/kg 3
sterilized and UHT creams, whipping and whipped

01.4.2 creams, and reduced fat creams (plain) 3000 mg/kg 6

01.5.2 milk and cream powder analogues 4000 mg/kg 6

01.6.1 unripened cheese 80 mgl/kg Note 38 6
dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured

01.7 yoghurt) 5000 mg/kg 6

02.0 fats and oils, and fat emulsions 10000 mg/kg 6
fruit preparations, including pulp, purees, fruit

04.1.2.8 toppings and coconut milk 1000 magl/kg 3
fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-

04.1.2.9 based desserts 3000 mg/kg 6

04.1.2.11 fruit fillings for pastries 5000 mg/kg 6
vegetables (including mushrooms and fungi, roots

04.2.2.3 and tubers, pulses and legumes, and aloe vera) and 500 mg/kg 6
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POLYSORBATES
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monolaurate INS: 432 Polyoxyethylene (20) Sorbitan INS: 433
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monopalmitate INS: 434 Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monostearate INS: 435
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Tristearate INS: 436
Function: Antifoaming Agent, Adjuvant, Emulsifier, Foaming Agent, Flour Treatment Agent, Stabilizer
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy sauce
canned or bottled (pasteurized) or retort pouch
vegetables (including mushrooms and fungi, roots
and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and Notes 7 &
04.2.2.4 seaweeds 30 mgl/kg 100 6
vegetable (including mushrooms and fungi, roots and
tubers, pulses and legumes, and aloe vera),
seaweed, and nut and seed pulps and preparations
(e.g., vegetable desserts and sauces, candied
04.2.2.6 vegetables) other than food category 04.2.2.5 3000 mg/kg 6
05.1.2 cocoa mixes (syrups) 500 mgl/kg 6
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings 4600 mg/kg 6
05.1.4 cocoa and chocolate products 10000 mg/kg 6
05.1.5 imitation chocolate, chocolate substitute products 5000 mg/kg 6
confectionery including hard and soft candy, nougat,
05.2 etc. other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 10000 mg/kg 3
05.2.1 hard candy 10000 mg/kg 6
05.2.2 soft candy 1000 mag/kg 6
05.2.3 nougats and marzipans 1000 mag/kg 6
05.3 chewing gum 20000 mag/kg 6
decorations (e.qg., for fine bakery wares), toppings
05.4 (non-fruit) and sweet sauces 7000 mg/kg 6
06.4.2 dried pastas and noodles and like products 5000 mg/kg 3
06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products 5000 mg/kg 3
06.6 batters (e.qg., for breading or batters for fish or poultry) 5000 mg/kg Note 2 6
07.1.1 breads and rolls 3000 mg/kg 6
07.1.2 crackers, excluding sweet crackers 5000 mg/kg Note 11 6
other ordinary bakery products (e.g., bagels, pita,
07.1.3 English muffins) 10000 mgl/kg Note 11 6
bread-type products, including bread stuffing and
07.1.4 bread crumbs 5000 mg/kg Note 11 6
07.1.5 steamed breads and buns 5000 mg/kg Note 11 6
07.1.6 mixes for breads and ordinary bakery wares 5000 mg/kg Note 11 6
07.2 fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes 5000 mg/kg 6
processed meat, poultry, and game products in whole
08.2 pieces or cuts 10000 mg/kg 6
processed comminuted meat, poultry, and game
08.3 products 10000 mg/kg 6
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) 1500 magl/kg 6
104 egg-based desserts (e.g., custard) 5000 mg/kg 6
12.1.1 salt 10  mg/kg 6
herbs, spices, seasonings, and condiments (e.g.,
12.2 seasoning for instant noodles) 4600 mg/kg 3
12.2.1 herbs and spices 2000 mg/kg 6
12.2.2 seasonings and condiments 4600 mg/kg 6
12.6.1 emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 5000 mg/kg 6
non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce,
12.6.2 cream sauce, brown gravy) 4600 mg/kg 6
12.6.3 mixes for sauces and gravies 5000 mg/kg 6
12.6.4 clear sauces (e.g., fish sauce) 4600 mg/kg 6
salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and
sandwich spreads excluding cocoa- and nut-based
12.7 spreads of food categories 04.2.2.5 and 05.1.3 2000  mg/kg 6
12.9.5 other protein products 4000 mg/kg Note 15 6
13.6 food supplements 790 mgl/kg Note 101 6
water-based flavoured drinks, including "sport,"
14.1.4 "energy" or "electrolyte" drinks and particulated drinks 1000 mag/kg 3
14.1.4.1 carbonated water-based flavoured drinks 500 mg/kg 6
non-carbonated water-based flavoured drinks,
14.1.4.2 including punches and ades 500 mgl/kg 6
concentrates (liquid or solid) for water-based
14.1.4.3 flavoured drinks 45000 mg/kg Note 102 6
distilled spirituous beverages containing more than
14.2.6 15% alcohol 120 mg/kg 6
aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and
spirituous cooler-type beverages, low alcoholic
14.2.7 refreshers) 120 maglkg 6
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POLYSORBATES

Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monolaurate INS: 432 Polyoxyethylene (20) Sorbitan INS: 433
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monopalmitate INS: 434 Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monostearate INS: 435
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Tristearate INS: 436

Function: Antifoaming Agent, Adjuvant, Emulsifier, Foaming Agent, Flour Treatment Agent, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
composite foods - foods that could not be placed in

16.0 categories 01 - 15 2000 mg/kg 6

RIBOFLAVINS

Riboflavin 5'-Phosphate, Sodium INS: 101i Riboflavin 5'-Phosphate INS: 101ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
014 cream (plain) and the like 300 mg/kg
01.6.3 whey cheese 300 mgl/kg Note 3 3

Fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed
02.3 and/or flavoured products based on fat emulsions 300 mg/kg 3
04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine 300 mgl/kg 3
04.2.2.2 Dried vegetables, (including mushrooms and fungi, roots and 10 magl/kg 6

tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and
nuts and seeds

canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables
(including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and
04.2.2.4 legumes, and aloe vera), and seaweeds 300  mgl/kg 3

Vegetable, (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe veravera), seaweed, and nut
and seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and

04.2.2.6 sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 300 mgl/kg 3

05.1.2 Cocoa mixes (syrups) 1000 mag/kg 3

05.1.3 Cocoa-based spreads, incl. fillings 1000 mag/kg 3

05.1.4 Cocoa and chocolate products 1000 mag/kg 3

06.4.2 Dried pastas and noodles and like products 300 mgl/kg 3

07.1 Breads and rolls 300 mgl/kg 3

08.0 meat and meat products, including poultry and game 1000 mag/kg 6
frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks,

09.2.1 crustaceans, and echinoderms GMP Note 95 6

09.2.4.1 300 mg/kg 3
fully preserved, including canned or fermented fish and fish

09.4 products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg 6

14.1.3.2 Vegetable nectar 300 mgl/kg 3

14.1.34 Concentrates for vegetable nectar 300 mg/kg 3
distilled spirituous beverages containing more than 15%

14.2.6 alcohol GMP 6
Composite foods - foods that could not be placed in categories

16.0 01 -15. 300 mg/kg 3

Notes to the Comments for the General Standard for Food Additives

(37" CCFACQ)
Note 1: As adipic acid

Note 2: On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis.
Note 3: Surface treatment.

Note 4: For decoration, stamping, marking or branding the product.
Note 5: Used in raw materials for manufacture of the finished food.
Note 6: As aluminium.

Note 7: Use level not in finished food.

Note 8: As bixin.

Note 9: As total bixin or norbixin.

Note 10:  As ascorbyl stearate.

Note 11: Flour basis.

Note 12:  Carryover from flavouring substances.

Note 13:  As benzoic acid.

Note 14:  Served at greater than 5-fold dilution.

Note 15: Fat or oil basis.

Note 16: For use in glaze, coatings or decorations for fruit, vegetables, meat or fish.
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Note 17:
Note 18:
Note 19:
Note 20:
Note 21:
Note 22:
Note 23:
Note 24:
Note 25:
Note 26:
Note 27:
Note 28:

Note 29:
Note 30:
Note 31:
Note 32:
Note 33:
Note 34:
Note 35:
Note 36:
Note 37:
Note 38:
Note 39:
Note 40:
Note 41:
Note 42:
Note 43:
Note 44:
Note 45:
Note 46:
Note 47:
Note 48:
Note 49:
Note 50:
Note 51:
Note 52:
Note 53:
Note 54:
Note 55:
Note 56:
Note 57:
Note 58:
Note 59:
Note 60:
Note 61:
Note 62:
Note 63:
Note 64:
Note 65:
Note 66:
Note 67:

Note 68:
Note 69:
Note 70:
Note 71:
Note 72:
Note 73:
Note 74:

Note 75:
Note 76:
Note 77:
Note 78:
Note 79:
Note 80:
Note 81.:
Note 82:

As cyclamic acid.

Added level; residue not detected in ready-to-eat food.

Used in cocoa fat; use level on ready-to-eat basis.

On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums.

As anhydrous calcium disodium EDTA.

For use in smoked fish products only.

As iron.

As anhydrous sodium ferrocyanide.

As formic acid.

For use in baking powder only.

As p-hydroxybenzoic acid.

ADI conversion: if a typical preparation contains 0.025 pg/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw becomes:
[(33000 U/kg bw) x (0.025 pg/U) x (1 mg/1000 pg)] = 0.825 mg/kg bw
Reporting basis not specified.

As residual NO3 ion.

Of the mash used.

As residual NO2 ion.

As phosphorus.

Anhydrous basis.

For use in cloudy juices only.

Residual level.

As weight of nonfat milk solids.

Level in creaming mixture.

Only when product contains butter or other fats and oils.

INS 451i only, to enhance the effectiveness of benzoates and sorbates.
Use in breading or batter coatings only.

As sorbic acid

As tin.

As residual SO2.

As tartaric acid.

As thiodipropionic acid.

On egg yolk weight, dry basis.

For olives only.

For use on citrus fruits only.

For use in fish roe only.

For use in herbs only.

For use in butter only.

For use in coatings only.

For use in cocktail cherries and candied cherries only

Added level.

Provided starch is not present.

GMP is 1 part benzoyl peroxide and not more than 6 parts of the subject additive by
As calcium.

Use as packing gas.

If used as a carbonating agent, the CO2 in the finished wine shall not exceed 39.2 mg/kg.
For use in minced fish only.

As copper.

On amount of dairy ingredients.

Level added to dry beans; 200 mg/kg in ready-to-eat food, anhydrous basis.
Carryover from nutrient preparations.

As formaldehyde. For use in provolone cheese only.

Except for use in liquid egg whites at 8800 mg/kg as phosphorus, and in liquid whole eggs at 14,700 mg/kg
as phosphorus.

For use in natural mineral waters only.

Use as carbonating agent.

As the acid.

Calcium, potassium and sodium salts only.

Ready-to-eat basis.

Except whole fish.

Use level for deep orange coloured cheeses; 25 mg/kg for orange coloured cheeses; 10 mg/kg for normal
coloured cheeses.

Use in milk powder for vending machines only.

Use in potatoes only.

As mono-isopropyl citrate.

For use in tocino (fresh, cured sausage) only.

For use on nuts only.

Equivalent to 2 mg/dm2 surface application to a maximum depth of 5 mm.
Equivalent to 1 mg/dm2 surface application to a maximum depth of 5 mm.
For use in shrimp; 6000 mg/kg for Crangon crangon and Crangon vulgaris.
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Note 83: For use in sauce only.

Note 84: For infants over 1 year of age only.

Note 85:  Excluding use in surimi and fish roe products at 500 mg/kg.

Note 86:  Use in whipped dessert toppings other than cream only.

Note 87:  Treatment level.

Note 88:  Carryover from the ingredient.

Note 89: Except for use in dried tangle (KONBU) at 150 mg/kg.

Note 90: For use in milk-sucrose mixtures used in the finished product.

Note 91: Benzoates and sorbates, singly or in combination.

Note 92:  On the weight of the protein before re-hydration.

Note 93:  Except natural wine produced from Vitis Vinifera grapes.

Note 94:  For use in loganiza (fresh, uncured sausage) only.

Note 95: For use in surimi and fish roe products only.

Note 96:  Carryover from use in fats.

Note 97: In cocoa and chocolate products.

Note 98: For dust control.

Note 99: For use in fish fillets and minced fish only.

Note 100: For use as a dispersing agent in dill oil used in the final food.

Note 101: Level based on the maximum recommended daily dose of 475 mg/dose, assuming one 600 mg tablet is
consumed per day.

Note 102: For use as a surfactant or wetting agent for colours in the food.

Note 103: Except for use in special white wines at 400 mg/kg.

Note 104: Maximum 5000 mg/kg residue in bread and yeast-leavened bakery products.

Note 105: Except for use in dried gourd strips (KAMPYO) at 5000 mg/kg.

Note 106: Except for use in Dijon mustard at 500 mg/kg.

Note 107: Except for use in food-grade dendridic salt at 29,000 mg/kg as anhydrous sodium ferrocyanide.

Note 108: For use on coffee beans only.

Note 109: Use level reported as 25 Ibs/1000 gal x (0.45 kg/Ib) x (1 gal/3.75 L) x (1 L/kg) x (106mg/kg) = 3000 mg/kg

Note 110: For use in frozen French fried potatoes only.

Note 111: For use in dipping solution only.

Note 112: For use in grated cheese only.

Note 113: Excluding butter.

Note 114: Excluding cocoa powder.

Note 115: For use in pineapple juice only.

Note 116: For use in doughs only.

Note 117:  Except for use in loganiza (fresh, uncured sausage) at 1000 mg/kg.

Note 118: Except for use in tocino (fresh, cured sausage) at 1000 mg/kg.

Note 119: As carrier for flavours.

Note 120: Except for use in caviar at 2500 mg/kg.

Note 121: Excluding fermented fish products at 1000 mg/kg.

Note 122: Subject to national legislation of the importing country.

Note 123: 1000 mg/kg for beverages with pH greater than 3.5.

Note 124:  Only for products containing less than 7% ethanol.

Note 125: For use as a release agent for baking pans in a mixture with vegetable oil.

Note 126: For releasing dough in dividing or baking only.

Note 127: As served to the consumer.

Note 128: INS 334 only.

Note 129: For use as an acidity regulator in grape juice.

Note 130: Singly or in combination: Butylated Hyroxyanisole (BHA, INS 320), Butylated Hydoxytoluene (BHT, INS
321), Tertiary Butylated Hydroxyquinone (TBHQ, INS 319) and Propyl Gallate (INS 310)

Note 131: On a dried weight basis of the high intensity sweetener.

Note 132: Excluding dried glucose syrup used in the manufacture of sugar confectionery at 150 mg/kg and glucose

syrup used in the manufacture of sugar confectionery at 400 mg/kg.
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Apéndice X
PROYECTO (EN EL TRAMITE 8) Y ANTEPROYECTO (EN EL TRAMITE 5/8) DE
DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS PARA INCLUSION EN
LANORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
BENZOYL PEROXIDE
Benzoyl Peroxide INS 928
Function: Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.8.2 Dried whey and whey products, excluding whey cheeses 100 mg/kg 8
BENZOATES
Benzoic Acid INS: 210 Sodium Benzoate INS: 211
Potassium Benzoate  INS: 212 Calcium Benzoate INS: 213
Function: Preservative
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
05.3 Chewing gum 1500 mg/kg | Note 13 8
08.2.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated processed 1000 mag/kg Notes 3 & 8
meat, poultry, and game products in whole pieces or cuts 13
08.3.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated processed 1000 mag/kg Notes 3 & 8
comminuted meat, poultry, and game 13
GLYCEROL ESTER OF WOOD ROSIN
Glycerol Ester of Wood Rosin INS: 445
Function: Adjuvant, Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit 110 mg/kg 5/8
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and 110 mg/kg 5/8
fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),
seaweeds, and nuts and seeds
ISOPROPYL CITRATES
Isopropyl Citrates INS: 384
Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
02.1.2 Vegetable oils and fats 200 mg/kg 8
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EDTAs
Calcium Disodium Ethylene INS: 385 Disodium Ethylene Diamine  INS: 386
Diamine Tetra Acetate Tetra Acetate
Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
09.2.4.1 Cooked fish and fish products 50 mgl/kg Note 21 8
11.6 Table-top sweeteners, including those containing high- 1000 mag/kg Notes 21 8
intensity sweeteners and 131
14.2.6 Distilled spirituous beverages containing more than 15% 25 mgl/kg Note 21 8
alcohol
ASCORBYL ESTERS
Ascorbyl Palmitate INS: 304 Ascorbyl Stearate INS: 305
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, cream 500 mg/kg Note 10 8
sauce, brown gravy)
13.1 Infant formulae, follow-up formulae, and formulae for special 10 mg/kg Notes 10& | 8
medical purposes for infants 15
134 Dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 500 mg/kg Note 10 8
GALLATE, PROPYL
Gallate, Propyl INS: 310
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and 200 mg/kg Notes15& | 8
tubers, pulses and legumes) 130
15.2 Processed nuts, including coated nuts and nut mixtures(with 200 mg/kg Notes15& | 8
e.g., dried fruit) 130
BHA
Butylated Hydroxyanisole INS: 320
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
Notes 15 &
02.2.1.2 Margarine and similar products 200 mgl/kg 130 8
Notes 15 &
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat 200 mg/kg 130 8
02.3 Fat emulsions other than 02.2, including mixed and/or 200 mg/kg Notes15& | 8
flavoured products based on fat emulsions 130
02.4 Fat-based desserts excl. dairy-based dessert prods. of 01.7 200 mg/kg Notes15& | 8
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BHA
Butylated Hydroxyanisole INS: 320
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
130
04.2.2.2 dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 200 mg/kg | Notes 15, 8
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and 76 & 130
nuts and seeds
Notes 15 &
06.3 breakfast cereals, including rolled oats 200 mg/kg 130 8
processed meat, poultry, and game products in whole pieces Notes 15 &
08.2 or cuts 200 mg/kg 130 8
Notes 15 &
08.3 processed comminuted meat, poultry, and game products 200 mg/kg 130 8
12.2 herbs, spices, seasonings, and condiments (e.g., seasoning Notes 15 &
for instant noodles) 200 mg/kg 130 8
12.6 sauces and like products Notes 15 &
200 mg/kg | 130 8
snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and Notes 15 &
15.1 tubers, pulses and legumes) 200 mg/kg 130 8
processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with Notes 15 &
15.2 e.g., dried fruit) 200 mg/kg 130 8
BHT
Butylated Hydroxytoluene INS: 321
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
Notes 15 &
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat 200 mgl/kg 130 8
02.3 Fat emulsions other than 02.2, including mixed and/or 200 mg/kg Notes 15 &
flavoured products based on fat emulsions 130 8
02.4 Fat-based desserts excl. dairy-based dessert prods. of 01.7 200 mg/kg Notes 15 &
130 8
04.2.2.2 dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 200 mg/kg Notes 15,
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and 76 & 130
nuts and seeds 8
TBHQ
Tertiary Butylhydroquinone INS: 319
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
02.1 Fats and oils essentially free from water 200 mg/kg Notes15& | 8
130
02.2.1.2 Margarine and similar products 200 mg/kg Notes15& | 8
130
02.2.1.3 Blends of butter and margarine 200 mg/kg Notes 15& | 8




118 ALINORM 05/28/12, Apéndice X

TBHQ
Tertiary Butylhydroquinone INS: 319

Function: Antioxidant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
130
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat 200 mgl/kg Notes 15 &
130 8
02.3 Fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed 200 mg/kg Notes 15 &
and/or flavoured products based on fat emulsions 130 8
02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of 200 mg/kg Notes 15 &
food category 01.7 130 8
12.2 herbs, spices, seasonings, and condiments (e.g., seasoning Notes 15 &
for instant noodles) 200 mg/kg | 130 8
12.5.2 Notes 15 &
Mixes for soups and broths 200 mg/kg 130 8
12.6 Notes 15 &
sauces and like products 200 mg/kg | 130 8
15.0 Notes 15 &
ready-to-eat savouries 200 mg/kg 130 8

DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL
Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472e

Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate 5000 mg/kg

milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) 5/8
01.2.1.2 fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5/8
01.2.2 renneted milk (plain) 5000 mg/kg 5/8
01.3.2 beverage whiteners 5000 mg/kg 8
01.5.2 milk and cream powder analogues 10000 mg/kg 5/8
01.6.2.1 ripened cheese, includes rind 10000 mg/kg 5/8
01.6.4 processed cheese 10000 mg/kg 5/8
01.6.5 cheese analogues 10000 mg/kg 5/8
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 10000 mg/kg 8
02.2.1.2 Margarine and similar products 10000 mg/kg 8
02.2.1.3 Blends of butter and margarine 10000 mg/kg 8
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat 10000 mg/kg 8
02.3 fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed 10000 mg/kg

and/or flavoured products based on fat emulsions 8
02.4 fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of 5000 mg/kg

food category 01.7 8
04.1.2.2 dried fruit 10000 mg/kg 5/8
04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine 1000 mag/kg 5/8
04.1.2.6 fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food 5000 mg/kg

category 04.1.2.5 5/8
04.1.2.7 candied fruit 1000 mag/kg 5/8
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL
Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472e

Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
04.1.2.8 fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and 2500 mg/kg

coconut milk 5/8
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 2500 mg/kg

desserts 5/8
04.1.2.10 fermented fruit products 2500 mg/kg 5/8
04.2.2.2 dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 10000 mg/kg

tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and

nuts and seeds 5/8
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 2500 mg/kg

pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,

oil, brine, or soy sauce 5/8
04.2.2.6 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 2500 mg/kg

pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and
sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 5/8

04.2.2.7 fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots 2500 mg/kg
and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed
products, excluding fermented soybean products of food

category 12.10 5/8
04.2.2.8 cooked or fried vegetables (including mushrooms and fungi, 2500 mg/kg

roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and

seaweeds 5/8
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other 10000 mg/kg 8

than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
05.3 chewing gum 50000 mag/kg 8
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit) 10000 mg/kg 8

and sweet sauces
06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products 10000 mg/kg 8
06.5 cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca 5000 mg/kg 8

pudding)
06.6 batters (e.g., for breading or batters for fish or poultry) 5000 mg/kg 5/8
10.2.3 dried and/or heat coagulated egg products 5000 mg/kg 5/8
104 egg-based desserts (e.g., custard) 5000 mg/kg 5/8
12.4 mustards 10000  mg/kg 8
12.5 soups and broths 5000 mg/kg 5/8
12.6 sauces and like products 10000 mg/kg 8
12.7 salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 5000 mg/kg

spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food

categories 04.2.2.5 and 05.1.3 5/8
12.9.5 other protein products 10000  mg/kg 5/8
13.3 dietetic foods intended for special medical purposes (excluding | 5000 mg/kg

products of food category 13.1) 5/8
134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 5000 mg/kg 5/8
135 dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) 5000 mg/kg

excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6 5/8
13.6 food supplements 5000 mg/kg 5/8
14.1.4 water-based flavoured drinks, including "sport," “energy," or 5000 mg/kg

"electrolyte” drinks and particulated drinks 8

14.2.2 cider and perry 5000 mg/kg 5/8
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL
Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472e

Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
14.2.4 wines (other than grape) 5000 mg/kg 5/8
14.2.6 distilled spirituous beverages containing more than 15% 5000 mg/kg
alcohol 5/8
14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 10000 mg/kg
spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) 5/8
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and 20000 mg/kg
tubers, pulses and legumes) 5/8
15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with 10000  mg/kg 5/8
e.g., dried fruit)
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SULPHITES
Sulphur Dioxide

Sodium Hydrogen Sulphite
Potassium Metabisuphite
Calcium Hydrogen Sulphite
Sodium Thiosulphate

INS: 220
INS: 222
INS: 224
INS: 227
INS: 539

Sodium Sulphite
Sodium Metabisulp

Potassium Sulphite

hite

Potassium Bisulphite

INS: 221
INS: 223
INS: 225
INS: 228

Function: Acidity Regulator, Adjuvant, Antioxidant, Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent, Firming Agent, Preservative,
Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
white sugar, dextrose anhydrous, dextrose monohydrate,
11.1.1 fructose 15 mg/kg Note 44 8
11.1.2 powdered sugar, powdered dextrose 15 mg/kg Note 44 8
11.1.5 plantation or mill white sugar 70 mg/kg Note 44 8
Notes 44 &
14.1.2.1 fruit juice 50 mgl/kg 122 8
Notes 44,
14.1.2.3 concentrates for fruit juice 50 mgl/kg 122 & 127 8
Notes 44 &
14.1.3.1 fruit nectar 50 mgl/kg 122 8
Notes 44,
14.1.3.3 concentrates for fruit nectar 50 mgl/kg 122 & 127 8
CANTHAXANTHIN
Canthaxanthin INS: 161g
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
10.1 fresh eggs GMP Note 4 8
ERYTHROSINE
Erythrosine INS: 127
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
04.1.2.7 candied fruit 200 mg/kg Note 54 8
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IRON OXIDES
Iron Oxide, Black INS: 172i Iron Oxide, Red INS: 172ii Iron Oxide, Yellow INS: 172iii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate

milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) 20 mgl/kg 5/8
01.6.2.2 rind of ripened cheese 100 mg/kg 5/8
01.6.4 processed cheese 50 mgl/kg 5/8
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 100 mg/kg 5/8
02.4 fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of

food category 01.7 350 magl/kg 5/8
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 300 mgl/kg 5/8
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit 1000 mag/kg Note 16 5/8
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit 300 mg/kg 5/8
04.1.2.5 jams, jellies and marmelades 200 mg/kg 5/8

fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food
04.1.2.6 category 04.1.2.5 500 mg/kg 8
04.1.2.7 candied fruit 250 mg/kg
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based

desserts 200 mg/kg 5/8
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 200 mg/kg 5/8
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

and sweet sauces 100 mg/kg 5/8
06.3 breakfast cereals, including rolled oats 75 mglkg 5/8
06.5 cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca

pudding) 75 mglkg 5/8
07.2 fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes 100 mg/kg 5/8
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) 1000 mg/kg Note 72 8
09.2.5 smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,

including mollusks, crustaceans, and echinoderms 250 mg/kg Note 22 8
09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 100 mg/kg 5/8
10.1 fresh eggs GMP Note 4 5/8
12.2.2 seasonings and condiments 1000 mag/kg 5/8
125 soups and broths 100 mg/kg 5/8
12.6 sauces and like products 75 mglkg 5/8
14.1.4 water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or

"electrolyte" drinks and particulated drinks 100 mg/kg 8
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and

tubers, pulses and legumes) 500 mg/kg 5/8
15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with

e.g., dried fruit) 400 mg/kg 5/8
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BRILLIANT BLUE FCF

Brilliant Blue FCF INS: 133

Function:

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g.,
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based

01.1.2 drinks) 150 mg/kg 8

01.6.2.2 rind of ripened cheese 100 mg/kg 8

01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 150 mag/kg 8

02.3 Fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed 100 mg/kg 8

and/or flavoured products based on fat emulsions —

fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of

024 food category 01.7 150 mg/kg 8

03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 150 mg/kg 8
fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based

04.1.2.9 desserts 150 mg/kg 8

04.1.2.11 fruit fillings for pastries 250 mg/kg 8
confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

05.2 than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 300 mg/kg 8

05.3 chewing gum 300 mgl/kg 8
decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

05.4 and sweet sauces 500 mgl/kg 8

06.3 breakfast cereals, including rolled oats 200 mg/kg 8
cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca 8

06.5 pudding) 150 mg/kg

09.1.1 fresh fish 300 mgl/kg Note 50 8

09.1.2 fresh mollusks, crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg Note 16 8
frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks,

09.2.1 crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg Note 95 8
frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including

09.2.2 mollusks, crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg Note 16 8
frozen minced and creamed fish products, including mollusks,

09.2.3 crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg Note 16 8
fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans,

09.2.4.3 and echinoderms 500 mg/kg Note 16 8
fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

09.3.1 echinoderms, marinated and/or in jelly 500 mg/kg Note 16 8
fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

09.3.2 echinoderms, pickled and/or in brine 500 mg/kg Note 16 8

09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 500 mg/kg 8
fully preserved, including canned or fermented fish and fish 8

09.4 products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg

10.1 fresh eggs GMP Note 4 8

104 egg-based desserts (e.g., custard) 150 mag/kg 8
dietetic foods intended for special medical purposes (excluding

13.3 products of food category 13.1) 50 mgl/kg 8

134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 50 mg/kg 8
dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use)

135 excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6 300 mg/kg 8

13.6 food supplements 300 mgl/kg 8

14.14 water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or 100 mgl/kg 8
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BRILLIANT BLUE FCF
Brilliant Blue FCF INS: 133

Function:

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

"electrolyte” drinks and particulated drinks

14.2.2 cider and perry 200 mg/kg 8
14.2.4 wines (other than grape) 200 mg/kg 8
distilled spirituous beverages containing more than 15% 8
14.2.6 alcohol 200 mgl/kg
aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 8
14.2.7 spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) 200 mg/kg
snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and
15.1 tubers, pulses and legumes) 200 mg/kg 8
processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with
15.2 e.g., dried fruit) 100 mg/kg 8
CARMINES
Carmines INS: 120

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate 150 mg/kg 8

milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks)
01.6.2.1 ripened cheese, includes rind 125 mg/kg 8
01.6.4.2 flavoured processed cheese, including containing fruit, 100 mg/kg 8

vegetables, meat, etc.
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 150 mg/kg 8
02.4 fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of 150 mg/kg

food category 01.7 8
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 150 mg/kg 8
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit 500 mg/kg Note 16 8
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit 200 mg/kg 8
04.1.2.5 jams, jellies and marmelades 200 mgl/kg 8
04.1.2.6 fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food 500 mg/kg

category 04.1.2.5 8
04.1.2.7 candied fruit 200 mg/kg 8
04.1.2.8 fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and 500 mg/kg 8

coconut milk
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 150 mg/kg 8

desserts
04.1.2.11 fruit fillings for pastries 300 mg/kg 8
04.2.1.2 surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and 500 mg/kg Note 16

fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),

seaweeds, and nuts and seeds 8
04.2.2.5 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 100 mg/kg

pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and

seed purees and spreads (e.g., peanut butter) 8
04.2.2.6 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 200 mg/kg

pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and 8
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CARMINES
Carmines INS: 120
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and
sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5
05.1.2 Cocoa mixes (syrups) 300 mg/kg 8
05.1.5 Imitation chocolate, chocolate substitute products 300 mgl/kg 8
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other 300 mgl/kg
than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 8
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit) 500 mg/kg 8
and sweet sauces
06.3 breakfast cereals, including rolled oats 200 mg/kg 8
06.5 cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca 150 mg/kg 8
pudding)
06.6 batters (e.qg., for breading or batters for fish or poultry) 500 mg/kg 5/8
07.2 fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes 200 mg/kg 8
08.1.1 fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 500 mg/kg Note 16 8
08.1.2 fresh meat, poultry, and game, comminuted 100 mg/kg | Note 117 8
08.2 processed meat, poultry, and game products in whole pieces 500 mg/kg Note 16
or cuts 8
08.3.1.1 cured (including salted) non-heat treated processed 200 mg/kg Note 118
comminuted meat, poultry, and game products 8
08.3.1.2 cured (including salted) and dried non-heat treated processed 100 mg/kg
comminuted meat, poultry, and game products 8
08.3.1.3 fermented non-heat treated processed comminuted meat, 100 mg/kg
poultry, and game products 8
08.3.2 heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game 100 mg/kg
products 8
08.3.3 frozen processed comminuted meat, poultry, and game 500 mgl/kg Note 16
products 8
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) 500 mg/kg Note 16 8
09.1.1 fresh fish 300 magl/kg Note 50 8
09.1.2 fresh mollusks, crustaceans, and echinoderms 500 mg/kg Note 16 8
09.2.3 frozen minced and creamed fish products, including mollusks, 500 magl/kg Note 16 8
crustaceans, and echinoderms
09.2.4.1 cooked fish and fish products 500 mg/kg 8
09.2.4.2 cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms 250 mg/kg 8
09.2.5 smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, 300 mgl/kg Note 22
including mollusks, crustaceans, and echinoderms 8
09.3.1 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and 500 mg/kg Note 16
echinoderms, marinated and/or in jelly 8
09.3.2 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and 500 mgl/kg Note 16
echinoderms, pickled and/or in brine 8
09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 500 mg/kg 8
09.3.4 semi-preserved fish and fish products, including mollusks, 100 mg/kg
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding
products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 8
09.4 fully preserved, including canned or fermented fish and fish 500 mg/kg Note 16 8
products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms
10.1 fresh eggs GMP Note 4 8
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CARMINES
Carmines INS: 120

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
104 egg-based desserts (e.g., custard) 150 mag/kg 8
12.2.2 seasonings and condiments 500 mg/kg 8
12.4 mustards 300 mgl/kg 8
125 soups and broths 50 mgl/kg 8
12.6 sauces and like products 500 mg/kg 8
1295 other protein products 100 mg/kg 8
13.3 dietetic foods intended for special medical purposes (excluding 50 mgl/kg

products of food category 13.1) 8
134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 50 mg/kg 8
135 dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) 300 mgl/kg 8

excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6
13.6 food supplements 300 mgl/kg 8
14.2.1 beer and malt beverages 100 mg/kg 8
14.2.2 cider and perry 200 mg/kg 8
14.2.4 wines (other than grape) 200 mg/kg 5/8
14.2.6 distilled spirituous beverages containing more than 15% 200 mg/kg

alcohol 8
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and 200 mg/kg

tubers, pulses and legumes) 8
15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with 100 mg/kg

e.g., dried fruit) 8
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CAROTENES, VEGETABLE
Carotenes, Natural Extracts, (Vegetable) INS: 160aii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate 1000 mag/kg

milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) 5/8
01.3.2 beverage whiteners 1000 mg/kg 5/8
01.5.2 milk and cream powder analogues 1000 mag/kg 5/8
01.6.1 unripened cheese 600 mg/kg 5/8
01.6.2.1 ripened cheese, includes rind 600 mg/kg 8
01.6.2.2 rind of ripened cheese 1000 mag/kg 5/8
01.6.2.3 cheese powder (for reconstitution; e.g., for cheese sauces) 1000 mg/kg 5/8
01.6.4 processed cheese 1000 mag/kg 5/8
01.6.5 cheese analogues 1000 mag/kg Note 3 5/8
01.6.6 whey protein cheese 1000 mag/kg 5/8
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 1000 mag/kg 5/8
02.1 fats and oils essentially free from water 1000 mag/kg 5/8
02.2.1.1 butter and concentrated butter 600 mg/kg 8
02.2.1.2 margarine and similar products 25 mgl/kg 5/8
02.2.2 emulsions containing less than 80% fat 1000 mag/kg 5/8
02.3 fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed 1000 mg/kg

and/or flavoured products based on fat emulsions 5/8
02.4 fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of 1000 mag/kg

food category 01.7 5/8
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 1000 mag/kg 5/8
04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine 1000 mg/kg 5/8
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit 1000 mag/kg 5/8
04.1.2.5 jams, jellies and marmelades 1000 mag/kg 5/8
04.1.2.6 fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food 500 mag/kg

category 04.1.2.5 8
04.1.2.7 candied fruit 1000 mag/kg 5/8
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 1000 mg/kg

desserts 5/8
04.1.2.10 fermented fruit products 200 mg/kg 5/8
04.2.2.5 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 1000 mag/kg

pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and

seed purees and spreads (e.g., peanut butter) 5/8
04.2.2.6 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 1000 mag/kg

pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and

seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and

sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 5/8
04.2.2.7 fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots 1000 mg/kg

and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed

products, excluding fermented soybean products of food

category 12.10 5/8
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other 500 mg/kg

than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 5/8
05.3 chewing gum 500 mg/kg 8
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CAROTENES, VEGETABLE

Carotenes, Natural Extracts, (Vegetable)

Function: Colour

INS: 160aii

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit) 20000 mg/kg

and sweet sauces 5/8
06.3 breakfast cereals, including rolled oats 400 mg/kg 8
06.5 cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca 1000 mg/kg

pudding) 5/8
06.6 batters (e.g., for breading or batters for fish or poultry) 1000 mag/kg 5/8
07.1.2 crackers, excluding sweet crackers 1000 mag/kg 5/8
07.1.4 bread-type products, including bread stuffing and bread 1000 mag/kg

crumbs 5/8
07.2 fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes 1000 mg/kg 5/8
08.2 processed meat, poultry, and game products in whole pieces 5000 mg/kg Note 16

or cuts 8
08.3.1 non-heat treated processed comminuted meat, poultry, and 20 mgl/kg Note 118

game products 8
08.3.2 heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game 20 mgl/kg

products 8
08.3.3 frozen processed comminuted meat, poultry, and game 5000 mg/kg Note 16

products 8
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) 5000 mg/kg 8
09.2.3 frozen minced and creamed fish products, including mollusks, 1000 mag/kg Note 16

crustaceans, and echinoderms 5/8
09.2.4.2 cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms 1000 mag/kg 5/8
09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans, 1000 mg/kg Note 16

and echinoderms 5/8
09.2.5 smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, 1000 mag/kg

including mollusks, crustaceans, and echinoderms 5/8
09.3.1 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and 1000 mag/kg Note 16

echinoderms, marinated and/or in jelly 5/8
09.3.2 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and 1000 mag/kg Note 16

echinoderms, pickled and/or in brine 5/8
09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 1000 mg/kg 5/8
09.34 semi-preserved fish and fish products, including mollusks, 1000 mag/kg Note 16

crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding

products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 5/8
09.4 fully preserved, including canned or fermented fish and fish 500 mg/kg

products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms 8
10.1 fresh eggs 1000 mag/kg Note 4 5/8
10.2 egg products 1000 mag/kg 5/8
104 egg-based desserts (e.g., custard) 150 mg/kg 8
114 other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar 50 mgl/kg

toppings) 5/8
12.4 mustards 1000 mag/kg 5/8
125 soups and broths 1000 mg/kg 5/8
12.6.1 emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 2000 mg/kg 5/8
12.6.2 non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, cream 2000 mg/kg

sauce, brown gravy) 5/8
12.6.3 mixes for sauces and gravies 2000 mg/kg 5/8
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CAROTENES, VEGETABLE
Carotenes, Natural Extracts, (Vegetable) INS: 160aii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
12.7 salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 1000 mag/kg

spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food

categories 04.2.2.5 and 05.1.3 5/8
1295 other protein products 1000 mag/kg 5/8
13.3 dietetic foods intended for special medical purposes (excluding 600 mg/kg

products of food category 13.1) 5/8
134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 600 mg/kg 5/8
135 dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) 600 mg/kg

excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6 5/8
13.6 food supplements 600 mg/kg 5/8
14.1.4 water-based flavoured drinks, including "sport," "energy," or 2000 mg/kg

"electrolyte" drinks and particulated drinks 8
14.2.1 beer and malt beverages 600 mg/kg 5/8
14.2.2 cider and perry 600 mg/kg 5/8
14.2.4 wines (other than grape) 600 mg/kg 5/8
14.2.6 distilled spirituous beverages containing more than 15% 600 mg/kg

alcohol 5/8
14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 600 mg/kg

spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) 5/8
CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES
Chlorophylls, Copper Complex INS: 141i Chlorophyllin Copper Complex, Sodium and Potassium Salts INS: 141ii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
04.1.2.3 Fruit in vinegar, oil, or brine 100 mg/kg | Note 62 8
04.1.2.4 Canned or bottled (pasteurized) fruit 100 mg/kg | Note 62 8
04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and 100 mg/kg | Note 62

coconut milk 8
04.1.2.10 Fermented fruit products 100 mg/kg | Note 62 8
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 100 mg/kg | Note 62 8
04.1.2.12 Cooked fruit 100 mg/kg | Note 62 8
04.2.2.5 Vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 100 mg/kg | Note 62

pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and

seed purees and spreads (e.g., peanut butter) 8
04.2.2.6 Vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 100 mg/kg Note 62

pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and

seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and

sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 8
04.2.2.7 Fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots 100 mg/kg | Note 62

and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed

products, excluding fermented soybean products of food

category 12.10 8
04.2.2.8 Cooked or fried vegetables (including mushrooms and fungi, 100 mg/kg Note 62

roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and

seaweeds 8
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CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES

Chlorophylls, Copper Complex INS: 141i Chlorophyllin Copper Complex, Sodium and Potassium Salts INS: 141ii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
114 Other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar | 64 mg/kg Note 62
toppings) 8
POLYSORBATES
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monolaurate INS: 432 Polyoxyethylene (20) Sorbitan INS: 433
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monopalmitate INS: 434 Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monostearate INS: 435
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Tristearate INS: 436
Function: Antifoaming Agent, Adjuvant, Emulsifier, Foaming Agent, Flour Treatment Agent, Stabilizer
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step Year
01.4.4 cream analogues 5000 mg/kg 8
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 1000 mag/kg 8
cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca
06.5 pudding) 3000 mg/kg 8
125 soups and broths 1000 mg/kg 8
dietetic foods intended for special medical purposes
13.3 (excluding products of food category 13.1) 1000 mag/kg 8
134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 1000 mg/kg 8
RIBOFLAVINS
Riboflavin 5'-Phosphate, Sodium INS: 101i Riboflavin 5'-Phosphate INS: 101ii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate
milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) 300 mg/kg 5/8
01.3.2 beverage whiteners 300 mgl/kg 5/8
01.5.2 milk and cream powder analogues 300 mg/kg 5/8
01.6.1 unripened cheese 300 mgl/kg 5/8
01.6.2.1 ripened cheese, includes rind 300 mgl/kg 5/8
01.6.2.2 rind of ripened cheese 300 mgl/kg 5/8
01.6.4 processed cheese 300 mg/kg 5/8
01.6.5 cheese analogues 300 mgl/kg 5/8
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 300 mg/kg 5/8
02.2.1.3 Blends of butter and margarine 300 mgl/kg 5/8
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat 300 mg/kg 5/8
02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of 300 mgl/kg
food category 01.7 5/8
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RIBOFLAVINS
Riboflavin 5'-Phosphate, Sodium INS: 101i Riboflavin 5'-Phosphate INS: 101ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 500 magl/kg 8
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit 300 mgl/kg Note 16 5/8
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit 300 mg/kg 5/8
04.1.2.5 jams, jellies and marmelades 200 mgl/kg 8
fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food
04.1.2.6 category 04.1.2.5 500 mg/kg 8
04.1.2.7 candied fruit 300 mgl/kg 5/8
04.1.2.8 fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and
coconut milk 300 mgl/kg 5/8
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based
desserts 300 mg/kg 5/8
04.1.2.11 fruit fillings for pastries 300 mg/kg
04.2.1.2 surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and
fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),
seaweeds, and nuts and seeds 300 mg/kg | Note 16 5/8
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,
oil, brine, or soy sauce 500 mg/kg 8
05.1.5 imitation chocolate, chocolate substitute products 1000 mag/kg 5/8
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other
than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 1000 mag/kg 5/8
05.3 chewing gum 1000 mg/kg 5/8
decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)
05.4 and sweet sauces 1000 mag/kg 5/8
06.3 breakfast cereals, including rolled oats 300 mg/kg 5/8
06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products 300 mgl/kg 5/8
06.5 cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca
pudding) 300 mg/kg 5/8
06.6 batters (e.g., for breading or batters for fish or poultry) 300 mgl/kg 5/8
07.2 Fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes 300 mgl/kg 5/8
frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including
09.2.2 mollusks, crustaceans, and echinoderms 300 mg/kg Note 16 5/8
frozen minced and creamed fish products, including mollusks,
09.2.3 crustaceans, and echinoderms 300 mgl/kg Note 16 5/8
09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans,
and echinoderms 300 mg/kg | Note 16 5/8
smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,
09.2.5 including mollusks, crustaceans, and echinoderms 300 mgl/kg Note 22 5/8
fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and
09.3.1 echinoderms, marinated and/or in jelly 300 mg/kg | Note 16 5/8
fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and
09.3.2 echinoderms, pickled and/or in brine 300 mgl/kg Note 16 5/8
09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 300 mg/kg 5/8
09.34 semi-preserved fish and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding
products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 300 mgl/kg 5/8

10.1 fresh eggs 300 mgl/kg Note 4 5/8
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RIBOFLAVINS
Riboflavin 5'-Phosphate, Sodium INS: 101i Riboflavin 5'-Phosphate INS: 101ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
104 egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg 5/8
11.3 sugar solutions and syrups, also (partially) inverted, including
treacle and molasses, excluding products of food category
11.1.3 300 mgl/kg 5/8
114 other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar
toppings) 300 mgl/kg 5/8
12.2.2 seasonings and condiments 350 mgl/kg 5/8
12.4 mustards 300 mg/kg 5/8
ready-to-eat soups and broths, including canned, bottled, and
1251 frozen 200 mg/kg 8
12.5.2 mixes for soups and broths 150 mg/kg 8
12.6 sauces and like products 350 mg/kg 5/8
12.7 salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 300 mgl/kg
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.3 5/8
12.9.5 other protein products 300 mgl/kg 5/8
dietetic foods intended for special medical purposes (excluding
13.3 products of food category 13.1) 300 mg/kg 5/8
134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction 300 mgl/kg 5/8
dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use)
135 excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6 300 mg/kg 5/8
13.6 food supplements 300 mgl/kg 5/8
water-based flavoured drinks, including “sport,” “energy," or
14.1.4 "electrolyte” drinks and particulated drinks 50 mgl/kg 8
14.2.2 cider and perry 300 mag/kg 5/8
14.2.4 wines (other than grape) 300 mg/kg 5/8

aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and
14.2.7 spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) 100 mg/kg 8

snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and
15.1 tubers, pulses and legumes) 1000 mag/kg 5/8

processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with
15.2 e.g., dried fruit) 1000 mag/kg 5/8

MINERAL OIL, high viscosity and MINERAL OIL, medium and low viscosity

Mineral oil, high viscosity and INS: 905d
Mineral oil , medium and low and 905e
viscosity

Function: Glazing agent and release agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

04.1.2.2 Dried fruit 5000 mg/kg 8
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ADDITIVES FOR INCLUSION IN TABLE 3 OF THE GSFA (ADDITIVES PERMITTED FOR USE
IN FOOD IN GENERAL, UNLESS OTHERWISE SPECIFIED, INACCORDANCE WITH GMP)

INS. number Additive

457 a-Cyclodextrin

468 Cross-linked carboxymethyl cellulose
1451 Acetylated oxidized starch

Notes to the Comments for the General Standard for Food Additives
(37" CCFAC)
Note 1: As adipic acid

Note 2: On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis.
Note 3: Surface treatment.

Note 4: For decoration, stamping, marking or branding the product.
Note 5: Used in raw materials for manufacture of the finished food.
Note 6: As aluminium.

Note 7: Use level not in finished food.

Note 8: As bixin.

Note 9: As total bixin or norbixin.

Note 10:  As ascorbyl stearate.

Note 11: Flour basis.

Note 12:  Carryover from flavouring substances.

Note 13:  As benzoic acid.

Note 14:  Served at greater than 5-fold dilution.

Note 15:  Fat or oil basis.

Note 16: For use in glaze, coatings or decorations for fruit, vegetables, meat or fish.
Note 17:  As cyclamic acid.

Note 18: Added level; residue not detected in ready-to-eat food.
Note 19: Used in cocoa fat; use level on ready-to-eat basis.
Note 20:  On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums.
Note 21:  As anhydrous calcium disodium EDTA.

Note 22: For use in smoked fish products only.

Note 23:  As iron.

Note 24:  As anhydrous sodium ferrocyanide.

Note 25:  As formic acid.

Note 26: For use in baking powder only.

Note 27:  As p-hydroxybenzoic acid.

Note 28:  ADI conversion: if a typical preparation contains 0.025 pg/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw becomes:
[(33000 U/kg bw) x (0.025 pg/U) x (1 mg/1000 pg)] = 0.825 mg/kg bw

Note 29: Reporting basis not specified.
Note 30: As residual NO3 ion.
Note 31: Of the mash used.
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Note 32:  Asresidual NO2 ion.

Note 33:  As phosphorus.

Note 34:  Anhydrous basis.

Note 35:  For use in cloudy juices only.

Note 36:  Residual level.

Note 37:  As weight of nonfat milk solids.

Note 38: Level in creaming mixture.

Note 39:  Only when product contains butter or other fats and oils.

Note 40: INS 451i only, to enhance the effectiveness of benzoates and sorbates.
Note 41: Use in breading or batter coatings only.

Note 42:  As sorbic acid

Note 43:  As tin.

Note 44:  As residual SO2.

Note 45:  As tartaric acid.

Note 46:  As thiodipropionic acid.

Note 47:  On egg yolk weight, dry basis.

Note 48: For olives only.

Note 49: For use on citrus fruits only.

Note 50: For use in fish roe only.

Note 51: For use in herbs only.

Note 52:  For use in butter only.

Note 53: For use in coatings only.

Note 54:  For use in cocktail cherries and candied cherries only

Note 55:  Added level.

Note 56: Provided starch is not present.

Note 57:  GMP is 1 part benzoyl peroxide and not more than 6 parts of the subject additive by
Note 58:  As calcium.

Note 59: Use as packing gas.

Note 60: If used as a carbonating agent, the CO2 in the finished wine shall not exceed 39.2 mg/kg.
Note 61: For use in minced fish only.

Note 62:  As copper.

Note 63:  On amount of dairy ingredients.

Note 64: Level added to dry beans; 200 mg/kg in ready-to-eat food, anhydrous basis.
Note 65:  Carryover from nutrient preparations.

Note 66:  As formaldehyde. For use in provolone cheese only.

Note 67: Except for use in liquid egg whites at 8800 mg/kg as phosphorus, and in liquid whole eggs at 14,700 mg/kg
as phosphorus.

Note 68: For use in natural mineral waters only.
Note 69:  Use as carbonating agent.

Note 70:  As the acid.

Note 71:  Calcium, potassium and sodium salts only.
Note 72: Ready-to-eat basis.

Note 73: Except whole fish.

Note 74: Use level for deep orange colored cheeses; 25 mg/kg for orange colored cheeses; 10 mg/kg for normal
colored cheeses.
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Note 75: Use in milk powder for vending machines only.

Note 76: Use in potatoes only.

Note 77:  As mono-isopropyl citrate.

Note 78:  For use in tocino (fresh, cured sausage) only.

Note 79: For use on nuts only.

Note 80: Equivalent to 2 mg/dm2 surface application to a maximum depth of 5 mm.
Note 81: Equivalent to 1 mg/dm2 surface application to a maximum depth of 5 mm.
Note 82: For use in shrimp; 6000 mg/kg for Crangon crangon and Crangon vulgaris.
Note 83: For use in sauce only.

Note 84: For infants over 1 year of age only.

Note 85:  Excluding use in surimi and fish roe products at 500 mg/kg.

Note 86:  Use in whipped dessert toppings other than cream only.

Note 87:  Treatment level.

Note 88:  Carryover from the ingredient.

Note 89: Except for use in dried tangle (KONBU) at 150 mg/kg.

Note 90: For use in milk-sucrose mixtures used in the finished product.

Note 91: Benzoates and sorbates, singly or in combination.

Note 92:  On the weight of the protein before re-hydration.

Note 93:  Except natural wine produced from Vitis Vinifera grapes.

Note 94:  For use in loganiza (fresh, uncured sausage) only.

Note 95: For use in surimi and fish roe products only.

Note 96:  Carryover from use in fats.

Note 97: In cocoa and chocolate products.

Note 98: For dust control.

Note 99: For use in fish fillets and minced fish only.

Note 100: For use as a dispersing agent in dill oil used in the final food.

Note 101: Level based on the maximum recommended daily dose of 475 mg/dose, assuming one 600 mg tablet is
consumed per day.

Note 102: For use as a surfactant or wetting agent for colours in the food.

Note 103: Except for use in special white wines at 400 mg/kg.

Note 104: Maximum 5000 mg/kg residue in bread and yeast-leavened bakery products.

Note 105: Except for use in dried gourd strips (KAMPYO) at 5000 mg/kg.

Note 106: Except for use in Dijon mustard at 500 mg/kg.

Note 107: Except for use in food-grade dendridic salt at 29,000 mg/kg as anhydrous sodium ferrocyanide.
Note 108: For use on coffee beans only.

Note 109: Use level reported as 25 Ibs/1000 gal x (0.45 kg/Ib) x (1 gal/3.75 L) x (1 L/kg) x (106mg/kg) = 3000 mg/kg
Note 110: For use in frozen French fried potatoes only.

Note 111:  For use in dipping solution only.

Note 112: For use in grated cheese only.

Note 113:  Excluding butter.

Note 114: Excluding cocoa powder.

Note 115: For use in pineapple juice only.

Note 116: For use in doughs only.

Note 117:  Except for use in loganiza (fresh, uncured sausage) at 1000 mg/kg.

Note 118:  Except for use in tocino (fresh, cured sausage) at 1000 mg/kg.
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Note 119:
Note 120:
Note 121:
Note 122:
Note 123:
Note 124:
Note 125:
Note 126:
Note 127:
Note 128:
Note 129:
Note 130:

Note 131:
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As carrier for flavours.

Except for use in caviar at 2500 mg/kg.

Excluding fermented fish products at 1000 mg/kg.
Subject to national legislation of the importing country.
1000 mg/kg for beverages with pH greater than 3.5.
Only for products containing less than 7% ethanol.
For use as a release agent for baking pans in a mixture with vegetable oil.
For releasing dough in dividing or baking only.

As served to the consumer.

INS 334 only.

For use as an acidity regulator in grape juice.

Singly or in combination: Butylated Hyroxyanisole (BHA, INS 320), Butylated Hydoxytoluene (BHT, INS 321),
Tertiary Butylated Hydroxyquinone (TBHQ, INS 319) and Propyl Gallate (INS 310)

On a dried weight basis of the high intensity sweetener.
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Apéndice XI

REVOCACION DE DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LA NORMA
GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

Food Category No. 14.1.2

Fruit and vegetable juices

Additive INS Step Max | Level | Comments
POLYDIMETHYLSILOXANE 900a 8 10 mg/kg
(1999)
Food Category No. 12.1.1 Salt
Additive INS Step Max | Level | Comments
POLYDIMETHYLSILOXANE 900a Step 8 10 mgl/kg Note 36
(1999)

ISOPROPYL CITRATES
Isopropyl Citrates INS: 384
Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
02.1.2 Vegetable oils and fats 100 mg/kg 8 2001
GLYCEROL ESTER OF WOOD ROSIN
Glycerol Ester of Wood Rosin INS: 445
Function: Adjuvant, Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and 60 mg/kg 8 1999

spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers)
GALLATE, PROPYL
Gallate, Propyl INS: 310
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
15.0 Ready-to-eat savouries 200 mg/kg Notes 15 8 2001
ASCORBYL ESTERS
Ascorbyl Palmitate INS: 304 Ascorbyl Stearate INS: 305
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, cream 200 mg/kg Note 10 8 2001

sauce, brown gravy)
13.1 Infant formulae, follow-up formulae, and formulae for special 50 mg/kg Note 10 8 2001
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ASCORBYL ESTERS
Ascorbyl Palmitate INS: 304 Ascorbyl Stearate INS: 305

Function: Antioxidant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

medical purposes for infants

13.3 dietetic foods intended for special medical purposes (excluding 100 mg/kg Note 10 8 2001
products of food category 13.1)

Note 10: As ascorbyl stearate.
Note 36: Residual level.
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Apéndice XII

SUSPENSION DE PROYECTOS Y ANTEPROYECTOS DE DISPOSICIONES DOBRE ADITIVOS
ALIMENTARIOS EN LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS

ALIMENTARIOS

CARNAUBA WAX

Carnauba Wax

INS: 903

Function: Anticaking Agent, Adjuvant, Bulking Agent, Carrier Solvent, Glazing Agent, Release Agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

05.3 chewing gum 10000 Mg/kg Note 3 3
decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

05.4 and sweet sauces 10000 mgl/kg 6

07.0 bakery wares 10000 mg/kg Note 3 3

12.6 sauces and like products GMP 6

BENZOATES

Benzoic Acid INS: 210 Sodium Benzoate INS: 211

Potassium Benzoate  INS: 212 Calcium Benzoate INS: 213

Function: Preservative

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

08.3.2 heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game 1000 mg/kg Note 13 3
products

14.1.1.2 table waters and soda waters 200 mg/kg Note 13 6

STEARYL TARTRATE

Stearyl Tartrate INS: 483

Function: Emulsifier, Flour Treatment Agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

01.7 Dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured 5000 mg/kg 6
yoghurt)

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of 5000 mg/kg 6
food category 01.7

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water- based 5000 mg/kg 6
desserts

04.2.2.6 Vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 5000 mg/kg 6
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and
sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca 5000 mg/kg 6
pudding)

07.0 Bakery wares 4000 mg/kg 6

104 Egg-based desserts (e.g., custard) 5000 mg/kg 6

POLYDIMETHYLSILOXANE

Polydimethylsiloxane INS: 900a

Function: Anticaking Agent, Antifoaming Agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

01.7 Dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) 50 mgl/kg 6

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 50 mg/kg 6

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 50 mgl/kg 6

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- fruit) 50 mgl/kg 6
and sweet sauces

07.0 Bakery wares 10 mg/kg Notes 3 & 6

36
08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole pieces 50 mgl/kg 6

or cuts
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POLYDIMETHYLSILOXANE

Polydimethylsiloxane

INS: 900a

Function: Anticaking Agent, Antifoaming Agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

08.3 Processed comminuted meat, poultry, and game products 50 mgl/kg 6

09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, 50 mg/kg 6
crustaceans, and echinoderms

10.2 Egg products 50 mg/kg 6

10.3 Preserved eggs, including alkaline, salted, and canned eggs 50 mgl/kg 6

104 Egg-based desserts (e.g., custard) 50 mg/kg 6

11.3 Sugar solutions and syrups, also (partially) inverted, including 10 mg/kg 6
treacle and molasses, excluding products of food category
11.1.3

114 Other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar 50 mgl/kg 6
toppings)

11.6 Table-top sweeteners, including those containing high- 50 mgl/kg 6
intensity sweeteners

12.2.2 Seasonings and condiments 50 mgl/kg 3

12.6.1 Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 50 mg/kg 6

12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce cream 10 mg/kg 6
sauce, brown gravy)

12.6.3 Mixes for sauces and gravies 10  mg/kg 6

12.6.4 Clear sauces (e.g., fish sauce) 10  mg/kg 6

12.8 Yeast and like products 50 mgl/kg 6

14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other hot 50 mgl/kg 6
cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.2 Cider and perry 50 mg/kg 6

14.2.6 Distilled spirituous beverages containing more than 15% 50 mgl/kg 6
alcohol

POLYVINYLPYRROLIDONE

Polyvinylpyrrolidone INS: 1201

Function: Adjuvant, Emulsifier, Glazing Agent, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

14.2.3 Grape wines 60 mgl/kg Note 36 6

MICROCRYSTALLINE WAX

Microcrystalline Wax INS: 905ci

Function: Antifoaming Agent, Bulking Agent, Glazing Agent

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

05.1.4 Cocoa and chocolate products 10000 mg/kg 6

05.1.5 Imitation chocolate, chocolate substitute products 10000 mgl/kg 6

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougats, etc. 10000 mg/kg 6
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.4 Decorations (e.qg., for fine bakery wares), toppings (non- fruit) 10000 mg/kg 6
and sweet sauces

EDTAs

Calcium Disodium Ethylene INS: 385 Disodium Ethylene Diamine  INS: 386

Diamine Tetra Acetate Tetra Acetate

Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and 650 mg/kg Note 21 6
coconut milk

12.6.3 Mixes for sauces and gravies 75 mglkg Note 21 6

12.6.4 Clear sauces (e.g., fish sauce) 75 mgl/kg Note 21 6

14.2.2 Cider and perry 25 mg/kg | Note 21 6
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EDTAs
Calcium Disodium Ethylene INS: 385 Disodium Ethylene Diamine  INS: 386
Diamine Tetra Acetate Tetra Acetate
Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
14.2.3 Grape wines 25 mgl/kg Note 21 6
14.2.4 Wines (other than grape) 25 mglkg Note 21 6
14.2.5 Mead 25 mgl/kg Note 21 6
ASCORBYL ESTERS
Ascorbyl Palmitate INS: 304 Ascorbyl Stearate INS: 305
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
13.1.1 Infant formulae 10  mg/kg Note 10 3
13.1.2 Follow-up formulae 50 mg/kg Note 10 3
13.1.3 Formulae for special medical purposes for infants 100 mg/kg Note 10 3
13.3 Dietetic foods intended for special medical purposes GMP Note 10 3
(excluding products of food category 13.1)
GALLATE, PROPYL
Gallate, Propyl INS: 310
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
04.2.2.5 Vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 200 mg/kg Note 15 6
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed purees and spreads (e.g., peanut
06.4.2 Dried pastas and noodles and like products 200 mgl/kg 3
06.4.3 Pre-cooked pastas and noodles and like products 200 mgl/kg 3
07.0 Bakery wares 1000 mag/kg Notes 15 & 6
96
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, 1000 mg/kg Note 111 6
crustaceans, and echinoderms
12.5 Soups and broths 200  mg/kg Note 15 6
BHA
Butylated Hydroxyanisole INS: 320
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.3.2 Beverage whiteners 100 mg/kg 6
04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food 100 mg/kg 6
category 04.1.2.5
05.1.1 Cocoa mixes (powders) and cocoa mass/cake 100 mg/kg 6
05.1.3 Cocoa-based spreads, including fillings 100 mg/kg 6
06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice 100  mg/kg 6
06.4.3 Pre-cooked pastas and noodles and like products 100 mg/kg 6
08.1 Fresh meat, poultry, and game 100  mg/kg Note 15 6
12.4 Mustards 200 mg/kg 6
12.5.2 Mixes for soups and broths 300 mgl/kg Note 15 6
12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 200 mg/kg 6
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.3
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BHT

Butylated Hydroxytoluene

INS: 321

Function: Adjuvant, Antioxidant

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.3.2 Beverage whiteners 100 mg/kg 6
04.1.2.2 Dried fruit 100  mg/kg 6
04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food 100 mg/kg 6
category 04.1.2.5
05.1.1 Cocoa mixes (powders) and cocoa mass/cake 90 mgl/kg 6
08.1 Fresh meat, poultry, and game 100 mg/kg Note 15 6
124 Mustards 100 mg/kg 6
12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 100 mg/kg 6
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.3
12.8 Yeast and like products 100 mg/kg 6
TBHQ
Tertiary Butylhydroquinone INS: 319
Function: Antioxidant
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., 200 mg/kg 3
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey- based
drinks)
05.1 Cocoa products and chocolate products including imitations 200 mg/kg Note 15 6
and chocolate substitutes
08.1 Fresh meat, poultry, and game 100 mg/kg Note 15 6
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, 200 mg/kg 6

including mollusks, crustaceans, and echinoderms
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL
Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472e  Tartaric, Acetic & Fatty Acid Esters of Glycerol (Mixed) INS: 472f
Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.1.2 buttermilk (plain) GMP 6
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate GMP 6
milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks)
01.2.1.2 fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 6
01.2.2 renneted milk (plain) GMP 6
01.5.2 milk and cream powder analogues GMP 6
01.6.1 unripened cheese GMP 6
01.6.2.1 ripened cheese, includes rind GMP 6
01.6.4 processed cheese GMP 6
01.6.5 cheese analogues GMP 6
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit GMP Note 16 6
04.1.2.2 dried fruit GMP 6
04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine GMP 6
04.1.2.6 fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of food GMP 6
category 04.1.2.5
04.1.2.7 candied fruit GMP 6
04.1.2.8 fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and GMP 6
coconut milk
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based GMP 6
desserts
04.1.2.10 fermented fruit products GMP 6
04.1.2.12 cooked fruit GMP 6
04.2.1.2 surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and GMP Note 16 6
fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),
seaweeds, and nuts and seeds
04.2.2.2 dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and GMP 6
tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and
nuts and seeds
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, GMP 6
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,
oil, brine, or soy sauce
04.2.2.6 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, GMP 6
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and
sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5
04.2.2.7 fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots GMP 6
and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed
products, excluding fermented soybean products of food
category 12.10
04.2.2.8 cooked or fried vegetables (including mushrooms and fungi, GMP 6
roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and
seaweeds
05.1 cocoa products and chocolate products including imitations 10000 mg/kg 6
and chocolate substitutes
06.6 batters (e.qg., for breading or batters for fish or poultry) GMP 6
08.1.1 fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 16 6
08.1.2 fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 6
08.2.1 non-heat treated processed meat, poultry, and game products GMP 6
in whole pieces or cuts
08.2.2 heat-treated processed meat, poultry, and game products in GMP 6
whole pieces or cuts
08.2.3 frozen processed meat, poultry, and game products in whole GMP Note 16 6
pieces or cuts
08.3.1 non-heat treated processed comminuted meat, poultry, and GMP 6
game products
08.3.2 heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game GMP 6
products
08.3.3 frozen processed comminuted meat, poultry, and game GMP Note 16 6
products
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) GMP 6
09.1 fresh fish and fish products, including mollusks, crustaceans, GMP Note 16 6
and echinoderms
09.2.1 frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks, GMP 6
crustaceans, and echinoderms
09.2.2 frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including GMP Note 16 6

mollusks, crustaceans, and echinoderms
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472e  Tartaric, Acetic & Fatty Acid Esters of Glycerol (Mixed) INS: 472f

Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

09.2.3 frozen minced and creamed fish products, including mollusks, GMP Note 16 6
crustaceans, and echinoderms

09.2.4 cooked and/or fried fish and fish products, including mollusks, GMP 6
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, GMP 6
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.3 semi-preserved fish and fish products, including mollusks, GMP 6
crustaceans, and echinoderms

09.4 fully preserved, including canned or fermented fish and fish GMP 6
products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms

10.2.3 dried and/or heat coagulated egg products GMP 6

104 egg-based desserts (e.g., custard) GMP 6

114 other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar GMP 6
toppings)

12.2.2 seasonings and condiments 1 mglkg 6

12.3 vinegars GMP 6

12.5 soups and broths GMP 6

12.7 salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich GMP 6
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.3

12.9.5 other protein products GMP 6

13.1.1 infant formulae GMP 6

13.1.2 follow-up formulae GMP 6

13.3 dietetic foods intended for special medical purposes (excluding GMP 6
products of food category 13.1)

134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction GMP 6

135 dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) GMP 6
excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6

13.6 food supplements GMP 6

14.1.2.2 vegetable juice GMP 6

14.1.2.4 concentrates for vegetable juice GMP 6

14.1.5 coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other hot GMP 6
cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.2 cider and perry GMP 6

14.2.4 wines (other than grape) GMP 6

14.2.6 distilled spirituous beverages containing more than 15% GMP 6
alcohol

14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and GMP 6
spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers)

15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and GMP 6
tubers, pulses and legumes)

15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with GMP 6
e.g., dried fruit)

SULPHITES

Sulphur Dioxide INS: 220 Sodium Sulphite INS: 221

Sodium Hydrogen Sulphite INS: 222 Sodium Metabisulphite INS: 223

Potassium Metabisuphite INS: 224 Potassium Sulphite INS: 225

Calcium Hydrogen Sulphite INS: 227 Potassium Bisulphite INS: 228

Sodium Thiosulphate INS: 539

Function: Acidity Regulator, Adjuvant, Antioxidant, Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent, Firming Agent, Preservative,

Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
04.2.2.5 seed purees and spreads (e.g., peanut butter) 2000 mg/kg Note 44 6
05.1.1 cocoa mixes (powders) and cocoa mass/cake 2000 mg/kg Note 44 6
05.1.2 cocoa mixes (syrups) 100 mg/kg Note 44 6
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings 2000 mg/kg Note 44 6
05.1.4 cocoa and chocolate products 100 mg/kg Note 44 6
05.1.5 imitation chocolate, chocolate substitute products 2000 mg/kg Note 44 6
confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other
05.2 than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 2000 mg/kg Note 44 6
05.3 chewing gum 2000 mg/kg Note 44 6
06.1 whole, broken, or flaked grain, including rice 400 mg/kg Note 44 6
white sugar, dextorse anhydrous, dextrose monohydrate,
11.1.1 fructose 20 mg/kg Note 44 6
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SULPHITES
Sulphur Dioxide

Sodium Hydrogen Sulphite
Potassium Metabisuphite
Calcium Hydrogen Sulphite
Sodium Thiosulphate

INS: 220 Sodium Sulphite

INS: 222 Sodium Metabisulphite
INS: 224 Potassium Sulphite
INS: 227 Potassium Bisulphite
INS: 539

INS: 221
INS: 223
INS: 225
INS: 228

Function: Acidity Regulator, Adjuvant, Antioxidant, Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent, Firming Agent, Preservative,
Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

soft white sugar, soft brown sugar, glucose syrup, dried
11.1.3 glucose syrup, raw cane sugar 400 mgl/kg Note 44 6
CANTHAXANTHIN
Canthaxanthin INS: 161g
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet GMP 6
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit GMP 6
05.1 cocoa products and chocolate products including imitations

and chocolate substitutes GMP 6
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) GMP 6
14.1.4.1 carbonated water-based flavoured drinks GMP 6
14.2.7 aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and

spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) GMP 6
ERYTHROSINE
Erythrosine INS:127
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
02.2.1.1 butter and concentrated butter 300 mgl/kg 6
02.2.1.2 margarine and similar products 300 mg/kg 3
02.2.1.2 margarine and similar products GMP 6
02.1.3 lard, tallow, fish oil, and other animal fats GMP 6
08.1 fresh meat, poultry, and game GMP Notes 3& 4 6
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) GMP 6
10.1 fresh eggs GMP Notes 3& 4 6
IRON OXIDES
Iron Oxide, Black INS: 172i Iron Oxide, Red INS: 172ii Iron Oxide, Yellow INS: 172iii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate

milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) GMP 6
01.6.2.2 rind of ripened cheese GMP 6
01.6.4 processed cheese GMP 6
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) GMP 6
02.2.1.2 margarine and similar products GMP 6
02.4 fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of

food category 01.7 GMP 6
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet GMP 6
04.1.1.2 surface-treated fresh fruit GMP Note 16 6
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit GMP 6
04.1.2.5 jams, jellies and marmelades GMP 6
04.1.2.7 candied fruit GMP 6
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based

desserts GMP 6
04.2.1.2 surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and GMP Note 16 6
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IRON OXIDES
Iron Oxide, Black INS: 172i Iron Oxide, Red INS: 172ii Iron Oxide, Yellow INS: 172iii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),

seaweeds, and nuts and seeds
04.2.2.4 canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables

(including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and

legumes, and aloe vera), and seaweeds GMP 6
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 GMP 6
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

and sweet sauces GMP 6
06.3 breakfast cereals, including rolled oats GMP 6

cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca
06.5 pudding) GMP 6
07.2 fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes GMP 6
08.1.1 fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 16 6
09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products GMP 6
09.34 semi-preserved fish and fish products, including mollusks,

crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding

products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 GMP 6
12.2.2 seasonings and condiments GMP 6
12.5 soups and broths GMP 6
12.6 sauces and like products GMP 6
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and

tubers, pulses and legumes) GMP 6
15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with

e.g., dried fruit) GMP 6
16.0 composite foods - foods that could not be placed in categories

01-15 GMP 6
BRILLIANT BLUE FCF
Brilliant Blue FCF INS: 133
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.6.1 unripened cheese GMP Note 3 6
01.6.3 whey cheese GMP Note 3 6
01.6.5 cheese analogues GMP Note 3 6
02.1.3 lard, tallow, fish oil, and other animal fats GMP 6
02.2.1.1 butter and concentrated butter 100 mg/kg 6
02.2.1.2 margarine and similar products 200 mg/kg 3
02.2.1.2 margarine and similar products GMP 6
11.1.2 powdered sugar, powdered dextrose 100 mg/kg 6
14.2.1 beer and malt beverages GMP 6

composite foods - foods that could not be placed in categories
16.0 01-15 500 mg/kg 6
CARMINES
Carmines INS: 120
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
02.1 fats and oils essentially free from water 500 mg/kg 3
02.1 fats and oils essentially free from water GMP 6
02.2 fat emulsions mainly of type water-in-oil 500 mgl/kg 3
02.2 fat emulsions mainly of type water-in-oil GMP 6
02.2.1.2 Margarine and similar products 500 mg/kg 3
05.1.3 Cocoa-based spreads, incl. fillings 300 mgl/kg 6
05.1.4 Cocoa and chocolate products 300 mgl/kg 6
05.1 cocoa products and chocolate products including imitations 300 mgl/kg 6

and chocolate substitutes
06.6 batters (e.qg., for breading or batters for fish or poultry) GMP 6
14.2.3.1 still grape wine 200 mg/kg 6
14.2.3.2 sparkling and semi-sparkling grape wines 200  mg/kg 6
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CARMINES
Carmines INS: 120
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
14.2.3.3 fortified grape wine, grape liquor wine, and sweet grape wine 200 mg/kg 6
16.0 composite foods - foods that could not be placed in categories 500 mg/kg 6
01-15
CAROTENES, VEGETABLE
Carotenes, Natural Extracts, (Vegetable) INS: 160aii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate GMP 6
milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks)
01.3.2 beverage whiteners GMP 6
01.4 cream (plain) and the like GMP 6
01.5.2 milk and cream powder analogues GMP 6
01.6.1 unripened cheese GMP 6
01.6.2.2 rind of ripened cheese GMP 6
01.6.2.3 cheese powder (for reconstitution; e.g., for cheese sauces) GMP 6
01.6.3 whey cheese GMP Note 3 6
01.6.4 processed cheese GMP 6
01.6.5 cheese analogues GMP Note 3 6
01.6.6 whey protein cheese GMP 6
01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) GMP 6
02.1 fats and oils essentially free from water GMP 6
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat GMP 6
02.3 Fat emulsions mainly of type oil-in-water, including mixed GMP 6
and/or flavoured products based on fat emulsions
02.4 fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of GMP 6
food category 01.7
03.0 edible ices, including sherbet and sorbet GMP 6
04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine GMP 6
04.1.24 canned or bottled (pasteurized) fruit GMP 6
04.1.25 jams, jellies and marmelades GMP 6
04.1.2.7 candied fruit GMP 6
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based GMP 6
desserts
04.2.2.3 vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, GMP 6
pulses and legumes, and aloe vera) and seaweeds in vinegar,
oil, brine, or soy sauce
04.2.2.5 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, GMP 6
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed purees and spreads (e.g., peanut butter)
04.2.2.6 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, GMP 6
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and
sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5
04.2.2.7 fermented vegetable (including mushrooms and fungi, roots GMP 6
and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweed
products, excluding fermented soybean products of food
category 12.10
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings GMP 6
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit) GMP 6
and sweet sauces
06.4.2 dried pastas and noodles and like products GMP 6
06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products GMP 6
06.5 cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca GMP 6
pudding)
07.2 fine bakery wares (sweet, salty, savoury) and mixes GMP 6
08.1.1 fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 16 6
08.2 processed meat, poultry, and game products in whole pieces GMP Note 16 6
or cuts
08.3.3 frozen processed comminuted meat, poultry, and game GMP Note 16 6
products
08.4 edible casings (e.g., sausage casings) GMP 6
09.2.2 frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including 1000 mag/kg Note 16 3
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CAROTENES, VEGETABLE

Carotenes, Natural Extracts, (Vegetable)

Function: Colour

INS: 160aii

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including GMP Note 16 6
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 frozen minced and creamed fish products, including mollusks, GMP Note 16 6
crustaceans, and echinoderms

09.24.1 cooked fish and fish products GMP 6

09.2.4.2 cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 6

09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans, GMP Note 16 6
and echinoderms

09.2.5 smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products, GMP Note 22 6
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.3.1 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and GMP Note 16 6
echinoderms, marinated and/or in jelly

09.3.2 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and GMP Note 16 6
echinoderms, pickled and/or in brine

09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products GMP 6

09.34 semi-preserved fish and fish products, including mollusks, GMP Note 16 6
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding
products of food categories 09.3.1 - 09.3.3

10.1 fresh eggs GMP Notes3&4 | 6

104 egg-based desserts (e.g., custard) GMP 6

12.4 mustards GMP 6

12.5 soups and broths GMP 6

12.6.1 emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) GMP 6

12.6.2 non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, cream GMP 6
sauce, brown gravy)

12.6.3 mixes for sauces and gravies GMP 6

12.7 salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich GMP 6
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.3

12.9.5 other protein products GMP 6

13.3 dietetic foods intended for special medical purposes (excluding GMP 6
products of food category 13.1)

134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction GMP 6

135 dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) GMP 6
excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6

13.6 food supplements GMP 6

14.1.3.2 vegetable nectar GMP 6

14.1.34 concentrates for vegetable nectar GMP 6

14.2.2 cider and perry GMP 6

14.2.3.1 still grape wine 600 mg/kg 3

14.2.3.2 sparkling and semi-sparkling grape wines 1000 mag/kg 3

14.2.3.2 sparkling and semi-sparkling grape wines GMP 6

14.2.3.3 Fortified grape wine, grape liquor wine, and sweet grape wine 600 mg/kg 3

14.2.4 wines (other than grape) GMP 6

14.2.6 distilled spirituous beverages containing more than 15% GMP 6
alcohol

14.2.7 Aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and GMP 6
spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers)

15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with GMP 6
e.g., dried fruit)

16.0 composite foods - foods that could not be placed in categories GMP 6
01-15

CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES

Chlorophylls, Copper Complex INS: 141i Chlorophyllin Copper Complex, Sodium and Potassium Salts INS: 141ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate GMP 6
milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey based drinks)

01.3.2 Beverage whiteners GMP 6

01.4 Cream (plain) and the like GMP 6

01.5.2 Milk and cream powder analogues GMP 6
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CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES

Chlorophylls, Copper Complex INS: 141i Chlorophyllin Copper Complex, Sodium and Potassium Salts INS: 141ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

01.6.1 Unripened cheese GMP 6

01.6.2.2 Rind of ripened cheese GMP 6

01.6.2.3 Cheese powder (for reconstitution; e.g., for cheese sauces) GMP 6

01.6.3 Whey cheese GMP Note 3 6

01.6.4 Processed cheese GMP 6

01.6.5 Cheese analogues GMP 6

01.6.6 Whey protein cheese GMP 6

05.1.1 Cocoa mixes (powders) and cocoa mass/cake GMP 6

05.1.1 Cocoa mixes (powders) and cocoa mass/cake 6.4 mg/kg Note 62 3

05.1.2 Cocoa mixes (syrups) GMP 6

05.1.3 Cocoa-based spreads, including fillings GMP 6

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (nonfruit) GMP 6
and sweet sauces

06.3 Breakfast cereals, including rolled oats GMP 6

06.6 Batters (e.g., for breading or batters of fish or poultry

07.1.4 Bread-type products, including bread stuffing and bread GMP Note 116 6
crumbs

07.2.1 Cakes, cookies and pies (e.g., fruit-filled or custard types) 6.4 mg/kg Note 62 6

08.0 Meat and meat products, including poultry and game GMP Note 16 6

09.1.1 Fresh fish GMP Note 50 6

09.1.2 Fresh mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including GMP Note 16 6
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including mollusks, GMP Note 16 6
crustaceans, and echinoderms

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 6

09.3.1 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and GMP Note 16 6
echinoderms, marinated and/or in jelly

09.3.2 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and GMP Note 16 6
echinoderms, pickled and/or in brine

09.3.3 Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products GMP 6

09.34 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, GMP 6
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding
products of food categories 09.3.1 - 09.3.3

10.1 fresh eggs GMP Notes 3 & 4 3

104 Egg-based desserts (e.g., custard) GMP 6

12.2.2 Seasonings and condiments GMP 6

12.6 Sauces and like products GMP 6

12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich GMP 6
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.3

14.2.3.2 Sparkling and semi-sparkling grape wines GMP 6

14.2.3.3 Fortified grape wine, grape liquor wine, and sweet grape wine GMP 6

14.2.7 Aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and GMP 6
spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers)

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and GMP 6
tubers, pulses and legumes)

15.2 Processed nuts, including coated nuts and nut mixtures (with GMP 6
e.g., dried fruit)

16.0 Composite foods - foods that could not be placed in categories GMP 6
01-15

GRAPE SKIN EXTRACT

Grape Skin Extract INS: 163ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate

01.1.2 milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks) GMP 6

01.3.2 beverage whiteners GMP 6

01.4 cream (plain) and the like GMP 6

01.5.2 milk and cream powder analogues GMP 6

01.6.1 unripened cheese GMP 6

01.6.2.2 rind of ripened cheese GMP 6

01.6.3 whey cheese GMP Note 3 6

01.6.4.2 flavoured processed cheese, including containing fruit, GMP 6
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GRAPE SKIN EXTRACT
Grape Skin Extract INS: 163ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
vegetables, meat, etc.

01.6.5 cheese analogues GMP 6

02.2.1.2 margarine and similar products 1000 mag/kg 3
fat-based desserts excluding dairy-based dessert products of

02.4 food category 01.7 GMP 6

04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine GMP 6

04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit GMP 6

04.1.2.5 jams, jellies and marmelades GMP 6

04.1.2.7 candied fruit GMP 6
fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and

04.1.2.8 coconut milk GMP 6
fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based

04.1.2.9 desserts GMP 6

04.1.2.11 fruit fillings for pastries GMP 6
vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and

04.2.2.5 seed purees and spreads (e.g., peanut butter) GMP 6
vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers,
pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and
seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and

04.2.2.6 sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5 GMP 6

05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings 10000  mg/kg 3

05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings GMP 6
confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

05.2 than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 GMP 6
decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

05.4 and sweet sauces GMP 6
cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca

06.5 pudding) GMP 6

07.0 bakery wares GMP 6

08.1.1 fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 16 6
processed meat, poultry, and game products in whole pieces

08.2 or cuts GMP Note 16 6
cured (including salted) and dried non-heat treated processed

08.3.1.2 comminuted meat, poultry, and game products GMP Note 16 6
fermented non-heat treated processed comminuted meat,

08.3.1.3 poultry, and game products GMP Note 16 6
heat-treated processed comminuted meat, poultry, and game

08.3.2 products GMP Note 16 6
frozen processed comminuted meat, poultry, and game

08.3.3 products GMP Note 16 6

08.4 edible casings (e.g., sausage casings) GMP 6

09.1.1 fresh fish GMP Note 50 6

09.1.2 fresh mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6
frozen fish, fish fillets, and fish products, including mollusks,

09.2.1 crustaceans, and echinoderms GMP Note 95 6
frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including

09.2.2 mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6

09.2.4.1 cooked fish and fish products GMP 6

09.2.4.2 cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 6
fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans,

09.24.3 and echinoderms GMP Note 16 6
smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,

09.2.5 including mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 22 6
fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

09.3.1 echinoderms, marinated and/or in jelly GMP Note 16 6
fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

09.3.2 echinoderms, pickled and/or in brine GMP Note 16 6

09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products GMP 6
semi-preserved fish and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding

09.3.4 products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 GMP Note 16 6
fully preserved, including canned or fermented fish and fish

09.4 products, including mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 95 6

10.1 fresh eggs GMP Notes 3& 4 6

104 egg-based desserts (e.g., custard) GMP 6

12.2.2 seasonings and condiments GMP 6

12.4 mustards GMP 6

12.5 soups and broths GMP 6

12.6.1 emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) GMP 6




ALINORM 05/28/12, Apéndice XII 151

GRAPE SKIN EXTRACT

Grape Skin Extract INS: 163ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, cream

12.6.2 sauce, brown gravy) GMP 6

12.6.3 mixes for sauces and gravies GMP 6
salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food

12.7 categories 04.2.2.5 and 05.1.3 GMP 6

12.9.5 other protein products GMP 6
dietetic foods intended for special medical purposes (excluding

13.3 products of food category 13.1) GMP 6

134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction GMP 6
dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use)

135 excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6 GMP 6

13.6 food supplements GMP 6

14.1.3.2 vegetable nectar GMP 6

14.1.3.4 concentrates for vegetable nectar GMP 6

14.2.1 beer and malt beverages GMP 6

14.2.2 cider and perry GMP 6

14.2.3.2 sparkling and semi-sparkling grape wines GMP 6

14.2.3.3 fortified grape wine, grape liguor wine, and sweet grape wine GMP 6

14.2.4 wines (other than grape) GMP 6
distilled spirituous beverages containing more than 15%

14.2.6 alcohol GMP 6
aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and

14.2.7 spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) GMP 6
snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and

15.1 tubers, pulses and legumes) GMP 6
processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with

15.2 e.g., dried fruit) GMP 6

POLYSORBATES

Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monolaurate INS: 432 Polyoxyethylene (20) Sorbitan INS: 433

Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monopalmitate INS: 434 Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monostearate INS: 435

Polyoxyethylene (20) Sorbitan Tristearate INS: 436

Function: Antifoaming Agent, Adjuvant, Emulsifier, Foaming Agent, Flour Treatment Agent, Stabilizer

Food Cat. No. | Food Category Max  Level Comments Step | Year

03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 10000 mgl/kg 3

03.0 edible ices, including sherbet and sorbet 5000 mg/kg 6

12.8 yeast and like products 4 mg/kg 6

135 dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) GMP 6
excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6

RIBOFLAVINS

Riboflavin 5'-Phosphate, Sodium INS: 101i Riboflavin 5'-Phosphate INS: 101ii

Function: Colour

Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year

01.1.2 dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., chocolate GMP 6
milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-based drinks)

01.3.2 beverage whiteners GMP 6

01.4 cream (plain) and the like GMP 6

01.5.2 milk and cream powder analogues GMP 6

01.6.1 unripened cheese GMP 6

01.6.2.1 ripened cheese, includes rind GMP 6

01.6.2.2 rind of ripened cheese GMP 6

01.6.3 whey cheese GMP Note 3 6

01.6.4 processed cheese GMP 6

01.6.5 cheese analogues GMP 6

01.7 dairy-based desserts (e.g., pudding, fruit or flavoured yoghurt) GMP 6

02.0 fats and oils, and fat emulsions GMP 6

02.0 fats and oils, and fat emulsions 300 mgl/kg 3

04.1.1.2 surface-treated fresh fruit GMP Note 16 6

04.1.2.3 fruit in vinegar, oil, or brine GMP 6
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RIBOFLAVINS
Riboflavin 5'-Phosphate, Sodium INS: 101i Riboflavin 5'-Phosphate INS: 101ii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
04.1.2.4 canned or bottled (pasteurized) fruit GMP 6
04.1.2.7 candied fruit GMP 6
04.1.2.8 fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings and

coconut milk GMP 6
04.1.2.9 fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based

desserts GMP 6
04.1.2.11 fruit fillings for pastries GMP 6
04.2.1.2 surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and

fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera),

seaweeds, and nuts and seeds GMP Note 16 6
04.2.2.4 canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables GMP 6

(including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and

legumes, and aloe vera), and seaweeds
04.2.2.6 vegetable (including mushrooms and fungi, roots and tubers, GMP 6

pulses and legumes, and aloe vera), seaweed, and nut and

seed pulps and preparations (e.g., vegetable desserts and

sauces, candied vegetables) other than food category 04.2.2.5
05.1 cocoa products and chocolate products including imitations

and chocolate substitutes 1000 mag/kg 3
05.1.3 cocoa-based spreads, including fillings GMP 6
05.2 confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. other

than food categories 05.1, 05.3 and 05.4 GMP 6
05.4 decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-fruit)

and sweet sauces GMP 6
06.3 breakfast cereals, including rolled oats GMP 6
06.4.2 dried pastas and noodles and like products GMP 6
06.4.3 pre-cooked pastas and noodles and like products GMP 6
06.5 cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, tapioca GMP 6

pudding)
06.6 batters (e.qg., for breading or batters for fish or poultry) GMP 6
07.0 bakery wares 300 mgl/kg 3
07.0 bakery wares GMP 6
09.1.1 fresh fish GMP Note 50 6
09.1.2 fresh mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6
09.2.2 frozen battered fish, fish fillets, and fish products, including

mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6
09.2.3 frozen minced and creamed fish products, including mollusks,

crustaceans, and echinoderms GMP Note 16 6
09.24.1 cooked fish and fish products GMP 6
09.2.4.2 cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 6
09.2.4.3 fried fish and fish products, including mollusks, crustaceans,

and echinoderms GMP Note 16 6
09.2.5 smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish products,

including mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP Note 22 6
09.3.1 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

echinoderms, marinated and/or in jelly GMP Note 16 6
09.3.2 fish and fish products, including mollusks, crustaceans, and

echinoderms, pickled and/or in brine GMP Note 16 6
09.3.3 salmon substitutes, caviar, and other fish roe products GMP 6
09.3.4 semi-preserved fish and fish products, including mollusks,

crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding

products of food categories 09.3.1 - 09.3.3 GMP 6
10.1 fresh eggs GMP Notes 3& 4 6
104 egg-based desserts (e.g., custard) GMP 6
11.3 sugar solutions and syrups, also (partially) inverted, including

treacle and molasses, excluding products of food category

11.1.3 GMP 6
114 other sugars and syrups (e.g., xylose, maple syrup, sugar

toppings) GMP 6
12.2.2 seasonings and condiments GMP 6
12.4 mustards GMP 6
12.6 sauces and like products GMP 6
12.7 salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich

spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food

categories 04.2.2.5 and 05.1.3 GMP 6
12.9.5 other protein products GMP 6
13.3 dietetic foods intended for special medical purposes (excluding

products of food category 13.1) GMP 6
134 dietetic formulae for slimming purposes and weight reduction GMP 6
13.5 dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use) GMP 6
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RIBOFLAVINS
Riboflavin 5'-Phosphate, Sodium INS: 101i Riboflavin 5'-Phosphate INS: 101ii
Function: Colour
Food Cat. No. | Food Category Max Level Comments Step | Year
excluding products of food categories 13.1 - 13.4 and 13.6
13.6 food supplements GMP 6
14.1.3.2 vegetable nectar GMP 6
14.1.34 concentrates for vegetable nectar GMP 6
water-based flavoured drinks, including "sport," "energy" or
14.1.4 "electrolyte” drinks and particulated drinks 100 mg/kg 3
14.2.2 cider and perry GMP 6
14.2.3.2 sparkling and semi-sparkling grape wines GMP 6
14.2.3.2 sparkling and semi-sparkling grape wines 300 mglkg 3
14.2.3.3 fortified grape wine, grape liguor wine, and sweet grape wine GMP 6
14.2.3.3 fortified grape wine, grape liquor wine, and sweet grape wine 300 mgl/kg 3
14.2.4 wines (other than grape) GMP 6
aromatized alcoholic beverages (e.g., beer, wine and
14.2.7 spirituous cooler-type beverages, low alcoholic refreshers) 300 mgl/kg 3
15.1 snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots and
tubers, pulses and legumes) GMP 6
15.2 processed nuts, including covered nuts and nut mixtures (with
e.g., dried fruit) GMP 6
16.0 composite foods - foods that could not be placed in categories
01-15 GMP 6
Notes to the Comments for the General Standard for Food Additives
(37" CCFAC)
Note 1: As adipic acid
Note 2: On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis.
Note 3: Surface treatment.
Note 4: For decoration, stamping, marking or branding the product.
Note 5: Used in raw materials for manufacture of the finished food.
Note 6: As aluminium.
Note 7: Use level not in finished food.
Note 8: As bixin.
Note 9: As total bixin or norbixin.
Note 10:  As ascorbyl stearate.
Note 11: Flour basis.
Note 12:  Carryover from flavouring substances.
Note 13:  As benzoic acid.
Note 14:  Served at greater than 5-fold dilution.
Note 15: Fat or oil basis.
Note 16: For use in glaze, coatings or decorations for fruit, vegetables, meat or fish.
Note 17:  As cyclamic acid.
Note 18: Added level; residue not detected in ready-to-eat food.
Note 19: Used in cocoa fat; use level on ready-to-eat basis.
Note 20: On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums.
Note 21:  As anhydrous calcium disodium EDTA.
Note 22:  For use in smoked fish products only.
Note 23:  Asiron.
Note 24:  As anhydrous sodium ferrocyanide.
Note 25: As formic acid.
Note 26: For use in baking powder only.
Note 27:  As p-hydroxybenzoic acid.
Note 28:  ADI conversion: if a typical preparation contains 0.025 pg/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw becomes:
[(33000 U/kg bw) x (0.025 pg/U) x (1 mg/1000 pg)] = 0.825 mg/kg bw
Note 29: Reporting basis not specified.
Note 30:  As residual NO3 ion.
Note 31:  Of the mash used.
Note 32: As residual NO2 ion.
Note 33:  As phosphorus.
Note 34:  Anhydrous basis.
Note 35: For use in cloudy juices only.
Note 36: Residual level.
Note 37: As weight of nonfat milk solids.
Note 38: Level in creaming mixture.
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Note 39:  Only when product contains butter or other fats and oils.

Note 40:  INS 451i only, to enhance the effectiveness of benzoates and sorbates.

Note 41:  Use in breading or batter coatings only.

Note 42:  As sorbic acid

Note 43:  Asttin.

Note 44:  As residual SO2.

Note 45:  As tartaric acid.

Note 46:  As thiodipropionic acid.

Note 47:  On egg yolk weight, dry basis.

Note 48: For olives only.

Note 49:  For use on citrus fruits only.

Note 50: For use in fish roe only.

Note 51: For use in herbs only.

Note 52: For use in butter only.

Note 53: For use in coatings only.

Note 54:  For use in cocktail cherries and candied cherries only

Note 55:  Added level.

Note 56: Provided starch is not present.

Note 57:  GMP is 1 part benzoyl peroxide and not more than 6 parts of the subject additive by

Note 58:  As calcium.

Note 59: Use as packing gas.

Note 60: If used as a carbonating agent, the CO2 in the finished wine shall not exceed 39.2 mg/kg.

Note 61: For use in minced fish only.

Note 62: As copper.

Note 63:  On amount of dairy ingredients.

Note 64: Level added to dry beans; 200 mg/kg in ready-to-eat food, anhydrous basis.

Note 65:  Carryover from nutrient preparations.

Note 66:  As formaldehyde. For use in provolone cheese only.

Note 67: Except for use in liquid egg whites at 8800 mg/kg as phosphorus, and in liquid whole eggs at 14,700 mg/kg
as phosphorus.

Note 68: For use in natural mineral waters only.

Note 69: Use as carbonating agent.

Note 70:  As the acid.

Note 71:  Calcium, potassium and sodium salts only.

Note 72: Ready-to-eat basis.

Note 73: Except whole fish.

Note 74: Use level for deep orange colored cheeses; 25 mg/kg for orange colored cheeses; 10 mg/kg for normal
colored cheeses.

Note 75: Use in milk powder for vending machines only.

Note 76: Use in potatoes only.

Note 77:  As mono-isopropyl citrate.

Note 78: For use in tocino (fresh, cured sausage) only.

Note 79: For use on nuts only.

Note 80: Equivalent to 2 mg/dm2 surface application to a maximum depth of 5 mm.

Note 81:  Equivalent to 1 mg/dm2 surface application to a maximum depth of 5 mm.

Note 82:  For use in shrimp; 6000 mg/kg for Crangon crangon and Crangon vulgaris.

Note 83: For use in sauce only.

Note 84: For infants over 1 year of age only.

Note 85: Excluding use in surimi and fish roe products at 500 mg/kg.

Note 86: Use in whipped dessert toppings other than cream only.

Note 87:  Treatment level.

Note 88:  Carryover from the ingredient.

Note 89:  Except for use in dried tangle (KONBU) at 150 mg/kg.

Note 90:  For use in milk-sucrose mixtures used in the finished product.

Note 91: Benzoates and sorbates, singly or in combination.

Note 92:  On the weight of the protein before re-hydration.

Note 93: Except natural wine produced from Vitis Vinifera grapes.

Note 94: For use in loganiza (fresh, uncured sausage) only.

Note 95: For use in surimi and fish roe products only.

Note 96:  Carryover from use in fats.

Note 97: In cocoa and chocolate products.

Note 98:  For dust control.

Note 99: For use in fish fillets and minced fish only.

Note 100: For use as a dispersing agent in dill oil used in the final food.

Note 101: Level based on the maximum recommended daily dose of 475 mg/dose, assuming one 600 mg tablet is
consumed per day.

Note 102: For use as a surfactant or wetting agent for colours in the food.

Note 103: Except for use in special white wines at 400 mg/kg.

Note 104: Maximum 5000 mg/kg residue in bread and yeast-leavened bakery products.

Note 105: Except for use in dried gourd strips (KAMPYO) at 5000 mg/kg.
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Note 106:
Note 107:
Note 108:
Note 109:
Note 110:
Note 111:
Note 112:
Note 113:
Note 114:
Note 115:
Note 116:
Note 117:
Note 118:
Note 119:
Note 120:
Note 121:
Note 122:
Note 123:
Note 124:
Note 125:
Note 126:
Note 127:
Note 128:
Note 129:
Note 130:

Note 131:

Except for use in Dijon mustard at 500 mg/kg.

Except for use in food-grade dendridic salt at 29,000 mg/kg as anhydrous sodium ferrocyanide.
For use on coffee beans only.

Use level reported as 25 Ibs/1000 gal x (0.45 kg/lb) x (1 gal/3.75 L) x (1 L/kg) x (106mg/kg) = 3000 mg/kg
For use in frozen French fried potatoes only.

For use in dipping solution only.

For use in grated cheese only.

Excluding butter.

Excluding cocoa powder.

For use in pineapple juice only.

For use in doughs only.

Except for use in loganiza (fresh, uncured sausage) at 1000 mg/kg.

Except for use in tocino (fresh, cured sausage) at 1000 mg/kg.

As carrier for flavours.

Except for use in caviar at 2500 mg/kg.

Excluding fermented fish products at 1000 mg/kg.

Subject to national legislation of the importing country.

1000 mg/kg for beverages with pH greater than 3.5.

Only for products containing less than 7% ethanol.

For use as a release agent for baking pans in a mixture with vegetable oil.

For releasing dough in dividing or baking only.

As served to the consumer.

INS 334 only.

For use as an acidity regulator in grape juice.

Singly or in combination: Butylated Hyroxyanisole (BHA, INS 320), Butylated Hydoxytoluene (BHT, INS 321),
Tertiary Butylated Hydroxyquinone (TBHQ, INS 319) and Propyl Gallate (INS 310)

On a dried weight basis of the high intensity sweetner
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Apéndice XIII

ANTEPROYECTO DE ENMIENDAS AL SISTEMA INTERNACIONAL DE NUMERACION (SIN)

DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

(En el Tramite 5/8 del procedimiento)

N° del SIN COMPUESTO FUNCION TECNOLOGICA
161h Zeaxantina (sintética) Colorante
960 Glicdsidos de esteviol Edulcorante
472f (tachado = | Mezcla-de-esteres-tartaricosaceticosy | Emulsionanteestabiizador-secuestrante
suprimido) de acidos grasos del glicerol
1204 Pululano Agente de glaseado, formador de pelicula
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Apéndice XIV
Documento de proyecto

Propuesta de un nuevo trabajo sobre la revision del documento “Nombres Genéricos y Sistema
Internacional de Numeracion de Aditivos Alimentarios” (CAC/GL 36-1989, Rev. 6, 2001)

1. Objetivos y ambito de aplicacion de la Norma

El documento “Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion (SIN) de Aditivos Alimentarios”
fue aprobado por primera vez por la Comision del Codex Alimentarius en 1989 para establecer un sistema
numeérico internacional acordado de identificacion de los aditivos alimentarios en las listas de ingredientes
como alternativa a la declaracién del nombre especifico, que suele ser largo y de naturaleza quimica
compleja.

2. Pertinencia y actualidad de la Norma

El documento “Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracién (SIN) de Aditivos Alimentarios”
ha sido muy 0til desde su introduccion, habiéndose incluido en él nuevos aditivos, con los ndmeros
correspondientes, cuando ha sido necesario. Sin embargo, la Seccion 2, “Cuadro de las clases funcionales,
definiciones y funciones tecnoldgicas” no ha sido puesta al dia y actualmente se echan en falta algunas clases
funcionales cuya inclusién es importante para completar la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios que esta elaborando el CCFAC. Ademas, varios de los términos utilizados para describir usos
funcionales en las evaluaciones publicadas por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA) no coinciden con los que se emplean en el SIN, y es necesaria una modificacion de
éste para armonizarlos.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

Se revisara y actualizard la Seccién 2, “Cuadro de las clases funcionales, definiciones y funciones
tecnoldgicas”. Una vez que las nuevas clases funcionales hayan sido afiadidas al Cuadro 2, habra que
actualizar la funcion técnica de cada uno de los aditivos alimentarios incluidos en la lista, y examinar ésta
para comprobar que esta completa.

4. Evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos

Esta propuesta es conforme con los siguientes Criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos.

a) Proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud y de las practicas fraudulentas.
(Descripcidn correcta en el etiquetado de los alimentos destinados a la venta al consumidor.)

b) Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles que se oponen al
comercio internacional. (Es importante que el SIN esté actualizado para que responda a las necesidades
del comercio internacional.)

5. Pertinencia para los objetivos estratégicos del Codex

Esta propuesta es conforme con la declaracion formulada en la vision estratégica del Marco Estratégico para
2003-2007.

6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex

Durante la elaboracion de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios se ha observado que
cierto nimero de clases funcionales del SIN relativas a aditivos alimentarios utilizados a escala internacional
faltan o estan descritas de forma inadecuada.

7. Identificacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

El JECFA ha sido informado del trabajo propuesto y de la decisién del CCFAC (ALINORM 04/27/12-
parr. 106) en la que éste le solicitaba que utilizara los nombres de las clases y subclases funcionales del SIN
para describir los usos funcionales en las monografias sobre especificaciones. En caso de que no existieran
términos idoneos en la lista del SIN, esta cuestion seria tratada en el CCFAC. No se ha previsto la necesidad
de asesoramiento cientifico de expertos para este nuevo trabajo
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8. Identificacion de la necesidad de contribuciones técnicas a la Norma procedentes de
organizaciones exteriores

No se ha previsto la necesidad de contribuciones externas.

9. Calendario propuesto para la realizacion del nuevo trabajo, comprendida la fecha de su inicio,
la fecha propuesta para la adopcion en el Tramite 5 y la fecha propuesta para la adopcidn por la
Comision

Si la Comision aprueba en 2005 que la propuesta de este nuevo trabajo siga adelante, el anteproyecto de

revisién del documento “Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion (SIN) de Aditivos

Alimentarios” podra ser examinado en la 382 reunién del CCFAC con miras a su adelantamiento al Tramite

5, pudiendo ser necesaria otra reunion del CCFAC para finalizar la revision con miras a su adopcién en el

Tramite 8 por el periodo de sesiones posterior de la Comision del Codex Alimentarius.
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Apéndice XV

MANDATO DE LA CONSULTA DE EXPERTOS FAO/OMS PARA LA REALIZACION DE UNA
EVALUACION EXHAUSTIVA SOBRE EL USO DEL CLORO ACTIVO (ASPECTOS DE INTERES
PARAEL CCFAC)

ANTECEDENTES
Cloro activo y agua potable

1. La OMS ha establecido niveles maximos de referencia para los subproductos organicos clorados de
reaccion de las soluciones de hipoclorito empleados para tratar el agua potable.' Si bien no constituye el
objeto de este documento de debate, la fijacion de dichos niveles de referencia para los subproductos
clorados derivados del uso del hipoclorito en el agua potable plantea la cuestion de la posible formacion de
subproductos clorados en los alimentos como resultado del tratamiento de los mismos con agua que contiene
sustancias quimicas de oxicloro. Cabe sefialar que pueden emplearse otros compuestos de cloro activo en el
agua potable en sustitucion del cloro/hipoclorito para reducir al minimo la formacién de subproductos
clorados. No obstante, el potencial de cloracion, frente a la oxidacion, es una cuestion que deberé debatirse
durante la evaluacion del riesgo de los tipos de cloro activo. Las condiciones en que se aplica un tratamiento
con cloro activo pueden afectar a la probabilidad de reacciones secundarias de la cloracion, asi como a la
eficacia germicida del tratamiento.

La composicion quimica de los compuestos de cloro activo empleados en los alimentos

2. Entre los compuestos de cloro activo empleados actualmente para el tratamiento de alimentos se
incluyen el &cido hipocloroso y su base conjugada, el i6n hipoclorito, el acido cloroso y su base conjugada, el
i6n clorito, y el dioxido de cloro. Si bien existen otros productos quimicos de cloro activo como el
dicloroisocianurato de sodio o las cloraminas, el grupo de redaccion desconoce si estos otros productos se
utilizan en el interior de los alimentos o en su superficie o bien en el agua empleada en la elaboracion de los
alimentos.

3. Acido hipocloroso/hipoclorito sédico o hipoclorito de calcio (HOCI/NaOCI o Ca(OCl),) El cloro
elemental (un gas en condiciones ambientales), empleado en muchas de las instalaciones de gran
envergadura que elaboran productos basicos agricolas primarios, se disuelve inicialmente en agua antes de su
aplicacidn directa en los alimentos. Tras la disolucion, éste reacciona rapidamente y forma &cido hipocloroso
e ion hipoclorito. La velocidad de reaccién es tan rapida que, a 0° tan sélo se requieren unos pocos
segundos para alcanzar las concentraciones de equilibrio de los tres tipos de compuestos. Tales
concentraciones de equilibrio relativas dependen de la temperatura, del pH y de la concentracion total de
cloro. Con un pH superior a 3, la cantidad de cloro elemental que se encuentra en las soluciones de menos
de 1000mg/kg de cloro total es pequefia. El principal tipo de compuesto de cloro que aparece en estas
condiciones es el acido hipocloroso. La concentracién de equilibrio del i6n hipoclorito es inferior en varios
ordenes de magnitud a la del &cido hipocloroso.

4.  El acido hipocloroso es uno de los compuestos de oxicloro mas eficaces desde el punto de vista de sus
propiedades germicidas.” Se considera que su actividad germicida se debe a que reacciona con las encimas
gue se encuentran en las paredes de las células de los microorganismos. El acido hipocloroso es similar al
agua en cuanto a su tamafio y estructura y, al contrario que el anién hipoclorito, no lleva ninguna carga, lo
cual permite al &cido penetrar con mucha mas facilidad a través de las paredes de las células y ser, por ello,
maés eficaz que el i6n hipoclorito. Ademas, conforme aumenta el pH de una solucion de acido hipocloroso,
disminuye el cloro residual, asi como su eficacia germicida. No obstante, las soluciones diluidas cuyo pH
oscila entre 3y 7,5 contienen muy poca cantidad de gas de cloro disuelto. La cantidad de acido hipocloroso,
sin embargo, sigue siendo considerable y, por tanto, las soluciones microbianas cuyo pH oscila dentro de este
amplio intervalo desempefian una eficaz funcién antimicrobiana. Por otra parte, el &tomo de cloro del &cido
hipocloroso puede prestarse facilmente a reacciones de sustitucién con compuestos organicos y formar
compuestos organoclorados.

OMS, 1996, Guias para la calidad del agua potable — 22 ed. Mastercom/Editorial Wiener, Austria.
Geo. Clifford White, Handbook of Chlorination for Potable Water, Wastewater, Coolong Water, Industrial
Processes, and Swimming Pools, Van Nostrand Reinhold Company, Nueva York (1972) p. 216.
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5. El &cido cloroso/clorito de sodio (HCIO,/NaClO,) El clorito de sodio se obtiene introduciendo gas de
dioxido de cloro en una solucidn acuosa basica que contiene un agente reductor, normalmente peroxido de
hidrégeno. (En general, el perdxido de hidrédgeno se conoce y utiliza por sus propiedades oxidantes). No
obstante, como el diéxido de cloro es un oxidante mas eficaz que el perdxido de hidrégeno, este Gltimo actla
como agente reductor con respecto al primero). EI peréxido de hidrdégeno contribuye a impedir la
desproporcionacion (descomposicién) del diéxido de cloro que daria lugar a la formacién de clorato. El
producto final de clorito s6dico puede transportarse desecado o en solucion.

6. Cuando se emplea el clorito de sodio, se diluye en una solucion acuosa acida (por ejemplo, &cido
clorhidrico diluido). El clorito sodico es la base conjugada del &cido cloroso débil que esta en equilibrio en
la solucion. La concentracion de cada tipo de compuesto presente en una solucion acuosa depende del pH de
la solucion. En las soluciones de pH bajo, el &cido cloroso se descompone en diéxido de cloro e i6n clorato.
En presencia del i6n cloruro (es decir, si el acido es &cido clorhidrico) la velocidad de descomposicion
aumenta, pero no se forma ién clorato. El &omo de cloro del acido cloroso es menos propenso a formar
subproductos de cloracién de carbono y nitrégeno que el &tomo de cloro del acido hipocloroso.

7. Didxido de cloro El didxido de cloro (un gas) se produce en el emplazamiento donde se ha de utilizar
mediante el tratamiento de una solucién acuosa de clorito de sodio con cloro elemental o bien mediante una
mezcla de hipoclorito sédico y &cido clorhidrico. El didxido de cloro se puede producir también tratando una
solucion acuosa de clorato de sodio con perdxido de hidrégeno en presencia de acido sulflrico concentrado.

8.  El diéxido de cloro se particiona entre el agua y el estado gaseoso de tal modo que es 23 veces mas
concentrado en la fase acuosa cuando esta en equilibrio a 25°. La desproporcionacion del dioxido de cloro en
clorato y clorito en solucién acuosa es un proceso muy lento. La descomposicion térmica del diéxido de
cloro en clorato se puede acelerar reduciendo el pH o afiadiendo iones de cloro. No obstante, incluso en estos
casos, la descomposicion térmica se aprecia Unicamente a altos niveles de acidez y temperatura. El atomo de
cloro del diéxido de cloro es, asimismo, menos propenso a formar subproductos de cloracion de carbono y
nitrégeno que el &tomo de cloro del acido hipocloroso.

Necesidad de una evaluacion del riesgo del cloro activo en contacto con los alimentos

9.  Los compuestos de cloro activo, generalmente especies de oxicloro, se prestan a varios usos en la
elaboracién de alimentos en algunos Estados Miembros del Codex. La capacidad germicida de estos
compuestos se debe a su capacidad de penetrar en las membranas de las células y de oxidar encimas que son
esenciales para la vida de los microorganismos. Ademaés de las reacciones de oxidacion, los compuestos
oxiclorados también pueden producir otras reacciones en combinacién con compuestos organicos, en
particular la cloracién de carbono y nitrégeno, otras reacciones adicionales y la formacion de ésteres. Los
compuestos de cloro activo que se utilizan en la elaboracion de alimentos también pueden
autodescomponerse (desproporcionacién).

10. La probabilidad de que se produzca cloracion, en vez de subproductos de oxidacion, como
consecuencia del uso de cloro activo el interior de los alimentos o en su superficie depende de las
caracteristicas quimicas del tratamiento, del producto bésico al que se aplican y de las condiciones de
tiempo/temperatura y de concentracion empleadas en el tratamiento. Dichas condiciones afectan asimismo a
la eficacia germicida de tales tratamientos.

11. Es necesario evaluar los riesgos relacionados con los residuos y los productos de reaccion de los
compuestos de cloro activo en los alimentos, asi como los beneficios que aporta la reduccién o eliminacién
de la contaminacion microbioldgica (tanto de organismos patdgenos como de organismos que producen
deterioro) para determinar si las ventajas de los tratamientos con cloro activo superan los riesgos, asi como
las condiciones en que el tratamiento es mas ventajoso.

12. Es importante sefialar que para elaborar opciones Utiles de gestion del riesgo es necesario comprender
en qué forma los diversos parametros de elaboracion de alimentos repercuten sobre los posibles riesgos y
ventajas de dichos usos. Una vez comprendidas estas relaciones, los elaboradores pueden disefiar
tratamientos con cloro activo que aprovechen al maximo las ventajas y reduzcan al minimo los posibles
riesgos.
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PRINCIPIOS GENERALES Y FUNDAMENTO DE LA EVALUACION DEL RIESGO

13. Para determinar el ambito y las cuestiones de una evaluacion de riesgos, es esencial determinar
primero qué tratamientos con cloro se han de evaluar. Para identificar dichos tratamientos, es conveniente
clasificarlos en funcion de la composicion quimica de la especie de cloro y el tipo de producto bésico (carne,
pescado, fruta, verdura, etc.) al que se aplica.

14. La composicion quimica de los diversos compuestos de oxicloro empleados para tratamientos
microbiolégicos varia considerablemente. En consecuencia, su rendimiento microbioldgico y su potencial de
cloracién (frente al de oxidacién) pueden variar también considerablemente. Es conveniente por tanto
subclasificar estos tratamientos por composicion quimica especifica en relacion con cada producto basico. El
JECFA ha adoptado esta clasificacion en una monografia toxicoldgica sobre el uso del diéxido de cloro como
agente de tratamiento de las harinas® que fue clasificado como compuesto “Cloro 1V (los niimeros romanos
hacen referencia al estado de oxidacion del cloro en un determinado tipo de compuesto quimico). En los
reglamentos nacionales de los Estados Unidos de América se han establecido asimismo reglamentos de
aditivos alimentarios separados para las soluciones de didxido de cloro (V) y de clorito de sodio acidificado
(1. lgualmente, en 2003, el Comité cientifico de las medidas veterinarias relacionadas con la salud publica
de la Direccion General de Sanidad y Proteccion de los Consumidores de la Comisién Europea publicé un
proyecto de opinion sobre la Evaluacion de los tratamientos antimicrobianos para las canales de aves de
corral en el que se facilitaron criterios para la evaluacion de los compuestos antimicrobianos y, en particular,
se examinaron las soluciones de diéxido de cloro (V) y de clorito acidificado (I11).

15. Es posible que las condiciones de uso de los tratamientos de cloro activo y el nivel y tipo de carga
organica encontrada difieran en funcién del tipo de productos basico. Ademas, se prevé que las ventajas de
salud publica y/o econémicas que se derivan de reducir la carga microbiana como consecuencia de los
tratamientos con cloro activo varien para cada tipo de producto basico de igual modo como varian las floras
microbioldgicas tipicas de cada uno de ellos.

16. De las cuestiones relativas a los cambios en la composicion de la microflora del producto basico, a la
eficacia germicida contra los diversos organismos, y a las consecuencias para la salud publica que derivan de
los tratamientos especificos de cloro activo se esta ocupando, como es apropiado, el CCFH.

El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos desea pedir a la
proxima Consulta Conjunta de Expertos FAO/OMS que evalle la siguiente informacion, de especial
interés para el Comité:

i. exposicion del consumidor a los tipos de compuestos de cloro activo utilizados para tratar
alimentos o agua en las condiciones de uso identificadas por el Codex;

ii. identificacion de los subproductos persistentes de reaccion del cloro activo que se derivan de ese
uso;

iii. exposicion del consumidor a los subproductos persistentes de reaccion del cloro activo
identificados;

iv. riesgo toxicoldgico para el consumidor derivado del tratamiento de alimentos con las aplicaciones
de cloro activo identificadas, incluidos los riesgos que entrafian los compuestos de cloro activo y
sus subproductos persistentes de reaccion;

v. efectos, si los hay, en el contenido de nutrientes del alimento tratado, incluidas las diferencias de
esos efectos entre productos, asi como entre las canales de aves de corral y de bovinos y sus
partes respectivas.

8 NMRS 35/TRS 281-JECFA 7/159
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Apéndice XVI

ESPECIFICACIONES DE IDENTIDAD Y PUREZA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS
RESULTANTES DE LA 632 REUNION DEL JECFA

(EN EL TRAMITE 5/8 DEL PROCEDIMIENTO)

Las especificaciones sobre aditivos alimentarios asignadas a las categorias III, IV y V figuran en el

informe del Grupo de Trabajo sobre Especificaciones (CRD 5)

CATEGORIA | (RECOMENDADA A LA COMISION PARA SU ADOPCION)

ADITIVOS ALIMENTARIOS (12 sustancias)

Acetic acid, glacial

Aluminium lakes of colouring matters (General specifications)
Aluminium powder

Benzoyl peroxide

Hydrogen peroxide

1-Hydroxyethylidene-1,1-diphosphonic acid

Hydroxypropyl cellulose

Hydroxypropylmethyl cellulose

Iron oxides

Octanoic acid

Xylanase from Bacillus subtilus expressed in Bacillus subtilus

Xylanase (resistant to xylanase inhibitor) from Bacillus subtilus containing a modified xylanase gene
from Bacillus subtilus

Limites de arsénico y metales pesados para determinados aditivos alimentarios (supresion de la

especificacion de metales pesados (como plomo) y nuevos limites (en mg/kg) para el arsénico y el
plomo (71 sustancias) :

Nombre del aditivo SIN As Pb Cd Hg Nombre del aditivo  SIN  As Pb Cd Hg
Aluminium ammonium Isopropyl acetate -2 - -
sulfate 523 - 3 - -
Ammonium chloride 510 - 2 - - Lactic acid 270 - 2 - -
Ammonium hydrogen Light petroleum -2 - -
carbonate 503Gi)) - 2 - -
Azodicarbonamide 927a - 2 - - Lysozyme hydrochloride 1105 - 2 - -
Bees wax %01 - 2 - - Magnesium chloride 511 - 2 - -
Benzoic acid 210 - 2 - - Magnesium hydrogen
phosphate 343 (1)) 3 4 - -
Benzyl alcohol -2 - - Magnesium lactate 329 - 2 - -
Butan-1,3-diol - 2 - - Methanol - 2 - -
Butan-1-ol -2 - - Mineral oil (high
viscosity) 905d - 1 - -
Butan-2-ol -2 - - Monoglyceride citrate - 2 - -
Butyl p-hydroxybenzoate -2 - - Potassium acetate 261 - 2 - -
Calcium acetate 263 - 2 - - Potassium benzoate 212 - 2 - -
Calcium benzoate 213 2 - - Potassium bromate 924a - 2 - -
Calcium carbonate 170 3 3 - - Potassium chloride 508 - 2 - -
Calcium chloride 509 - 2 - - Potassium dihydrogen
phosphate 340(1) 3 4 - -
Calcium cyclamate 952 - 1 - - Potassium iodate 917 - 2 - -
Calcium hydrogen Potassium nitrate 252 - 2 - -
phosphate 341G) 3 4 - -
Calcium sulfate 516 - 2 - - Potassium nitrite 249 - 2 - -
Candelilla wax 902 - 2 - - Potassium sodium
L(+) tartrate 337 - 2 - -
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Castor oil 1503 - 2 Potassium sulfate 515() - 2 -
Chlorine 925 - 2 Propylene glycol 1520 - 2 -
Citranaxanthin - 2 Sodium benzoate 211 - 2 -
Cyclodextrin, beta- 459 - 1 Sodium carboxymethyl
cellulose 466 - 2 -
Cyclohexane -2 Sodium cyclamate 952 - 1 -
Dammar gum -2 Sodium diacetate 262 (i) - 2 -
Diethyl tartrate -2 Sodium nitrate 251 - 2 -
Diethylene glycol Sodium nitrite 250 - 2 -
monoethyl ether - 2
Dimethyl dicarbonate 242 - 2 Sodium percarbonate - 2 -
Ferric ammonium citrate - 2 Sodium thiocyanate - 2 -
Glycerol 422 -2 Sorbic acid 200 - 2 -
Glycerol diacetate - 2 Sucralose 955 - 1 -
Heptanes -2 Tannic acid 181 - 2 -
Hexamethylene Toluene - 2 -
tetramine 239 -2
Isoamyl acetate -2
Isobutanol - 2
AGENTES AROMATIZANTES (192 sustancias)
Jecfano. Nombre Jecfano. Nombre
53 Citronellyl formate 1380 (E)-2-Nonenoic acid
55 Neryl formate 1381 (E)-2-Hexenyl hexanoate
68 Rhodinyl butyrate 1382 (Z2)-3- & (E)-2-Hexenyl propionate
399 Methyl-beta-ionone 1383 (E)-2-Hexenal diethyl acetal
471 2,8-Dithianon-4-ene-4- 1384 2-Undecen-1-ol
carboxaldehyde
504 S-Methyl benzothioate 1385 Borneol
557 1-Mercapto-2-propanone 1386 Isoborneol
570 Propenyl propyl disulfide 1387 Bornyl acetate
605 1,3-Nonanediol acetate (mixed esters) 1388 Isobornyl acetate
615 Butyl ethyl malonate 1389 Bornyl formate
628 Ethyl aconitate (mixed esters) 1390 Isobornyl formate
919 Glyceryl monooleate 1391 Isobornyl propionate
1203 Ammonium isovalerate 1392 Bornyl valerate
1218 4-Ethyloctanoic acid 1393 Bornyl isovalerate (endo-)
1263 Isoeugenyl phenylacetate 1394 Isobornyl isovalerate
1273 Ethyl 5-hexenoate 1395 d-Camphor
1291 3-Mercapto-2-methylpentan-1-ol 1396 d-Fenchone
(racemic)
1296 spiro[2,4-Dithia-1-methyl-8- 1397 Fenchyl alcohol
oxabicyclo(3.3.0)octane-3,3'-(1'- oxa-
2'-methyl)-cyclopentane]
1301 Indole 1398 Nootkatone
1302 6-Methylquinoline 1399 1,3,3-Trimethyl-2-norbornanyl acetate
1303 Isoquinoline 1400 Methyl jasmonate
1304 Skatole 1401 Cycloheptadeca-9-en-1-one
1305 1-Ethyl-2-acetylpyrrole 1402 3-Methyl-1-cyclopentadecanone
1306 1-Methyl-2-acetylpyrrole 1403 2(10)-Pinen-3-o0l
1307 Methyl 2-pyrrolyl ketone 1404 Verbenol
1308 2-Pyridinemethanethiol 1405 7-Methyl-4,4a,5,6-tetrahydro-2(3H)-
naphthalenone
1309 2-Acetylpyridine 1406 3-Methyl-2-(n-pentanyl)-2-cyclopenten-1-
one
1310 N-Furfurylpyrrole 1407 Dihydronootkatone
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1311
1312
1313
1314
1315
1316

1317
1318
1319
1320
1321
1322
1323
1324
1325
1327
1328
1329
1330

1331
1332
1333
1334
1335
1336
1337
1338
1339
1340
1341
1342
1343
1344
1345
1346
1347
1348
1349
1350

1351
1352
1353

1354
1355

1356

1357

1358

1359
1360

2-(2-Methylpropyl)pyridine
3-(2-Methylpropyl)pyridine
2-Pentylpyridine

Pyrrole

3-Ethylpyridine
3-Acetylpyridine

2,6-Dimethylpyridine
5-Ethyl-2-methylpyridine
2-Propionylpyrrole
Methyl nicotinate
2-(3-Phenylpropyl)pyridine
2-Propylpyridine
Camphene
beta-Caryophyllene
p-Cymene

Myrcene
alpha-Phellandrene
alpha-Pinene

beta-Pinene

Terpinolene

Biphenyl
p,alpha-Dimethylstyrene
4-Methylbiphenyl
1-Methylnaphthalene
Bisabolene

Valencene
3,7-Dimethyl-1,3,6-octatriene
p-Mentha-1,3-diene
p-Mentha-1,4-diene
1,3,5-Undecatriene
d-3-Carene

Farnesene (alpha and beta)
1-Methyl-1,3-cyclohexadiene
beta-Bourbonene

Cadinene (mixture of isomers)
Guaiene

Butyl 2-decenoate

2-Decenal

2-Dodecenal

Ethyl acrylate
Ethyl 2-nonynoate
2-Hexenal

2-Hexen-1-ol
2-(E)Hexen-1-yl acetate

Methyl 2-nonynoate
Methyl 2-octynoate
Methyl 2-undecynoate

2-Tridecenal
trans-2-Heptenal

1408
1409
1410
1411
1412
1413

1414
1415
1416
1418

1419
1420
1421
1422
1423
1424
1425
1426
1427

1428
1429
1430
1431
1432
1434
1435
1437
1438
1439
1440
1441
1442
1443
1444
1445
1446
1447
1448
1449

1450
1451
1452

1453
1454

1455

1456

1457

1458
1459

ALINORM 05/27/12, Apéndice XVI

3-L-Menthoxypropane-1,2-diol
beta-lonyl acetate

alpha-Isomethylionyl acetate
3-(I-Menthoxy)-2-methylpropane-1,2-diol
Bornyl butyrate
D,L-Menthol(+/-)-propylene glycol
carbonate

L-Monomenthyl glutarate

L-Menthyl methyl ether
p-Menthane-3,8-diol

beta-Alanine

L-Cysteine

L-Glutamic acid

Glycine

DL-Isoleucine

L-Leucine

DL-Methionine

L-Proline

DL-Valine

DL-(3-Amino-3-
carboxypropyl)dimethylsufonium chloride
L-Phenylalanine

L-Aspartic acid

L-Glutamine

L-Histidine

DL-Phenylalanine

L-Tyrosine

Taurine

DL-Alanine

L-Arginine

L-Lysine
2-Hexyl-4-acetoxytetrahydrofuran
2-(3-Phenylpropyl)tetrahydrofuran
Tetrahydrofurfuryl acetate
Tetrahydrofurfuryl alcohol
Tetrahydrofurfuryl butyrate
Tetrahydrofurfuryl propionate
4-Hydroxy-2,5-dimethyl-3(2H)-furanone
Tetrahydrofurfuryl cinnamate
2-Methyltetrahydrofuran-3-one
2-Ethyl-4-hydroxy-5-methyl-3(2H)-
furanone
4-Hydroxy-5-methyl-3(2H)-furanone
2,5-Dimethyl-4-methoxy-3(2H)-furanone
2,2-Dimethyl-5-(1-methylpropen-1-
yl)tetrahydrofuran
2,5-Diethyltetrahydrofuran
cis,trans-2-Methyl-2-vinyl-5-(2-hydroxy-
2- propyl)tetrahydrofuran (Linalool oxide)
S-Isopropenyl-2-methyl-2-
vinyltetrahydrofuran (cis and trans
mixture)
4-Acetoxy-2,5-dimethyl-3(2H)furanone
(+/-)-2-(5-Methyl-5-vinyl-tetrahydrofuran-
2- yl)propionaldehyde

Ethyl 4-phenylbutyrate
beta-Methylphenethyl alcohol
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1361 trans-2-Hexenoic acid
1362 2-Nonenal

1363 2-Octenal

1364 2-Pentenal

1365 trans-2-Nonen-1-ol
1366 2-Undecenal

1367 trans-2-Octen-1-yl acetate

1368 trans-2-Octen-1-yl butanoate
1369 cis-2-Nonen-1-ol

1370 (E)-2-Octen-1-ol

1371 (E)-2-Butenoic acid

1372 (E)-2-Decenoic acid

1373 (E)-2-Heptenoic acid

1374 (Z)-2-Hexen-1-ol

1375 trans-2-Hexenyl butyrate
1376 (E)-2-Hexenyl formate
1377 trans-2-Hexenyl isovalerate
1378 trans-2-Hexenyl propionate
1379 trans-2-Hexenyl pentanoate
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1460 2-Methyl-4-phenyl-2-butyl acetate

1461 2-Methyl-4-phenyl-2-butyl isobutyrate

1462 2-Methyl-4-phenylbutyraldehyde

1463 3-Methyl-2-phenylbutyraldehyde

1464 Methyl 4-Phenylbutyrate

1465 2-Methyl-3-(p-
isopropylphenyl)propionaldehyde

1466 2-Methyl-3-tolylpropionaldehyde (mixed
o-, m-, p-)

1467 2-Phenylpropionaldehyde

1468 2-Phenylpropionaldehyde dimethyl acetal

1469 2-Phenylpropyl butyrate

1470 2-Phenylpropyl isobutyrate

1471 2-(p-Tolyl)propionaldehyde

1472 5-Methyl-2-phenyl-2-hexenal

1473 4-Methyl-2-phenyl-2-pentenal

1474 2-Phenyl-2-butenal

1475 Ethyl 2-ethyl-3-phenylpropanoate

1476 2-Phenyl-4-pentenal

1477 2-Methyl-4-phenyl-2-butanol

1478 2-Ox0-3-phenylpropionic acid

CATEGORIA 11 (RECOMENDADA SU ADOPCION CON CAMBIOS EDITORIALES QUE

INCLUYEN REVISIONES TECNICAS)

ADITIVO

Aditivo

Cambio editoriale

Hansenula polymorpha

Hexose oxidase from Chondrus crispus expressed in

Under TESTS, Hexose oxidase activity, Reagents, second
line: insert "Adjust the pH to 6.3 with concentrated HCI
and add water to bring the total volume of the solution to
1000 mL".

Lutein from Tagetes erecta

1. Chemical names: for B, € -carotene-3,3’-diol read 3R,
3’R,6’R- B,e-carotene-3,3’-diol

2. Under Characteristics, Identification
Spectrophotometry (FNP 5): for “chloroform/ethanol
(9:1) solution” read “chloroform/ethanol (1:9)
solution”

Poly(vinyl alcohol)

Under Characteristics, Identification, pH (FNP 5): for “(1
in 5)”, read “(1 in 25)”

AGENTES AROMATIZANTES
Ninguno
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Apéndice XVII

LISTA DE LOS NIVELES MAXIMOS PARA CONTAMINANTES Y TOXINAS QUE FIGURAN
EN LAS NORMAS DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS A SUPRIMIR

11 Plomo
Productos Niveles | Tipo Referencia Notas
Caddigo Nombre mg/kg
NF 0175 Néctares de frutas 0.3 ML En normas sobre Néctares de albaricoque, melocoton
productos 1981 (durazno) y pera
Néctar de guayaba
Néctar no pulposo de grosella negra
Néctares pulposos de algunas frutas
pequefias
Néctares de Algunos Frutos Citricos
Néctares mixtos de frutas
Néctares pulposo liquido de mango
Néctares no cubiertos por otras
... DOrmas .
JF 0175 Zumos (Jugos) de frutas 0.3 ML En normas sobre Zumo (jugo) de naranja
productos 1981 Zumo (jugo) de pomelo
Zumo (jugo) de manzana
(Zumo (jugo) de tomates
Zumo (jugo) de uva
Zumo (jugo) de pifia
Zumo (jugo) de grosella negra
Zumos (jugos) de frutas no cubiertos
por otras normas
Zumo (jugo) concentrado de pifia
1 ML En normas sobre Zumo (jugo) de limén
productos 1981 Zumo (jugo) mixto de fruta
MS 0098 Carne picada curada 0.5 ML Codex STAN 98-1981
ooJeocida ol ] (Rev.1109Y) |
MS 0096 Jamon curado cocido 0.5 ML Codex STAN 96-1981
______________________________________________________________ (Rev.1199Y) |
MS 0097 Espaldilla de cerdo curada 0.5 ML Codex STAN 97-1981
o..jcocida N | (Rev.11991) . | .
MS 0088 Para la carne tipo “Corned 1 ML Codex STAN 88-1981
o beef L] (Rev.1109Y) |
MS 0089 “Carne Luncheon” 0.5 ML Codex STAN 89-1981
(Rev1199y [
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Apéndice XVIII

LISTA DE NIVELES MAXIMOS INDIVIDUALES Y NIVELES DE ORIENTACION DEL CODEX
PARA CONTAMINANTES Y TOXINAS A REVOCAR

Referencia Titulo

CAC/GL 39-2001 Nivel de Referencia para el Cadmio en Cereales, Legumbres y Leguminosas
CAC/STAN 230-2001 Plomo : Nivel Maximo

CAC/GL 7-1991 Niveles de Referencia para el Metilmercurio en el Pescado

CAC/GL 6-1991 Niveles de Referencia para el Acrilonitrilo y el Mondémero de Cloruro de Vinilo

en los Alimentos y los Materiales de Envasado de Alimentos

CAC/STAN 209-1999 Nivel Méaximo para las Aflatoxinas en el Mani (Cacahuete) Destinado a Ulterior

Elaboracion
CAC/STAN 232-2001 Aflatoxina M1 en la leche : Nivel Maximo
CAC/STAN 235 Patulina en el zumo (jugo) de manzana e ingredientes de zumo (jugo) de manzana

en otras bebidas

CAC/GL 5-1989 Niveles de Orientacion para Radionucleidos en Alimentos Objeto de Comercio
Internacional aplicables después de una Contaminacién Nuclear Accidental
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Apéndice XIX

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS
CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

(Proyecto No. N09-2004)
(en el tramite 5/8)
ANEXO |

CRITERIOS PARA EL ESTABLECIMIENTO DE NIVELES MAXIMOS EN LOS ALIMENTOS

Establecimiento de niveles maximos para contaminantes

El establecimiento de niveles maximos para contaminantes en los alimentos requiere la aplicacion de varios
principios, algunos de los cuales ya se han mencionado. En sintesis, los siguientes criterios ayudaran a
mantener una politica coherente en la materia:

- Solo se estableceran niveles maximos (NM) para aquellos contaminantes que presenten un riesgo
significativo para la salud publica y que se sepa 0 se prevea que pueden plantear problemas en el
comercio internacional.

- Sélo se establecerdn NM para alimentos que entrafian cierta importancia para la exposicion total
del consumidor al contaminante. Al determinar la importancia de algunos alimentos en la
exposicién total al contaminante deberan consultarse los criterios que figuran en la Politica del
CCFAC para la evaluacién de la exposicién a contaminantes y toxinas presentes en alimentos o
grupos de alimentos (véase el parrafo 11 de la “Politica del CCFAC para la evaluacion de la
exposicién a contaminantes y toxinas presentes en alimentos” del Manual de Procedimiento de
la Comision del Codex Alimentarius).”

Procedimiento para la evaluacién de riesgos en relacion con NM (propuestos) para contaminantes
(Tercer parrafo)

En el caso de los contaminantes y toxinas naturales presentes en los alimentos se utiliza basicamente el mismo
procedimiento. En los célculos de ingestion se pueden utilizar modelos de consumo de alimentos con una
ingestion mas alta de alimentos criticos cuando ello forme parte de una politica nacional o internacional
aceptada de proteccion de la salud y gestion de riesgos. Se recomienda adoptar un enfoque armonizado que
utilice un modelo apropiado de estimacion de la ingestion lo mas realista posible. Siempre que se pueda, los
datos calculados deben cotejarse con los resultados de mediciones de la ingestién. Las propuestas de NM del
Codex deben ir acompafiadas de célculos de la ingestion y conclusiones de la evaluacién de riesgos en relacion
con la aceptabilidad y el uso de dichos NM. En los calculos de la ingestidn deberd aplicarse la metodologia
descrita en la Politica del CCFAC para la evaluacion de la exposicion vy, si procede, deberd ir acompafiada
del trazado de curvas de distribucion relativas a la concentracion en alimentos o grupos de alimentos
especificos (véanse los parrafos 5-8 y 12-14 de la Politica del CCFAC para la evaluacion de la exposicion a
contaminantes y toxinas presentes en alimentos del Manual de Procedimiento de la Comision del Codex
Alimentarius). Las declaraciones de los gobiernos a propdésito de la aceptacion o no aceptacion de NM
(propuestos) del Codex deben hacer referencia a calculos de la ingestion especificados y a conclusiones de la
gestion de riesgos que respalden tal posicion.
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Apéndice XX

Proyecto de documento

Propuesta de nuevo trabajo sobre un apéndice al Proyecto de Codigo de Practicas para la Prevencién
y la Reduccién de la Contaminacion de Nueces de Arbol por Aflatoxinas con el fin de estudiar medidas
suplementarias para prevenir y reducir la presencia de aflatoxinas en las nueces del Brasil

1. Objetivos y &mbito de aplicacion de la Norma

El Proyecto de Codigo de Practicas para la Prevencién y la Reduccion de la Contaminacion de Nueces de
Arbol por Aflatoxinas ofrece una orientacion uniforme para combatir y afrontar la contaminacion de nueces
de arbol por aflatoxinas. Las condiciones muy especificas en que tienen lugar la recoleccién y elaboracién de
nueces del Brasil exigen un conjunto especifico de medidas suplementarias para prevenir y reducir las
aflatoxinas presentes en esos productos. En su 372 reunion, el CCFAC convino en que seria conveniente
incluir estas medidas suplementarias como apéndice al Proyecto de Codigo de Préacticas para la Prevencion y
la Reduccion de la Contaminacion de Nueces de Arbol por Aflatoxinas

2. Pertinencia y actualidad de la Norma

Se pueden tomar medidas para prevenir y reducir la presencia de aflatoxinas en las nueces del Brasil. Las
aflatoxinas son un peligro para la salud humana. Es necesario un apéndice independiente al Cddigo de
Practicas para la Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion de Nueces de Arbol por Aflatoxinas que
permita tener en cuenta las condiciones muy especificas en que tienen lugar la recoleccion y elaboracion de
las nueces del Brasil. De este modo, mejorard considerablemente la eficacia del Codigo para prevenir la
presencia de aflatoxinas en estos productos.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

El apéndice abarcard medidas suplementarias especificas para las nueces del Brasil, destinadas a prevenir la
contaminacién por aflatoxinas en todas las etapas de la cadena de produccién (recoleccion, manipulacion,
almacenamiento, transporte, elaboracion y distribucion de las nueces del Brasil.

4. Evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos

Esta propuesta es conforme con los siguientes Criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos.

a) Proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud (mediante la reduccién de la exposicién
alimentaria del consumidor a las aflatoxinas procedentes de las nueces del Brasil).

5. Pertinencia para los objetivos estratégicos del Codex

Esta propuesta es conforme con la declaracion formulada en la vision estratégica del Marco Estratégico para
2003-2007.

6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex

Este nuevo trabajo ha sido propuesto por el CCFAC en su 37¢ reunion como apendice al Codigo de Practicas
para la Prevencion y la Reduccién de la Contaminacion de Nueces de Arbol por Aflatoxinas.

7. Identificacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos
- Disponibilidad de informacion

* Anteproyecto de Caodigo de Practicas para la Prevencion y la Reduccion de la Contaminacion de
Nueces de Arbol por Aflatoxinas (ALINORM 04/27/12 — Apéndice XX) y Observaciones del Brasil y
Venezuela (CX/FAC 05/37/21).

* Documento de debate sobre la contaminacion de las nueces del Brasil por aflatoxinas (CX/FAC
05/37/24) y observaciones presentadas (CX/FAC 05/37/24 Add. 1, CRD 17 Observaciones del Brasil).

8. Identificacion de la necesidad de contribuciones técnicas a la Norma procedentes de
organizaciones exteriores

No se ha previsto la necesidad de contribuciones externas.
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9. Calendario propuesto para completar el nuevo trabajo, incluida la fecha de su inicio, la fecha
propuesta para la adopcién en el Tramite 5/8 y la fecha propuesta para la adopcion por la
Comision

Si la Comision aprueba en 2005 que la propuesta de este nuevo trabajo siga adelante, el proyecto de apéndice

serd distribuido para su examen en el Tramite 3 en la 382 reunion del CCFAC con miras a su adelantamiento

y adopcion en el Tramite 5/8 por el periodo de sesiones posterior de la Comisién del Codex Alimentarius.
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Apéndice XXI

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA PREVENCION Y REDUCCION DE LA
CONTAMINACION DE LAS NUECES DE ARBOL POR AFLATOXINAS

(EN EL TRAMITE 8 DEL PROCEDIMIENTO)
INTRODUCCION

1. La elaboracion y aceptacion por el Codex de un Codigo de Practicas para las Nueces de Arbol
proporcionard unas pautas uniformes para que todos los paises las tengan en cuenta en sus esfuerzos de
combatir y afrontar la contaminacién por diferentes micotoxinas, en concreto las aflatoxinas. Para que este
Cadigo de Practicas sea eficaz, sera necesario que los productores y elaboradores de cada pais examinen los
principios generales que en él se enuncian, teniendo en cuenta las practicas agronémicas y extractivas’
relacionadas con las nueces de arbol que se producen en sus regiones, antes de intentar aplicar las
disposiciones del Cddigo. Es importante que los productores o extractores comprendan que las buenas
précticas agricolas (BPA) constituyen la primera linea de defensa contra la contaminacion de las nueces por
aflatoxinas, seguida de la aplicacién de buenas précticas de fabricacion (BPF), buenas précticas de
extraccion y buenas practicas de almacenamiento durante la manipulacion, la elaboracion, el
almacenamiento y la distribucién de las nueces destinadas al consumo humano. Sélo mediante un control
efectivo en todas las etapas, de la explotacion agricola a la elaboracion, puede asegurarse una calidad
excelente del producto final. Sin embargo, en la actualidad no es factible eliminar por completo los
productos contaminados por micotoxinas, incluidas las nueces de arbol.

2. El presente Codigo de Précticas es aplicable a todos los tipos de nueces de arbol de interés comercial e
internacional, entre las que se incluyen las almendras (Prunus amygdalus), las nueces de Brasil (Bertholletia
excelsa), las nueces de anacardo (Anacardium occidentale), las avellanas (Corylus spp.), las nueces de
macadamia (Macadamia spp.), las pacanas (Carya spp.), los pifiones (Pinus spp.), las castafas (Castanea
spp.), los pistachos (Pistacia spp.) y las nueces de nogal (Juglans spp.). Contiene principios generales para la
reduccidn de aflatoxinas en las nueces de arbol, que deberan ser sancionados por las autoridades nacionales.
Las autoridades nacionales deberan instruir a los productores, extractores, transportistas, almacenistas y otros
agentes de la cadena de produccion sobre las medidas practicas y los factores ambientales que favorecen la
infeccion y proliferacion de hongos en las nueces de arbol que dan lugar a la produccion de aflatoxinas en los
huertos 0 bosques (zonas de extraccion). Hay que destacar que las estrategias que han de aplicarse en la
plantacion y antes y después de la recoleccion de un determinado cultivo de nueces dependen de las
condiciones climéticas del afio y de las practicas de produccion, recoleccion y elaboracién tradicionales de
cada pais o region. Las autoridades nacionales deberadn apoyar también la investigacion de métodos y
técnicas encaminados a impedir la contaminacion fungica en el huerto o bosque y durante la recoleccion,
elaboracién y almacenamiento de nueces de arbol. En este sentido, es importante comprender la ecologia de
Aspergillus flavus y parasiticus en las nueces de arbol.

3. Los hongos de la especie Aspergillus son mohos hialinos de rapido crecimiento, oportunistas comunes
que se encuentran en los suelos o sobre materias en descomposicion. Sus colonias suelen ser de color
amarillo, verde amarillento, marrén amarillento o verde, granulares, aterciopeladas o algodonosas, y tienen
un mandil periférico y un borde separado.

4.  Las especies Aspergillus que producen aflatoxinas, y en consecuencia la contaminacion de los
alimentos por aflatoxinas, estan muy difundidas en zonas del mundo con climas calidos y himedos. El
Aspergillus flavus y el Aspergillus parasiticus no pueden crecer o producir aflatoxinas cuando la actividad
acuosa es menor de 0,7, la humedad relativa es inferior al 70 por ciento y las temperaturas se mantienen por
debajo de los 10°C. En condiciones dificiles, como la sequia o la infestacion por insectos, la probabilidad de
contaminacién por aflatoxinas es elevada. Unas condiciones de almacenamiento inadecuadas también
pueden favorecer la contaminacion por aflatoxinas después de la recoleccidn. Generalmente, el calor y la
humedad favorecen tanto la proliferacién de mohos en los alimentos almacenados como elevados niveles de
aflatoxinas.

! La extraccion es el proceso de recoleccién y manipulacion primaria de nueces del Brasil en el bosque hidrofitico

del Amazonas, donde crecen en su medio ambiente natural los arboles que las producen.
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5. Entre los procedimientos utilizados para reducir y prevenir la produccion de aflatoxinas cabe sefialar
los siguientes: 1) seleccionar variedades resistentes, si es posible; 2) reducir al minimo la presencia de
insectos y otras plagas en el huerto durante la fase de crecimiento; 3) reducir al minimo los dafios fisicos
causados a las nueces durante la recoleccion y el transporte y 4) asegurarse de que las nueces se limpian,
secan y etiquetan adecuadamente cuando se conservan en un almacén dotado de controles de temperatura y
humedad.

1. AMBITO DE APLICACION

6.  El presente documento tiene por objeto servir de orientacion a todas las personas que participan en la
produccién de nueces de arbol destinadas al comercio internacional para el consumo humano. Todas las
nueces de arbol deberan ser preparadas y manipuladas de conformidad con los principios y préacticas de
higiene sefialados en las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado de Préacticas de
Higiene para Nueces de Arbol? y del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios Generales
de Higiene de los Alimentos® aplicable a todos los alimentos destinados al consumo humano. Estos codigos
de préacticas indican las medidas que deberan aplicar todas las personas encargadas de asegurar que los
alimentos sean inocuos y adecuados para el consumo.

2. PRACTICAS RECOMENDADAS BASADAS EN BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA),
BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF) Y BUENAS PRACTICAS DE
ALMACENAMIENTO

2.1 CRITERIOS APLICABLES LA UBICACION DE LOS HUERTOS O DE LOS LUGARES DE RECOLECCION

7. Los productores deberan obtener informacion bésica sobre el lugar donde tengan previsto ubicar el
huerto para determinar: 1) si la composicion del suelo es la ideal para el desarrollo de la variedad de arbol
deseado; 2) si dispone de un drenaje adecuado del agua del suelo; 3) si existen factores ambientales propios
del lugar (como sustancias o contaminantes transportados por el viento, o presentes en el suelo o el polvo)
que puedan incidir negativamente en aspectos relativos a la inocuidad de los alimentos destinados al
consumo humano; y 4) si se dispone de una fuente de agua adecuada para el riego y otros fines.

8.  No deberan cultivarse en los terrenos colindantes plantas que tengan propension conocida a la
infeccion por A. Flavus o A. parasiticus (por ejemplo, el maiz) y por consiguiente actien como fuente de
infeccion (esporas difundidas por el viento, los insectos, etc.). Ademas, también deberan evitarse las plantas
portadoras de determinados insectos dafiinos para las semillas de las nueces de arbol, que pueden constituir
un vector en el proceso de infeccidn.

9, Si las nueces de arbol se obtienen de zonas cercanas a cultivos, los recolectores deberan asegurarse de
gue no haya factores ambientales propios de esas zonas (como sustancias 0 contaminantes transportados por
el viento, o presentes en el suelo o el polvo) que puedan incidir negativamente en aspectos relativos a la
inocuidad de las nueces de arbol.

2.2 PLANTACION

10. Al proyectar el huerto, se podra solicitar informacion sobre la distancia entre las plantas a
fitogenetistas o especialistas agricolas. La distancia adecuada ha de ser suficiente para que puedan pasar los
camiones y el equipo de rociado de los arboles y para mantener el huerto ventilado con el fin de reducir la
proliferacion de hongos.

11. Cuando sea posible y conveniente, deberd prepararse la superficie del huerto antes de plantar,
destruyendo o retirando todos los restos que hayan servido o puedan servir como sustratos para la
proliferacién de hongos productores de micotoxinas. Si hay zonas vulnerables a la erosién, puede ser
necesario aplicar practicas de cultivo sin labranza, a los efectos de la conservacion del suelo.

Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Nueces de Arbol, CAC/RCP 6-1972, Codex
Alimentarius, Volumen 5A.

Cadigo Internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP
1-1969, Rev. 4 (2003), Codex Alimentarius, Volumen 1A.
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12. Antes de plantar, los productores deberan consultar a expertos en fitomejoramiento o a personal de
viveros de arboles para averiguar la disponibilidad de especies resistentes a diversos factores (por ejemplo,
las heladas o las enfermedades microbianas o fungicas) que pueden afectar a la inocuidad y calidad de las
nueces producidas en el huerto.

13  Los productores deberan conocer las BPA relativas a la utilizacion de fertilizantes, estiércol y otros
s@lidos organicos que puedan utilizarse para mejorar el estado nutricional del suelo sin aumentar el riesgo de
introducir en el huerto hongos o microorganismos peligrosos.

14. Los productores deben consultar a las autoridades locales o nacionales para determinar qué insectos y
otras plagas habituales de su regidon pueden atacar las nueces de arbol haciéndolas mas susceptibles a
infecciones fungicas capaces de producir aflatoxinas.

15. Los productores deberan adoptar las precauciones oportunas para asegurar que los desechos de origen
humano y animal se eliminen de forma que no constituyan un peligro sanitario o higiénico y deberan
extremar las medidas para proteger los productos de la contaminacion con estos desechos.

2.3 ANTES DE LA RECOLECCION

16. Durante el periodo vegetativo, los caminos cercanos a los huertos deberéan rociarse con agua o aceite de
forma periddica para reducir al minimo la proliferacion de acaros como consecuencia de la presencia de
polvo. En las inmediaciones del huerto, deberan evitarse las practicas de cultivo que pudieran dispersar las
esporas de Aspergillus flavus, A. Parasiticus y otros hongos del suelo a las partes aéreas de los arboles.

17. Deberéan utilizarse plaguicidas cuya aplicacion a nueces de arbol haya sido autorizada, por ejemplo
insecticidas, fungicidas, herbicidas, acaricidas y nematicidas, para reducir al minimo los dafios que puedan
producir en el huerto y las zonas adyacentes los insectos, hongos y otras plagas. Deberan mantenerse
registros exactos de todas las aplicaciones de plaguicidas.

18. Deberan instalarse sistemas de riego en las regiones con temperaturas altas y precipitaciones muy
escasas durante el periodo vegetativo para reducir al minimo la tensién a que estan sometidos los arboles; no
obstante, debera evitarse el contacto del agua de riego con las nueces y el follaje.

19. El agua utilizada para el riego y otros fines (como la preparacién de pulverizaciones de plaguicidas)
debera ser de calidad adecuada para el uso previsto, de conformidad con la legislacion de cada pais.

20. El equipo y la maquinaria utilizados para la recoleccién, almacenamiento y transporte de las cosechas
no deberan constituir un peligro para la salud. Antes de la época de la recoleccidn, se debera inspeccionar el
equipo y la maquinaria para asegurarse de que estan limpios y en buen estado de funcionamiento, con objeto
de evitar la contaminacion de las nueces con tierra y otros peligros potenciales.

21. Las asociaciones comerciales, asi como las autoridades locales y nacionales, deberan tomar la
iniciativa de informar a los productores sobre los peligros relacionados con la contaminacion de las nueces
de arbol por aflatoxinas y sobre los procedimientos de recoleccion que pueden adoptar para reducir el riesgo
de contaminacién por hongos, microbios y plagas.

22. El personal que participe en la recoleccion de las nueces de arbol debera haber recibido formacién
sobre las practicas sanitarias y de higiene personal que habradn de aplicarse en las instalaciones de
elaboracién durante la totalidad del periodo de recoleccion.

2.4 DURANTE LA RECOLECCION

23. Larecoleccion de las nueces debera comenzar lo méas pronto posible tras la maduracion, con objeto de
reducir al minimo las enfermedades causadas por los ataques de de hongos o la infestacién de insectos.
Algunas variedades de nueces se contaminan con aflatoxinas cuando todavia estan en el arbol, como
consecuencia de la infestacion por insectos y el agrietamiento de la cascara; por consiguiente, cuanto antes se
realice la recoleccion, menor sera el riesgo de contaminacion, al ser mas probable que la cascara exterior
permanezca intacta y proteja a la interior de los insectos y las esporas flngicas. Se deberd proceder a la
eliminacion de restos o materiales en descomposicion donde puedan desarrollarse el A. flavus o el A.
parasiticus en el terreno situado bajo los arboles.
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24. Lo ideal seria que cuando la recoleccion de las nueces se realice sacudiendo los arboles, se utilicen
cosechadoras mecanicas dotadas de un bastidor para recoger las nueces, o algun tipo de telas o lonas
protectora colocadas bajo los arboles para impedir que las nueces caigan al suelo. En regiones donde
determinadas variedades de nueces se recolectan tradicionalmente sacudiendo el arbol o dejando que las
nueces maduras caigan por si solas al suelo para ser recogidas a mano o con equipo de recoleccién, no
deberan utilizarse los huertos para el pastoreo o para guardar ganado vacuno u otros animales. Si se ha
destinado el huerto a estos usos, deberd labrarse la tierra inmediatamente antes de la recoleccion (con arado
de discos, rodillos u otros medios que permitan voltear el suelo) para reducir el peligro de contaminacién
fecal de las nueces de arbol. Ademas, deberan disponerse procedimientos para asegurar que éstas se retiren
lo antes posible, con objeto de disminuir la exposicion a esporas de Aspergillus flavus o A. parasiticus cuya
concentracién pueda ser mayor en el aire cercano al terreno y en el entorno de restos vegetales.

25. Tras su recoleccion, las nueces deberan ser seleccionadas para eliminar las que estén dafiadas,
podridas, vacias y rancias y las materias extrafias y transportadas lo antes posible a las instalaciones de
elaboracién (para su descascarado inmediato) en medios de transporte (por ejemplo, camiones,
transportadores) que estén limpios, secos, protegidos contra la humedad y exentos de insectos y proliferacion
visible de hongos. Deberan evitarse, en la medida de lo posible, condiciones de elevada humedad que
propician la proliferacion de mohos y la produccién de micotoxinas. Los medios de transporte deberan estar
construidos con materiales que permitan su limpieza a fondo y su mantenimiento de forma que no
constituyan una fuente de contaminacién para las nueces de arbol. Si las nueces no pueden transportarse
inmediatamente a las instalaciones de elaboracién, deberan almacenarse temporalmente de forma que se
mantengan secas y protegidas de la lluvia, los insectos, roedores y aves y el drenaje del agua del suelo.

2.5 DESPUES DE LA RECOLECCION

26. Las nueces que permanecen en los arboles tras la recoleccion deberan retirarse durante los meses de
invierno con objeto de impedir la supervivencia de diversas poblaciones de insectos.

27. Antes de cada periodo vegetativo, los arboles deberan ser podados y, en caso necesario, tratados con
plaguicidas adecuados.

28. El suelo de los huertos o los bosques debera limpiarse de hojarasca y restos de las operaciones de
recoleccién, con objeto de reducir la colonizacién de hongos del género Aspergillus.

29. Los contenedores, equipos y maquinaria utilizados en las operaciones de recoleccidén deberan ser
limpiados y almacenados en un lugar limpio para reducir al minimo la contaminacidn accidental con hongos,
productos quimicos, fertilizantes o sustancias toxicas.

30. Deberdn documentarse los procedimientos de recoleccion y almacenamiento utilizados en cada
campafia agricola, tomando nota de las mediciones (como la temperatura, el contenido de humedad y la
humedad ambiental) y de cualquier desviacién o cambios con respecto a las practicas tradicionales. Esta
informacion puede ser util para explicar la causa o causas de la proliferacion de hongos y la formacién de
micotoxinas durante una determinada campafia agricola, y ayudar a evitar que se cometan errores similares
en el futuro.

2.6 ELABORACION

31. En todas las etapas de la elaboracién de nueces de arbol, el personal que participa en ella debera
mantener un alto grado de aseo personal, utilizar prendas de proteccion adecuadas y haber recibido una
formacidn en procedimientos de higiene de los alimentos generales y de saneamiento en general adecuada a
las operaciones que realice en las instalaciones de elaboracion. Debera establecerse un sistema para asegurar
que todo el personal conozca todas las precauciones necesarias para reducir el riesgo de contaminacion por
aflatoxinas en las operaciones de elaboracion.

32. Las zonas donde hayan de recibirse o almacenarse las materias primas deberan estar separadas de las
gue se destinan a la preparacion o envasado del producto final, de tal forma que se excluya toda posibilidad
de contaminaciéon del producto terminado. El descascarado de las nueces debera realizarse en un lugar
separado mediante tabiques de la zona de elaboracion principal de la instalacion. Se debera velar porque no
se introduzca aire cargado de polvo en otras zonas de las instalaciones de elaboracion por medio de un
sistema de respiraderos u otras aberturas.
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33. Los elaboradores deberdn establecer procedimientos adecuados de control de la calidad,
rastreabilidad/seguimiento del producto y seguridad en todas las etapas del proceso de elaboraciéon para
evitar la contaminacion por aflatoxinas entre diferentes lotes de nueces durante la elaboracion.

34. El descascarado de las nueces debera comenzar lo antes posible tras la recoleccion. Si se prevé una
breve demora del descascarado, las nueces deberan almacenarse en condiciones que las protejan de insectos,
acaros, parasitos, animales domésticos, hongos, contaminantes quimicos o microbiolégicos, restos y polvo.
Si se prevé una demora prolongada, las nueces deberan almacenarse en condiciones controladas para impedir
la generacién de aflatoxinas. En caso necesario, se podran realizar fumigaciones adecuadas para combatir los
insectos.

35. Las nueces descascaradas deberan secarse lo antes posible; la tasa de secado y la intensidad del calor
aplicado deberan determinarse en funcion del uso final previsto de los productos elaborados a partir de las
nueces. Las nueces deberan secarse hasta alcanzar un contenido inocuo de humedad que corresponda a una
actividad acuosa, Aw, inferior a 0,70 a 25°C. Cuando la actividad acuosa es menor de 0,70 los hongos
Aspergillus flavus y A. parasiticus no pueden proliferar ni producir aflatoxinas. Las nueces descascaradas
que se dejan secar al sol corren un mayor riesgo de contaminacion durante el proceso de secado como
consecuencia de la proliferacion de hongos y/o de los dafios producidos por plagas.

36. Deberd comprobarse el contenido de humedad tras el secado tomando muestras del lote que sean lo
mas representativas posible. Se debera cerciorarse de que el equipo necesario para medir el contenido de
humedad esté calibrado.

37. En las regiones donde se utiliza tradicionalmente vapor de agua o una solucion acuosa para facilitar el
descascarado y la separacién de las nueces defectuosas, se deberan instalar y utilizar secadores mecanicos
para reducir la posibilidad de una contaminacion posterior por aflatoxinas; el agua utilizada debera ser de
calidad adecuada para el uso previsto y nunca debera reciclarse.

38. El personal y los equipos utilizados en las zonas de descascarado, seleccion, preparacién, secado o
almacenamiento de unas instalaciones de elaboracion no deberan entrar en otras zonas de las instalaciones,
con lo que se reducira asi el riesgo de contaminarlas. Mientras se estén llevando a cabo estas operaciones, se
deberan retirar frecuentemente de la zona de trabajo los materiales de desecho, para lo que habra de
disponerse de recipientes adecuados.

39. Se deberéa recurrir a diversas técnicas de seleccién visuales (manuales) o electrénicas para retirar las
materias extrafias y separar las nueces que presenten diversos defectos. No deberan utilizarse para
elaboracién nueces que no estén manifiestamente libres de contaminacion fecal, infestaciones,
descomposicidn y otros defectos. Deberan tomarse precauciones especiales para rechazar las nueces dafiadas
por insectos o agrietadas prematuramente porque entrafian un elevado riesgo de contaminacion por
aflatoxinas.

40. En las variedades de nueces que tradicionalmente se someten a un tratamiento previo con humedad
(vapor o agua potable) para reducir la rotura de las semillas al partir la cascara, debera reducirse el contenido
de humedad de las semillas inmediatamente después de esa operacion, haciendo circular rapidamente aire a
través de las mismas, hasta alcanzar un contenido que no permita la proliferacion de hongos.

41. Los productos elaborados terminados (nueces sin elaborar, con o sin cascara, a granel o listas para el
consumo) deberdn tener un contenido de humedad adecuado y estar envasados de manera que, en
condiciones de transporte y almacenamiento normales, se mantenga su calidad y no se observe un deterioro
significativo por descomposicién, mohos o cambios enzimaticos.

42. Es conveniente que todas las instalaciones tengan acceso a servicios de control de la calidad. La
magnitud y el tipo de control variaran en funcion de los diferentes productos y de las necesidades de gestion.
Debera emplearse algin tipo de control o método de analisis reconocido para determinar el nivel de
aflatoxinas y el contenido de humedad preferible de los productos antes de autorizar su salida de las
instalaciones de elaboracion.
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2.7 TRANSPORTE DE LAS NUECES ELABORADAS A SU LUGAR DE ALMACENAMIENTO

43. Los recipientes empleados para el transporte deberdn estar limpios, secos y exentos de proliferacion
visible de hongos, de insectos y de cualquier material contaminado. Deberan estar perfectamente construidos
para soportar condiciones dificiles de manipulacion sin sufrir roturas ni perforaciones y herméticamente
cerrados para impedir el acceso de polvo, esporas flingicas, insectos u otras materias extrafias.

44. Las nueces deberan trasladarse de los recipientes de transporte al almacén lo antes posible. Si se
transportan juntos lotes o sublotes diferentes, deberan separarse fisicamente de forma que se mantenga la
identificacion de todos ellos. Cada lote deberd llevar marcado de forma indeleble un numero de
identificacion que permita localizar los documentos que lo acompafian (el nimero de identificacion del lote
debera corresponder al namero de identificacion mencionado en dichos documentos).

2.8 ALMACENAMIENTO

45. Las instalaciones de almacenamiento deberan consistir en estructuras limpias y secas (en las que se
mantenga, si es posible, una humedad relativa inferior al 70 por ciento) y bien ventiladas, que protejan de la
lluvia, de la entrada de roedores y aves y del drenaje del agua del suelo y en las que haya unas fluctuaciones
minimas de la temperatura y la humedad. Si es posible, la temperatura deberd mantenerse entre los 0°C y los
10°C para reducir al minimo la proliferacion de hongos durante el almacenamiento.

46. Deberéan adoptarse buenas practicas de almacenamiento para reducir al minimo la presencia de insectos
y hongos en las instalaciones de almacenamiento. Esas practicas podran incluir el uso de insecticidas y
fungicidas registrados y adecuados, 0 métodos alternativos apropiados. Las nueces almacenadas en sacos
deberén colocarse sobre paletas cuya posicion permita una buena ventilacion y un féacil acceso.

47.  Debera vigilarse cuidadosamente durante el almacenamiento la actividad acuosa, que varia en funcion
del contenido de humedad y la temperatura. Cuando la actividad acuosa es inferior a 0,7 los hongos
Aspergillus flavus y A. parasiticus no pueden proliferar o producir aflatoxinas.

48. Deberéa estudiarse la posibilidad de fumigar las nueces cuando se retiran del almacenamiento para su
exportacion, con objeto de erradicar posibles plagas que puedan estar presentes y evitar la infestacion
durante el transporte.

3. CONDICIONES ESPECIALES PARA DETERMINADAS ESPECIES DE NUECES
3.1 PISTACHOS

49. Los pistachos estan expuestos a la transmision aérea de esporas fungicas en el campo y durante la
recoleccién y/o la elaboracién. Cuando los pistachos se encuentran todavia en el arbol, en ocasiones la
cubierta exterior se raja cuando se separa la céscara (separacion temprana) y en ocasiones ésta sufre dafios
debido al viento, a los insectos 0 a otras plagas. Si los insectos u otras plagas dafian la cascara del pistacho,
se dan las condiciones para que las esporas de Aspergillus invadan el interior de la semilla y proliferen en él
pudiendo producir aflatoxinas.

50. Durante el periodo vegetativo, los productores deberan regar con cuidado y en su debido momento
para limitar la separacion temprana de la cascara y reducir el riesgo de contaminacion por aflatoxinas. Los
pistachos maduros deberan recolectarse pronto para reducir el riesgo de contaminacién, ya que hay mas
posibilidades de que la céscara se mantenga intacta. Los pistachos deberan enviarse directamente a las
instalaciones de descascarado y secado dentro de las 24 horas siguientes a la recoleccion para evitar el
manchado de la céscara.

3.2 NUECES DE BRASIL
51. Las medidas para prevenir y reducir la presencia de aflatoxinas en las nueces del Brasil se incluyen en

un apéndice independiente a este CAdigo, habida cuenta de las condiciones muy especificas en que tienen
lugar su recoleccidon y elaboracién.
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4. SISTEMA DE GESTION COMPLEMENTARIO QUE HABRA DE EXAMINARSE EN EL
FUTURO

52. El sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control (APPCC) es un método de gestion de
la inocuidad de los alimentos que se utiliza para identificar y controlar los peligros en el sistema de
produccidén y elaboracion. Los principios generales del sistema de APPCC se han descrito en documentos
anteriores.*”

53. El concepto de APPCC se refiere a un sistema de gestion integrado y global. Este sistema, aplicado
correctamente en el sector de las nueces de arbol, puede reducir la presencia de aflatoxinas observada en las
nueces de arbol. La utilizacion del sistema de APPCC como sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos tiene muchas ventajas con respecto a otros tipos de sistemas de control de la gestion aplicados en
ciertos sectores de la industria alimentaria. En los huertos, muchos factores que influyen en la contaminacién
de las nueces de arbol por aflatoxinas estan relacionados con el medio ambiente, como las condiciones
atmosféricas y los insectos, y es dificil o imposible controlarlos. Tras la recoleccion, se pueden identificar los
puntos criticos de control de las aflatoxinas producidas por hongos durante el almacenamiento. Por ejemplo,
podria existir un punto critico de control al final del proceso de secado, y un limite critico seria el contenido
de humedad o la actividad acuosa.

54. Antes de intentar establecer y aplicar un sistema de APPCC, deberan haberse establecido programas de
buenas practicas agricolas (BPA), buenas practicas de fabricacion (BPF) y buenas practicas de
almacenamiento. Se ha publicado recientemente un manual sobre la aplicacion del sistema de HACCP para
la prevencion y control de micotoxinas que incluye un plan elaborado para controlar las aflatoxinas presentes
en los pistachos en el Asia sudoccidental®. Se recomienda que los productores, elaboradores y otros
interesados del sector de las nueces de arbol estudien este ejemplo cuyos conceptos son aplicables a todas las
nueces de arbol.

55. Una de las recomendaciones generales de la Tercera Conferencia Internacional sobre Micotoxinas, que
se celebr en Tunez en marzo de 1999, fue que los programas integrados de control de las micotoxinas
incorporaran los principios del sistema de APPCC para hacer frente a los riesgos relacionados con la
contaminacién por micotoxinas de alimentos y piensos’. La aplicacion de estos principios reducira al minimo
la contaminacion por aflatoxinas mediante la aplicacién, en la medida de lo posible, de controles preventivos
en la produccién, manipulacion, almacenamiento y elaboracion de cada cultivo de nueces de arbol. Dada la
posibilidad de que no todos los paises dispongan del personal especializado y la experiencia necesarios para
poner en practica sistemas eficaces de gestion integrada de las micotoxinas, la Organizacion para la
Agricultura y la Alimentacién (FAO) ha concedido la méximo prioridad a la capacitacion de profesionales de
paises en desarrollo en el sistema de APPCC y su aplicacion.

FAO, 1995, La utilizacion de los principios del analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) en
el control de alimentos, Estudio FAQ: Alimentacion y Nutricion, N° 58, Roma.

ILSI. 1997. A simple guide to understanding and applying the hazard analysis critical control point concept, ILSI
Europe Concise Monograph Series, 22 edicion, ILSI Europe, Bruselas.

FAO/IAEA training and reference center for food and pesticide control, 2002, Manual on the Application of the
HACCP System in Mycotoxin Prevention and Control, FAO Food and Nutrition Paper No. 73, Roma.

FAO, Prevencion de la contaminacidon con micotoxinas, Alimentacién, Nutricién y Agricultura, nimero 23,
1999. Direccidn de Alimentacion y Nutricién, FAO, Roma.
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APENDICE

MEDIDAS SUPLEMENTARIAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA PRESENCIA DE
AFLATOXINAS EN LAS NUECES DEL BRASIL

(en preparacion)
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Apéndice XXII

ANTEPROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL CONTENIDO TOTAL DE AFLATOXINAS
EN ALMENDRAS, AVELLANAS Y PISTACHOS ELABORADOS Y SIN ELABORAR

1o e Alimentos ML Tramite Observaciones
cat. (ng/kg)
Almendras, avellanas y pistachos
sin elaborar 15 ngrkg 5
Almendras, avellanas y pistachos
elaborados 15 ngrkg 3
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Apéndice XXI11

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL PLOMO EN EL PESCADO

(EN EL TRAMITE 7 DEL PROCEDIMIENTO)

N° de cat. Alimentos L Tramite Observaciones
(mg/kg)
Pescado 0,2 mg/kg 7
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Apéndice XXIV

ANTEPROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL ESTANO

(EN EL TRAMITE 3 DEL PROCEDIMIENTO)

ML 6l Alimentos ML Tramite Observaciones
cat. (mg/kg)
Bebidas enlatadas 150 mg/kg 3
Alimentos enlatados excepto 250 mg/kg 3

bebidas
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Apéndice XXV

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICA§ PARA LA PREVENCION Y REDUCCION DE LA
CONTAMINACION POR ESTANO EN LOS ALIMENTOS ENLATADOS

(En el Tramite 8 del procedimiento)

INTRODUCCION

HISTORIA DEL USO DEL ESTANO

1. El estafio es un metal blando, blanco y reluciente con una masa atémica de 118,7, y su simbolo
quimico es Sn por su nombre en latin, Stannum. Su punto de fusion es relativamente bajo (231,9°C) y es muy
resistente a la corrosién, lo cual hace que sea un elemento ideal como revestimiento protector de metales.
Mas del 50% de la produccion mundial de estafio se utiliza para recubrir el acero u otros metales.

2. En la actualidad se producen unos 15 millones de toneladas de hojalata al afio utilizando métodos de
produccidn rapidos y muy sofisticados. Estos métodos pueden controlar el espesor del acero y los pesos del
revestimiento de estafio en relacién con las tolerancias extremadamente finas que se requieren para los
modernos procesos de fabricacion de latas, como la soldadura a alta velocidad.

EL ESTANO COMO ENVASE PARA ALIMENTOS ENLATADOS

3. El estafio se utiliza para proteger la base de acero de la corrosion externa (condiciones aerdbicas) e
interna cuando estd en contacto con alimentos (condiciones anaerébicas). Bajo las condiciones anaerdbicas
esperadas en el interior de una lata sin revestimiento interno de alimentos procesados, el estafio se
comportara normalmente como el anodo sacrificial, disolviéndose muy lentamente y protegiendo al mismo
tiempo la base de acero de la corrosion, y creando un entorno de reduccidn en la lata. Este mecanismo es el
gue ha permitido que la lata de hojalata sin revestimiento mantenga su larga historia y prestaciones
demostradas proporcionando alimentos sanos durante todo el afio y conservacidén segura durante largos
periodos de tiempo.

4, El posterior desarrollo de revestimientos (barnices) interiores de latas permitia envasar
satisfactoriamente distintos tipos de productos alimenticios. Por ejemplo, algunos alimentos de alta
pigmentacion (remolacha, bayas) se decoloraban por disolucion del estafio y la mejor forma de protegerlos
del contacto con el estafio es utilizando revestimientos interiores. Un pequefio nimero de productos
alimenticios, como por ejemplo el choucroute, tienen un mecanismo de corrosion diferente, en el que el
estafio no se comporta de forma sacrificial y puede aparecer corrosion directa en la base de acero. Estos
productos deberian tener también la proteccidn adicional de un sistema de barnizado interior.

5. Con el paso de los afios los usos del estafio han cambiado considerablemente. Sin embargo, el ser
humano ha estado expuesto al estafio durante siglos, a través de los alimentos que consume, sin ningun
efecto negativo a largo plazo conocido. Solamente se dispone de datos limitados sobre los efectos
toxicoldgicos del estafio inorganico presente en los alimentos enlatados, resultante de la disolucion del
recubrimiento de estafio. El principal peligro potencial de la ingestion aguda parece ser la irritacion gastrica
causada en algunos individuos que han estado expuestos a altos niveles.

6. Por tanto la industria mundial de enlatado y las instituciones gubernamentales consideran que es
deseable y conforme a las buenas préacticas de fabricacion que se adopten medidas para minimizar los niveles
de estario en los alimentos enlatados, al tiempo que se sigue permitiendo el uso funcional de latas de hojalata
sin revestimiento.
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CONSECUENCIAS TECNOLOGICAS Y COMERCIALES

7. Los envases de metal se enfrentan a la fuerte competencia del vidrio y del plastico. Incluso con
innovaciones como las latas con tapaderas faciles de abrir por arranque, el aumento de la cuota de mercado
de los recipientes de metal es inferior a la media de los productos de envasado.

8. La mejor solucion para evitar o reducir la desestafiacion de las latas por alimentos agresivos es el
barnizado interno. El uso de barnices ha permitido ampliar el uso de latas a nuevos productos, incluidos los
productos muy agresivos.

9. El espesor del recubrimiento afecta en gran medida al rendimiento de la lata barnizada para alimentos.
Los productos no agresivos, como por ejemplo los albaricoques (damascos) y los frijoles, requieren un
espesor de 4-6um, mientras que el tomate concentrado necesita capas de 8-12um para impedir la interaccién
entre la lata y su contenido.

10.  Para evitar reacciones entre la lata y su contenido se necesita adhesion. Actualmente la adhesién se
somete a prueba midiendo la fuerza necesaria para levantar un revestimiento de barniz seco del metal en una
prueba de separacion. Aunque esta prueba permite identificar con facilidad las peliculas que no son
adecuadas, no hay garantia de que las que superan la prueba darian resultados satisfactorios a largo plazo en
contacto con determinados alimentos.

11. A nivel toxicoldgico, una contaminacién considerable de alimentos enlatados causada por la
disolucion del estafio puede derivarse de practicas de fabricacion deficientes o de una conservacion
prolongada o incorrecta o de ambos.

12. A pesar de que el barnizado de las latas reduce en gran medida el riesgo de corrosion de la hojalata, el
uso de revestimientos barnizados no siempre es viable o rentable.

13. Podria alegarse que, como se dispone facilmente de latas revestidas, no habria motivos para no
utilizarlas con todos los alimentos enlatados evitando asi cualquier absorcion de estafio. Sin embargo, existen
razones técnicas y de comercializacion muy validas por las que es necesario envasar algunos productos en
latas sin revestimiento.

SABOR Y COLOR

14.  Desde hace tiempo se considera necesaria una disolucion del estafio para mantener los atributos
deseados de color y sabor de productos tales como los esparragos, las frutas y los zumos de colores claros y
los productos a base de tomate. Se cree que la presencia de estafio crea una atmésfera de reduccion en la lata
evitando que se produzcan cambios oxidativos no deseados en estos productos, que de lo contrario darian
lugar a decoloraciones marrones y aromas inaceptables. Tal pérdida de calidad afectaria en gran medida a su
comercializaciébn y a sus ventas, con importantes consecuencias para la industria conservera y sus
proveedores.

15.  Es interesante observar que este concepto también funciona a la inversa: algunos alimentos de elevada
pigmentacién, como la remolacha acidificada y las bayas, tienen que envasarse siempre en latas con
revestimiento interior completo porque, ademés de su comportamiento agresivo hacia el estafio, la
decoloracion ocasionada por la disolucion del estafio puede ser un problema importante.

FACTORES DE CORROSION

16.  La mayoria de los productos que se envasan normalmente en latas no revestidas tienen un contenido
de acido relativamente alto. Ademas de los aspectos organolépticos, si esos productos se envasaran en latas
revestidas, se modificaria el mecanismo de corrosion. En el caso de los productos mas corrosivos, se
traduciria en una mayor tendencia a la corrosion debajo de la pelicula o en deslaminacion, especialmente
para los productos a base de tomate, y a la corrosién por picadura de la base de acero, con la consecuencia
posterior de posibles roturas por perforacion.

17.  El nivel de estafio depende de un gran numero de factores, muchos de ellos relacionados con
variaciones naturales o que aparecen una vez que la lata ha pasado el control del fabricante.
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MECANISMOS DE CORROSION

18.  Con respecto a la superficie interior de hojalata de las latas, existen cuatro mecanismos principales de
corrosion:

(i)  Desestafiacion normal
(if)  Desestafiacion rapida
(iii)  Desestafacion parcial
(iv) Corrosion por picadura

19. La desestafiacion normal es la corrosion lenta del revestimiento de estafio, y en las latas sin
revestimiento es un proceso esencial para dar proteccion electroquimica a cualquier area expuesta de la base
de acero. Inicialmente este proceso ataca quimicamente la hojalata y mucho después desestafia la superficie.
Normalmente el ataque quimico debe ser homogéneo en la superficie interna humedecida de la lata;
aproximadamente en el primer mes la superficie especular debe adquirir una forma en la que los cristales
individuales de estafio aparecen a simple vista. No deberian aparecer zonas desestafiadas grises en latas
almacenadas durante menos de 1,5-2 afios. En condiciones normales de desestafiacion, el estafio es anddico
al acero y ofrece proteccién catddica total. El estafio disuelto penetra en complejos no obstructivos con
constituyentes del producto. El hidrégeno es oxidado por despolarizadores o se dispersa a través de la pared
de acero. Esta situacion de corrosion es caracteristica de algunos productos citricos, productos de frutas de
hueso y la mayoria de productos de bajo contenido en acido.

20. La desestafiacion rapida se debe al uso de ldminas con un peso del revestimiento de estafio
demasiado ligero, 0 a un producto que es intrinsecamente demasiado corrosivo o contiene aceleradores de la
corrosion. Mientras que el estafio es suficientemente anddico para proteger el acero, la tasa electroquimica es
elevada, dando lugar a la evolucion de hidrégeno y a una temprana rotura del producto. El nitrato contenido
en productos con un pH inferior a 6 ha influido en las incidencias de desestafiacion rapida. Este es un tipo de
mecanismo de desestafiacion rapida. El otro es la corrosion directa del estafio. No se forma hidrégeno vy el
vacio de la lata no se ve afectado durante la sestafiacion. Son ejemplos de ello los despolarizadores como el
nitrato, el oxigeno y el sulfito. Determinados azotintes, antocianinas, fosfatos y el acido dehidroascorbico
también han influido en la desestafiacion rapida.

21.  La desestafiacion parcial junto con la corrosién por picaduras es una forma rara de corrosion. El
estafio es anddico al acero pero en el acero expuesto se desarrollan &nodos localizados provocando la
disolucion del hierro, es decir, la corrosién por picaduras. La rotura temprana se produce debido a la
dilatacion del hidrégeno o a la perforacion en los lugares en que aparece corrosion por picaduras. Esta forma
de corrosién aparece en la hojalata con poca resistencia a la corrosion o en determinados productos de alta
corrosividad, como las ciruelas y el néctar de pera.

22.  La corrosion por picaduras aparece cuando la unién normal de estafio/hierro de la hojalata se
invierte y el hierro pasa a ser anddico al estafio. Las hojalatas con un alto contenido en arsénico pueden
favorecer la corrosion por picaduras en los productos enlatados que contengan aceleradores de la corrosion.
La absorcion preferencial de sustancia de proteccion en la superficie de estafio, como la que puede ocurrir en
el choucroute, da lugar a la corrosién por picaduras. Los productos formulados con éacidos acéticos o
fosforicos sufren también pérdidas porque se estropean debido a la corrosién por picaduras. En tales
productos se produce perforacion y deformaciones por hidrdgeno en el plazo de un afio Los productos con un
contenido de residuos de cobre y niquel pueden favorecer la corrosion por picaduras. Los productos que
contienen proteinas y aminoacidos asociados pueden producir compuestos de azufre al calentarse, incluidos
mercaptanos, iones de sulfuro e hidrosulfuro que pueden reaccionar rapidamente con el estafio para cubrir la
superficie metélica con finas capas de sulfuros de estafio. Las peliculas de sulfuros reducen la pasividad de la
superficie de hojalata y pueden favorecer la corrosion por picaduras de la base de acero.

INHIBIDORES DE LA CORROSION

23. La pasivacion hace referencia al tratamiento quimico aplicado tras la deposicion del estafio que
estabiliza las caracteristicas superficiales de la hojalata controlando la formacién y desarrollo de éxido de
estafio. Se suele disponer de dos niveles de pasivacion: el dicromato catédico (CDC) es el nivel mas elevado
y el tratamiento que se suele aplicar.
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QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

24,  Lainfluencia méas obvia sobre la corrosion interna en latas de hojalata sin revestimiento es la quimica
del producto alimenticio. Hay que tener en cuenta que las frutas, las hortalizas y los tomates tendran
importantes variaciones naturales en, por ejemplo, el tipo y la concentracion de pH y &cido, segln la
variedad, la madurez, la época, el lugar y las condiciones de la recoleccion, la quimica del suelo y las
précticas agricolas. Estos factores son dificiles de controlar por el conservero y, a la larga, pueden influir en
el nivel de absorcién de estafio por el producto.

ACELERADORES DE LA CORROSION

25. La presencia de una variedad quimica que pueda aceptar electrones aumentara la velocidad de
corrosion. Algunos productos pueden contener tales «despolarizadores» que aceleraran la disolucién del
estafio. Un buen control del proceso por los conserveros ayuda a minimizar la presencia de oxigeno en el
espacio libre superior y la presencia de agentes oxidantes que pueden acelerar la disolucidn del estafio.

TEMPERATURA DE CONSERVACION

26.  Otros factores importantes que influyen en los niveles de estafio son la duracion y la temperatura de
conservacion posteriores al envasado. La absorcion de estafio aumentara con el tiempo y la mayoria de
productos muestran velocidades de reaccién de primer orden en que la velocidad de disolucion se duplica por
cada 10°C de aumento de la temperatura.

1. AMBITO

27.  Aungue existen otras fuentes por las cuales el ser humano se ve expuesto al estafio, la via mas
corriente es a través de la ingestion de estafio inorganico procedente de los alimentos enlatados.

28.  Este cadigo de préacticas sélo hace referencia a la migracion de estafio inorganico a los alimentos
procedente del recubrimiento de estafio interno sin revestimientos, es decir, no barnizado, de las latas de
hojalata.

29. No se pretende que este codigo de précticas sea aplicable a cualquier otra fuente de exposicion al
estafio y es especifico al estafio inorganico.

30. Este codigo de préacticas sélo guarda relacion con los alimentos enlatados procesados térmicamente
para consumo humano, incluidos los zumos o jugos de fruta y hortalizas, que se envasan en latas de hojalata
no revestidas. Se considera que la descripcion incluye:

(i)  Los productos llenados en caliente y para guardar.
(if)  Los productos llenados en caliente o en frio y de retorta.

31.  Los productos secos y los productos 100% de aceite no se incluyen porgque no experimentan migracién
del estafio.

2. PRACTICAS RECOMENDADAS PARA MINIMIZAR LA ABSORCION DE ESTANO POR
LOS ALIMENTOS ENVASADOS EN LATAS DE HOJALATA SIN REVESTIMIENTO

32.  Existen muchos factores que pueden influir en el nivel de absorcion de estafio por un producto en las
latas de hojalata sin revestimiento. Algunos son de muy escasa importancia y otros, que generalmente son
especificos a la quimica del alimento procesado, pueden tener un importante efecto sobre la corrosion interna
de la lata y la disolucion de estafio en el producto. Las recomendaciones que se indican a continuacién estan
basadas en un intento de identificar todos estos factores, independientemente de lo escasa que sea su
importancia, y sugerir areas especificas en las que la supervision u otros controles serian beneficiosos.

33.  Enresumen, los factores que han sido identificados pueden agruparse del modo siguiente:
(i)  Eleccion del peso del revestimiento de estafio y del nivel de pasivacion
(i)  Los dafios al revestimiento de estafio 0 a la pasivacion
(iii)  Tipo de producto alimenticio, pH y contenido en acido

(iv) Presencia de aceleradores de la corrosion, como los nitratos, en los ingredientes del alimento
crudo

(v)  Presencia de compuestos de azufre en el alimento
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(vi) Presencia de oxigeno en la lata sellada
(vii) Tiemposy temperaturas de procesado
(viii) Tiempos y temperaturas de conservacién

(ixX) Humedad de conservacion.

2.1 EL FABRICANTE DE ENVASES
2.1.1 El Proveedor de Hojalata

34. Al hacer un pedido de hojalata el cliente deberia especificar su uso final. El proveedor de hojalata
deberia tener suficiente experiencia como para garantizar que la especificacion de la hojalata es adecuada
para el uso final indicado e informar al cliente si hubiera alguna dificultad al respecto, como, por ejemplo, el
nivel de pasivacion o el peso del revestimiento de estafio solicitado.

35. El fabricante de hojalata deberia disponer de procedimientos de calidad para garantizar que cada
pedido de hojalata cumple la norma requerida: ASTM, ISO u otras. Un peso del revestimiento de estafio 0 un
nivel de pasivacién incorrecto pueden dar lugar a corrosién anormal y al incremento de los niveles de estafio
en el producto. Los bajos niveles de aceite pueden producir dafio abrasivo al revestimiento de estafio durante
el transporte y la fabricacién de latas.

2.1.2 El Fabricante de Latas

36. El fabricante de latas debera aprobar al proveedor de hojalata si éste demuestra que cumple las normas
establecidas y los requisitos del pedido.

37.  El fabricante de latas debera tener suficiente experiencia para garantizar que los requisitos del pedido
del cliente, es decir, pasivacion y peso del revestimiento de estafio, son apropiados para el uso final e
informar al cliente de cualquier dificultad.

38. El fabricante de latas deberd ayudar al cliente a determinar la especificacion correcta de la lata para
todo producto nuevo o cambio en la receta. Tales cambios deberan someterse a prueba para garantizar que la
absorcion de estafio por el producto no es excesiva.

39. Los ajustes de la maquina para los procesos en que se trabaja el metal, como, por ejemplo, el
ribeteado, deben ser tales que se minimice el dafio al revestimiento de estafio.

40.  Si se aplica una banda lateral a las latas de tres piezas, debera evitarse un calor excesivo al vulcanizar
la banda.

2.2 ELENLATADOR
2.2.1 Materias primas

41.  El enlatador trabajara en estrecha colaboracion con el proveedor de latas para garantizar que se
suministra una lata debidamente especificada para toda aplicacion dada. Los procedimientos deberan ser
correctos para asegurar que se suministran latas de acuerdo con las especificaciones.

42.  El enlatador consultara al fabricante de latas para determinar las especificaciones correctas de la lata
para todo producto nuevo o cambio en la receta de un producto ya existente. Es sumamente importante que
se realicen suficiente pruebas del envase para obtener un conocimiento a fondo del mecanismo de corrosion,
las posibles absorciones de estafio por el producto y la idoneidad total de las especificaciones de la lata para
el producto.

43.  Los enlatadores deberan estar bien informados de la vida comercial de todos sus productos en relacién
con posibles absorciones de estafio. Debe observarse que la fruta y hortalizas en particular pueden tener una
variacion significativa en su quimica dependiendo de la variedad, madurez, tiempo, lugar o condiciones de
cosecha, quimica del suelo y practicas agricolas. Estos factores son dificiles de controlar por el enlatador y, a
la larga, pueden influir en el nivel de absorcion de estafio por el producto.

44.  Debe haber procedimientos de calidad para garantizar que los lotes de productos son conformes a las
especificaciones de la receta.
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45.  Debe prestarse atencion especial al pH del alimento y a la adicidn de &cidos de los alimentos. Se debe
reconocer que la corrosion depende del pH y que una caida demasiado grande del pH puede dar lugar a un
cambio importante en el comportamiento corrosivo y en la absorcion de estafio. Los distintos &cidos de los
alimentos, como, por ejemplo, el citrico, el mélico y el acético, se comportan de forma diferente en relacion
con la corrosién interna y todo cambio de ingredientes de un tipo de acido a otro debe someterse a prueba
detalladamente. EIl &cido acético es especialmente agresivo con el estafio.

46. La presencia de una variedad quimica que pueda aceptar electrones aumentara la velocidad de la
reaccién de corrosion. El nitrato es un acelerador de la corrosion y su presencia, incluso a bajos niveles (1mg
de NO3 producira casi 8mg de Sn?*) da lugar a una répida desestafiacion. En una lata de 400g, 10mg de NOg’
reaccionan réapidamente para producir 80mg de Sn® aproximadamente o, en otras palabras, una
concentracién de estafio en el producto de 200ppm. En un tiempo aproximado de un afio, 100 ppm de nitrato
desestafiaran por completo una lata n° 303 con una masa de revestimiento interior de 11,2 g/m?. Los nitratos
tienen su origen en un sobreuso de fertilizantes y algunas frutas y hortalizas pueden acumular altos niveles,
como es el caso de los tomates y las pifias. Cuando existan posibilidades de que los nitratos sean un
problema, es esencial que el fabricante de alimentos enlatados y sus proveedores dispongan de un sistema
apropiado para garantizar que las frutas, hortalizas y otros ingredientes pueden utilizarse para el enlatado.

47.  También es sabido que los residuos de azufre causan problemas de corrosion en las latas de hojalata
sin revestimiento. Estos residuos pueden ser de origen agricola o pueden ser el resultado de agentes de
blanqueado o conservantes utilizados en algunos ingredientes. El fabricante de alimentos enlatados y sus
proveedores deben, una vez mas, realizar toda prueba necesaria y asegurarse de que las materias primas son
apropiadas para el fin al que se destinan.

48.  Algunos alimentos, como la carne y el pescado ricos en proteinas y, en menor medida, los vegetales
como los guisantes, los frijoles, el maiz y demads, contienen compuestos naturales de azufre. Estos
compuestos pueden reaccionar con una superficie de hojalata sin revestimiento para dar una coloracion
purpura-negra de sulfuro de estafio. Aungue la coloracién no es nociva, puede servir para cambiar la
pasivacion de la superficie de hojalata, que, a su vez, podria alterar la velocidad de absorcion de estafio. Las
zonas de coloracion también pueden ser localizadas: zonas de deformacion como ribetes de la lata; puntos de
contacto con un producto sélido en un medio liquido; interfaz de espacio libre superior/linea de producto.
Aunque un incremento general en pasivacion es mas probable que reduzca la absorcion de estafio, las zonas
de coloracion localizadas pueden tener un efecto nocivo, sobre todo si también se encuentra presente un
acelerador de la corrosion como el oxigeno. También influyen en el grado de coloracion por sulfuro el pH, la
duracién y temperatura de procesado y la presencia de determinados cationes. Los iones AI**, Fe** y Fe?*,
hallados en ciertas aguas potables tratadas, actian como catalizadores de la descomposicion de compuestos
naturales de azufre. Seguidamente la presencia de estos iones aumenta la velocidad e intensidad de la
coloracién de sulfuro. Claramente, el enlatador debe tener un conocimiento profundo de su producto, de las
variaciones que pueden producirse en las materias primas y el proceso, y de la gama de efectos que estas
variaciones pueden ocasionar dentro de la lata. Esos conocimientos deberian utilizarse para establecer
controles cuando sea necesario y para determinar un suministro uniforme.

49.  Todas las materias primas de todos los proveedores deben estar bien documentadas, sobre todo cuando
se cambia de proveedor o se adquiere una materia prima a otra fuente o en otro lugar. En el supuesto
improbable de que se den elevados niveles de estafio en el producto, la documentacion facilita su rastreo
hasta cualquier cambio especifico y que se puedan adoptar las medidas convenientes.

50. La calidad del agua debe supervisarse, ya que algunos suministros de agua pueden contener
aceleradores de la corrosion, como los nitratos.
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2.2.2 Procesado

51.  El fabricante de alimentos enlatados debe adoptar todas las medidas necesarias para eliminar el
oxigeno del interior de la lata antes de cerrarla y garantizar que en la lata hay un vacio idéneo. El oxigeno es
un acelerador de la corrosion y su presencia en una lata después de cerrarla puede dar lugar a la disolucién
temprana del estafio, especialmente de la zona de espacio libre superior. El oxigeno puede estar presente en
los intersticios del producto y la expulsién de vapor mas una elevada temperatura de llenado ayudaran a
eliminarlo. Reducir al minimo el espacio libre superior, a la vez que se sigue permitiendo la expansion del
producto, ayuda también a eliminar el oxigeno. Otro método de control es cerrar la lata al vacio. La
inyeccidén de vapor al espacio libre superior debe ser uniforme y controlada. En la linea de produccién deben
evitarse las paradas y retrasos entre el llenado y el cierre.

52.  El método principal utilizado para eliminar el oxigeno es el cierre al vacio. La expulsion de vapor no
se usa tanto.

53.  Las reacciones quimicas, como la corrosién, se aceleran aumentando la temperatura. Los enlatadores
deben ser conscientes de que los tiempos excesivos de procesado a altas temperaturas pueden tener un efecto
favoreciendo la absorcion de estafio.

54,  Deben evitarse un enfriamiento y un secado inadecuados porque, para una gran cantidad de latas, ello
significa que permaneceran a temperatura elevada durante un periodo de tiempo considerable. Las latas
deberan enfriarse hasta los 35°- 40°C. Aquellas que se enfrien hasta una temperatura mas baja podrian no
secarse adecuadamente, dando lugar a oxidacion externa. Las latas que no se enfrian adecuadamente pueden
verse sometidas a deterioro por bacterias termdéfilas o los productos pueden experimentar una pérdida de
calidad.

2.2.3 Conservacion de productos acabados

55.  Como toda reaccion quimica, la corrosion interna de la lata depende de la temperatura. En general, por
cada aumento de 10°C de la temperatura, la velocidad de reaccion puede duplicarse. El nivel esperado de
absorcion de estafio procedente de una lata almacenada a temperatura elevada (40°C) seria mucho mas
elevado que el de una lata almacenada a una temperatura inferior (10°C) durante el mismo periodo de
tiempo. Los fabricantes de alimentos en lata deben tener en cuenta la ubicacién de las zonas de
almacenamiento de sus alimentos acabados al determinar los plazos maximos de conservacion. Por ejemplo:
¢eudl es la temperatura maxima probable? ¢hay algunas zonas donde el sol calienta mas?; ;cuéantos dias al
afio tienen temperaturas relativamente elevadas, etc.?

56.  Es necesario controlar las existencias para garantizar que se utilicen primero los productos enlatados
acabados en fechas de produccion anteriores.

57. El almacenamiento se realizard en condiciones en que pueda controlarse la temperatura. Las
variaciones notables de temperatura pueden dar lugar a condensacién de humedad en el exterior de las latas,
lo que puede producir oxidacion.

2.2.4 Otras consideraciones

58.  Deben minimizarse los dafios a las latas porque pueden dar lugar a zonas locales de desestafiacion. Por
esta razon es preferible utilizar la codificacion por inyeccidn de tinta en lugar del grabado en relieve.

2.3 TRANSPORTE Y ALMACENADO
59.  Seremite a los parrafos 56 y 57 en la seccion 2.2.3 «Conservacion de productos acabados».

60.  Las temperaturas que se encuentren durante el transporte deben tenerse en cuenta si es probable que
los productos enlatados vayan a permanecer a esas temperaturas durante cierto tiempo, como, por ejemplo,
durante el transporte. Si es posible, es preferible exportar las existencias de una fecha de produccion mas
reciente si existe la posibilidad de que durante el transporte o en el destino final se encuentren altas
temperaturas.

2.4 DETALLISTA

61. El detallista deber4 mantener una correcta rotacion de existencias para garantizar que en sus estantes
las latas se encuentran almacenadas por orden de fecha de produccion.
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2.5 CONSUMIDOR

62.  El consumidor debe elegir un lugar de conservacion para los alimentos enlatados que no esté expuesto
a calor excesivo. Los armarios no deben estar cerca de hornos o calentadores y preferiblemente no estar
expuestos a la luz directa del sol.

63.  Los alimentos, zumos o jugos no utilizados que se dejan en latas de hojalata sin revestimiento pueden
acumular estafio rapidamente en presencia del aire. Deben cambiarse inmediatamente a un recipiente limpio
de pléastico o de cristal y guardarse en el frigorifico.
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GLOSARIO DE TERMINOS

64.  En el siguiente glosario se da una definicion de la terminologia técnica principal utilizada en el c6digo
anterior y que guarda relacién especifica con la hojalata, la fabricacion de latas y las industrias de enlatado.

AEROBICO Presencia de oxigeno

ANAEROBICO Ausencia de oxigeno

RECOCIDO Proceso de calentamiento utilizado en la fabricacion de hojalata para
ablandar la banda de acero después de la laminacion en frio e impartir la
dureza necesaria; el proceso puede ser continuo (recocido continuo o0 RC) o
en lotes (recocido en lotes o0 RL).

RL Véase RECOCIDO.

RIBETE, RIBETEADO

Ondulaciones hechas en la pared de la lata para dar mayor fuerza al cuerpo
de la lata.

RC

Véase RECOCIDO.

REVESTIMIENTOS
INTERIORES DE
LATAS

Veéase BARNICES.

APARATO DE
CIERRE

Maquina utilizada para sellar un extremo de una lata.

CIERRE AL VACIO

Hacer el vacio en la cAmara de cierre del aparato de cierre de la lata,
sellando al mismo tiempo el extremo.

CORROSION

Accidn quimica de disolucién de la superficie de un metal (p.ej. estafio en
un medio alimenticio)

ACELERADOR DE LA

Variedad quimica con capacidad para aceptar electrones, lo que aumentara

CORROSION la velocidad de una reaccion de corrosion.
MECANISMO DE Quimica especifica de toda reaccidn de corrosion; especialmente en el caso
CORROSION de la hojalata cuando dos metales (estafio y hierro) estan unidos y uno o

ambos pueden disolverse.

DESESTANACION

Descriptivo del proceso de corrosion en que el medio alimenticio disuelve
el revestimiento interno de estafio puro; la desestafiacion rapida se refiere a
la disolucion del estafio anormalmente rapida debido a la presencia de
aceleradores de la corrosion.

HOJALATADR

Hojalata «doblemente reducida» en que se ha utilizado una segunda
laminacidn para reducir el espesor del acero y producir un producto méas
fino pero mas fuerte

ELECTROLITO

Sustancia que se disocia en iones cuando se disuelve en un medio
apropiado; debido a ello se utiliza un electrolito rico en estafio en la
fabricacion de hojalata (véase ELECTROESTANADO); el alimento en
contacto con una lata sin revestimiento interno también puede describirse
como un electrolito.

HOJALATA
ELECTROLITICA

Banda de acero bajo en carbono con las superficies superior e inferior
revestidas con una deposicion electrolitica de estafio; el estafio depositado
existe como estafio aleado y estafio libre, y tiene una superficie neutralizada
y un revestimiento de aceite.

ELECTROESTANADO

Acto de laminar estafio de un electrolito rico en estafio a una banda de acero
continua para producir hojalata electrolitica.

ELECTROLAMINADO

Véase ELECTROESTANADO.
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GRABADO EN Uso de una matriz para grabar un codigo de producto o una fecha de
RELIEVE fabricacion en el extremo de una lata.

AMBIENTE Véase AMBIENTE REDUCTOR.

MAQUINA Maquina utilizada para llenar una lata automéaticamente con el peso o
LLENADORA volumen deseado de alimento.

TEMPERATURA DE Temperatura a la que el alimento se introduce en la lata.

LLENADO

ACIDOS DE Acidos organicos que se dan de forma natural en los alimentos,
ALIMENTOS especialmente en la fruta y hortalizas; se utilizan también para dar aroma y

modificar el pH de los alimentos.

ESPACIO LIBRE

Espacio que queda en la parte superior de la lata después del llenado y

SUPERIOR sellado final, para permitir la expansién del producto durante el procesado
térmico.

LLENADO EN Proceso por el que un producto alimenticio de alto contenido en écido,

CALIENTE Y PARA generalmente un zumo, jugo o liquido, es llenado a elevada temperatura, el

GUARDAR cierre sellado y las latas guardadas durante un periodo de tiempo antes de

enfriarlas; la esterilidad comercial se logra sin procesado de retorta.

CODIFICACION POR

Utilizacion de una inyeccidn de tinta para imprimir un cddigo de producto o

INYECCION DE una fecha de fabricacion en el cierre de una lata.

TINTA

CORROSION Corrosion que se produce dentro de una lata de alimentos (véase

INTERNA CORROSION).

ION Atomo con carga eléctrica, positiva o negativa, 0 molécula formada por la
pérdida o ganancia de uno o mas electrones, o disolviendo un electrolito en
un disolvente.

HOJALATA Véase BARNICES.

BARNIZADA

BARNICES Revestimientos organicos inertes utilizados para dar proteccion adicional a

la hojalata; normalmente se aplican en forma liquida y son «galvanizados» a
altas temperaturas.

REVESTIMIENTOS

Véase BARNICES.

REVESTIMIENTO

INTERIORES

PRUEBA DEL Conservacion y muestreo habitual de alimentos enlatados bajo condiciones

ENVASE de temperatura controlada para determinar las caracteristicas de corrosion
interna y la posible vida comercial.

pH Medida de la acidez.

LATASSIN Latas de hojalata sin revestimiento.

HOJALATA SIN
REVESTIMIENTO

Hojalata brillante sin ningln revestimiento de barniz adicional.

TEMPERATURA DE Véase TIEMPO DE PROCESADO

PROCESADO

TIEMPO DE El tiempo calculado a una temperatura particular o temperatura de

PROCESADO procesado durante el cual un tamarfio de lata y un producto alimenticio
especificos tienen que ser calentados para lograr la esterilidad comercial.

LINEA DEL Nivel o altura méaximo del producto en la lata; el espacio libre superior esta

PRODUCTO sobre la linea del producto.
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DESESTANACION
RAPIDA

Véase DESESTANACION.

AMBIENTE DE

Condiciones que se esperan en el interior de una lata sin revestimiento de

REDUCCION alimentos procesados, por las que el contenido esta protegido de las
reacciones oxidativas como el cambio de color.
RETORTA Meétodo de calentamiento de latas, normalmente bajo presion de vapor, para

crear en la lata temperaturas internas muy superiores a los 100°C con el fin
de lograr la esterilidad comercial en un plazo de tiempo abreviado; de
hecho, las retortas son cocedores a presion muy grandes.

PROCESADO DE
RETORTA

Véase RETORTA.

ANODO SACRIFICIAL

Se refiere a un metal que se disuelve lentamente en una reaccion de
corrosion y, al disolverse, protege a un segundo metal de la corrosian,
como, por ejemplo, el estafio que se comporta como &nodo sacrificial para
proteger la base de acero acoplada; véase también MECANISMO DE
CORROSION.

VIDA COMERCIAL

La vida comercial esperada aceptable de todo alimento enlatado.

PRUEBA DE LA VIDA
COMERCIAL

Véase PRUEBA DEL ENVASE.

BANDA LATERAL

Fina banda de barniz disefiada para proteger de la corrosion la soldadura del
cuerpo de una lata.

EXPULSION DE
VAPOR

Pasar latas llenas por un tunel de vapor antes de sellarlas, para ayudar a
eliminar el oxigeno del producto y del espacio libre superior.

BASE DE ACERO

Banda de acero blando de bajo contenido en carbono a la que se aplica el
recubrimiento de estafio electroliticamente.

ROTACION DE
EXISTENCIAS

Método para garantizar que los productos enlatados en primer lugar se
identifican, se eliminan primero del almacén y llegan primero a los estantes
del detallista.

COLORACION DE

Aguella en la que los compuestos de azufre que se dan de forma natural

SULFURO reaccionan con una superficie de hojalata sin revestimiento para formar una
coloracion purpura-negra de sulfuro de estafio.

PROCESADO Utilizacion de todo proceso de calentamiento para garantizar la esterilidad

TERMICO comercial de las latas llenadas (véase también LLENADO EN

CALIENTE Y PARA GUARDAR y RETORTA).

REVESTIMIENTO DE
ESTANO

Véase HOJALATA ELECTROLITICA.

PESO DEL
REVESTIMIENTO DE
ESTANO

Peso de estafio, expresado en g/m?, que se aplica a cada lado de la base de
acero; generalmente los pesos de los revestimientos usuales varian de 2,8 a
11,Zg/m2 con incrementos de 2,89/m2; el peso del revestimiento interno de
estafio de las latas sin revestimiento suele ser de 8,4 g/m? 6 de 11,2g/m?.

MIGRACION DEL
ESTARO

Véase CORROSION y DESESTANACION.

HOJALATA

Véase HOJALATA ELECTROLITICA.
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Apéndice XXVI

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL CADMIO

(EN EL TRAMITE 8 DEL PROCEDIMIENTO)

N° de cat. Alimentos ML Tramite Observaciones
(mg/kg)

GC 0654

Trigo en grano 0,2 8
VR 0589

Patatas (papas) 0,1 8 Peladas
VR 0075 ; ;

. . Excluidos el apio, nabo y las
VS 0078 Hortalizas de tallo y raiz 0,1 8 patatas (papas)
VL 0053 Hortalizas de hoja 0,2 8
VA 0035
VB 0040 . Excluidos los tomates y las
VC 0045 Otras hortalizas 0,05 8 setas
VO 0050
ANTEPROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL CADMIO
(EN EL TRAMITE 5 DEL PROCEDIMIENTO)
N° de cat. Alimentos ML Tramite Observaciones
(mg/kg)
CM 0649 Arroz pulido 0,4 5
IM 0151 Moluscos marinos bivalves excluidas las ostras y vieiras
5

IM 0152 Cefalopodos 10 sin visceras
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Proyecto de documento

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE UN CODIGO DE PRACTICAS PARA LA
REDUCCION DE LOS CLOROPROPANOLES DURANTE LA PRODUCCION DE PROTEINAS
VEGETALES HIDROLIZADAS (PVH) MEDIANTE ACIDO Y DE PRODUCTOS QUE
CONTIENEN ESAS PROTEINAS

Objetivos y ambito de aplicacion de la Norma

Elaborar un Proyecto de Codigo de Précticas para la Reduccion de los Cloropropanoles durante la
Produccion de Proteinas Vegetales Hidrolizadas (PVH) Mediante Acido y de Productos que Contienen esas
Proteinas, con la finalidad de reducir la concentracién de cloroporpanoles, como por ejemplo el 3-MCPD, en
las proteinas vegetales hidrolizadas mediante acido y los productos que contienen esas proteinas. El Reino
Unido redactara un primer proyecto de Codigo de Précticas, en consulta con otros Estados Miembros.

Pertinencia y actualidad de la Norma

Algunas condiciones que pueden ser controladas durante la produccion de proteinas vegetales hidrolizadas
mediante &cido, como el pH, la temperatura y los procesos de neutralizacién, influyen en la concentracién de
3-MCPD vy otros cloropropanoles en el producto final. EI Cédigo de Practicas ofrecerd un medio de reducir
la concentracién de los contaminantes del proceso, es decir, los cloropropanoles, que constituyen un riesgo
para la salud humana, e incorporara informacion contenida en documentos de debate sobre los
cloropropanoles preparados anteriormente.

Principales cuestiones que se deben tratar

El Proyecto de Cddigo de Préacticas abarcara los parametros que han de ser controlados durante la produccion
de proteinas vegetales hidrolizadas mediante acido y de productos que contienen esas proteinas, asi como las
medidas que han de adoptarse en relacion con esos parametros. Ademas, contendra informacidn cientifica
complementaria para demostrar la reduccion de 3-MCPD lograda mediante la adopcion de las
recomendaciones que se formulan en el Codigo de Précticas.

Evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos

Esta propuesta es conforme con los siguientes Criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos.

a) Proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud y de las préacticas fraudulentas
(mediante la reduccién de la exposicion alimentaria del consumidor a los cloropropanoles
procedentes de las proteinas vegetales hidrolizadas mediante acido y los productos conexos).

Pertinencia para los objetivos estratégicos del Codex

Esta propuesta es conforme con la declaracion formulada en la visién estratégica del Marco Estratégico para
2003-2007.

Informacion sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex

Este nuevo trabajo ha sido recomendado en el documento de debate sobre los cloropropanoles (CX/FAC
05/37/25).

Identificacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

El CCFAC, en su 372 reunidn, ha recomendado pedir al JECFA que realice una evaluacién de la exposicion
procedente de todas las fuentes.

Identificacion de la necesidad de contribuciones técnicas a la Norma procedentes de organizaciones
exteriores

Ninguna.
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Calendario propuesto para completar el nuevo trabajo, incluida la fecha de su inicio, la fecha
propuesta para la adopcion en el Tramite 5 y la fecha propuesta para la adopcién por la Comision; el
plazo para la elaboracion de una norma no deberia exceder normalmente de cinco afios

Si la Comision aprueba en 2005 que la propuesta de este nuevo trabajo siga adelante, el Proyecto de Cddigo
de Practicas sera distribuido para su examen en el Tramite 3 en la 38 reunion del CCFAC. Su
adelantamiento al Tramite 5 esta previsto para 2007, pudiendo ser necesaria otra reunién del CCFAC para
finalizar la revision con miras a su adopcidn en el Tramite 8 por el periodo de sesiones posterior de la
Comision del Codex Alimentarius.
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Apéndice XXVIII

ANTEPROYECTO DE NIVELE MAXIMO PARA EL 3-MCPD EN LOS CONDIMENTOS
LIQUIDOS QUE CONTENGAN PHV-ACIDO (CON EXCLUSION DE LA SALSA DE SOYA
FERMENTADA NATURALMENTE)

(N08-2004)
(EN EL TRAMITE 3 DEL PROCEDIMIENTO)

N° de cat. Alimentos ol Tramite Observaciones
(mg/kg)
condimentos liquidos que
contengan PHV-4cido (con
A 0,4 3
exclusion de la salsa de soya
fermentada naturalmente)
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LISTA DE PRIORIDADES DE ADITIVOS ALIMENTARIOS, CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS Y TOXINAS NATURALMENTE

PRESENTES EN LOS ALIMENTOS PROPUESTOS PARA SU EVALUACION POR EL JECFA

Preguntas a las que se ha de responder

Disponibilidad de datos
(cuéndo, qué)

Propuestos por

A. Aditivos alimentarios

Aromatizantes: unos 285 compuestos®

Aluminio de todas las procedencias®

Extractos de bija*
Pimaricina®

Didxido de titanio®
Zeaxantina (sintética)*
Clorito de sodio acidificado

Carragenina

Ciclotetraosa
Licopeno de Blakeslea trispora
Licopeno (sintético)

Isoamilasa de Pseudomonas amyloderamosa

Alga euchema elaborada

Evaluacion de riesgos con las actuales modalidades de uso y
establecimiento de especificaciones; compuestos adicionales a los grupos
ya evaluados. Se facilitaran detalles completos a la Secretaria del JECFA.

Toxicidad e ingestion de aluminio derivada de su uso en aditivos
alimentarios y de otras procedencias, incluido el fosfato de aluminio y
sodio. Evaluacion de la exposicion para todos los compuestos incluidos
en la NGAA (los Estados Unidos facilitaran una lista de todos los aditivos
de laNGAA)

Se desconace la disponibilidad de nuevos datos toxicol6gicos para
examinar la actual ISTP

Reevaluacion de la inocuidad; revisién de las especificaciones
Evaluacion de la exposicion, incluidos nuevos usos propuestos

Revision de la especificacion
Revision de la especificacion

Evaluacion de riesgos para su uso en contacto con alimentos (como
coadyuvante de elaboracidn)

Reevaluacion toxicoldgica y revision de las especificaciones

Evaluacion de la inocuidad (uso como sustancia inerte y estabilizador)
Evaluacion de la inocuidad y especificacion
Evaluacion de la inocuidad y especificacion
Evaluacion de la inocuidad y especificacion

Reevaluacion toxicolégica y revision de la especificacion (mismo nimero
del SIN que la carregenina)

Datos disponibles

Se desconoce

2006 6 2007

Datos sobre uso disponibles de
los Estados Unidos

Estados Unidos
Datos disponibles

Datos disponibles de los Estados
Unidos

Evaluacion del SCF y nuevos
datos toxicolégicos disponibles

Noviembre de 2005
Datos disponibles de Espafia
Datos disponibles de Suiza
Datos disponibles de Suiza

Evaluacion del SCF y nuevos
datos toxicolégicos disponibles

Estados Unidos de
América

CCFAC (NGAA)

JECFA
CCMMP

CCFAC
CCFAC

Estados Unidos
de América

CE

Suiza
Espafia
Suiza
Suiza
CE

1

Alta prioridad para su evaluacion por el JECFA.
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Preguntas a las que se ha de responder

Disponibilidad de datos
(cuéndo, qué)

Propuestos por

Propil paraben

Feredetato sodico trihidrato

Reevaluacion toxicolégica (se ha retirado la anterior IDA temporal fijada
por el SCF; la CE esté estudiando la posibilidad de retirar su uso como
aditivo debido a problemas toxicol6gicos)

Evaluacion de la inocuidad. Usado para el enriquecimiento del hierro

Datos disponibles del examen de
la EFSA

Datos disponibles de los Estados

CE

Estados Unidos de

(aprobado en los Estados Unidos, China, el Brasil, etc.) Unidos América
B. Contaminantes y toxinas naturalmente presentes
Cloropropanoles* Formacion y presencia simultanea de 3-MCPD y 1,3-DCP Septiembre de 2004 Reino Unido
Evaluacion de la exposicién de todas las procedencias Datos sobre presencia_: infqrme CCFAC
SCOOP (CE) y Tailandia
Metilmercurio® Datos disponibles de la Gltima CCFAC

Ocratoxina Al

Desoxinivalenol (DON)

Alcaloides del cornezuelo de centeno
Patulina

Fenilhidracinas (incluida la agaritina)

Aclaracion de la ISTP actual para subgrupos de la poblacion

Evaluacion de pruebas cientificas de la importancia de la exposicion
directa para lactantes y nifios pequefios (exposicion prenatal y postnatal,
incluida lactancia materna)

Efectos de los limites maximos en la exposicién al MeHg y riesgos.

Reevaluacion toxicoldgica, evaluacion de la exposicién (con especial
atencion a los paises en desarrollo), efectos de la elaboracién en los
niveles residuales presentes en los alimentos.

Datos de vigilancia del Japon

Evaluacion de la exposicion a escala mundial teniendo en cuenta nuevos
datos; examen de datos toxicoldgicos y estudio de la necesidad de una
dosis de referencia aguda (teniendo en cuenta datos relativos tanto a
productos acabados como a trigo y otro productos sin elaborar que son
objeto de comercio internacional; estudio de factores de elaboracién)

Evaluacion completa

Evaluacion de la exposicién (cuestiones por elaborar en futuras
reuniones tomando como base los datos disponibles)

Evaluacion completa; recientemente evaluadas por el Consejo Nordico

evaluacion del JECFA

Final de 2004

No antes del final de 2005

Algunos nuevos datos
disponibles.

Previsto provisionalmente para
2007

Datos no disponibles todavia
2007

2004 (datos disponibles)

Reino Unido y CE

CCFAC

Canada
CCFAC

Dinamarca

1

Alta prioridad para su evaluacion por el JECFA.





