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CUESTIONES REMITIDAS POR EL COMITE DEL CODEX ALIMENTARIUS CUESTIONES REMITIDAS
POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y/U OTROS COMITES DEL CODEX

33.° Reunidon del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP)
Norma para el Pescado Ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo

(CODEX STAN 311-2013)"

1. En respuesta a las observaciones presentadas en la 45.2 reuniéon del CCFA sobre el proceso de
incorporacion de disposiciones sobre aditivos alimentarios en la Norma para el Pescado Ahumado, pescado
con sabor a humo y pescado secado con humo (Ref. REP13/FA pérr.31 y Apéndice Il), el 33° CCFFP:

i. expreso la falta de una justificacion técnica con respecto a la utilizacion de otros tartratos en el
pescado ahumado por consiguiente se acordé hacer referencia Unicamente al acido tartarico [L+]
(INS 334)%;

ii. convino en sustituir el nombre del eritorbato de sodio (SIN 316)3, utilizado de acuerdo a las BPF,
con el isoascorbato de sodio, tal como fue recomendado por el CCFA;

iii. convino en sustituir las dlSpOSlClones para dextrinas, almidon tostado (SIN 1400) y polioxietileno
(20) monooleato de sorbitan® con una referencia a las Directrices para el Uso de Aromatizantes
(CAC/GL 66-2008).

2. El Comité tomd nota de que, en algunas observaciones presentadas por escrito, se indicaba que el
Azul brillante (SIN 133) se usaba para ajustar el color. Varias delegaciones expresaron que no habia una
justificacion técnica para usar este aditivo en el pescado ahumado. EI Comité no incluy6 el azul brillante
(SIN 133) en la seccion 4 y acordé solicitar al CCFA que suprimiera el uso de este aditivo de la NGAA para
el pescado ahumado.

3. Se invita al Comité a que tome nota de las respuestas del 33.° CCFFP y a considerar la peticion del
33.° CCFFP de suprimir el uso de Azul brillante para uso en el pescado ahumado de la NGAA (en la
categoria de alimentos 09.2.5 "pescado y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados, y/o
salados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos").

Disposiciones para aditivos alimentarios en otras normas para el pescado v los productos pesqueros °

4, El 33.° CCFFP estuvo de acuerdo con la propuesta de revision de las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de otras normas para el pescado y productos pesqueros y tomé las siguientes decisiones:

- Norma para pescados no eviscerados y eviscerados congelados rapidamente (CODEX STAN 36-
1981) — acordd la propuesta de no incluir los fosfatos ya que no tenian una justificacion
tecnoldgica y, por consiguiente, mantuvo las disposiciones actuales.

'REP14/FFP pérrs. 26-29 y 34.

?Disposicién para el acido tartarico [L+] (INS 334) aprobada por el 45° CCFA.

* Disposicién para el eritorbato sédico (INS 316) aprobada por el 45° CCFA.

* Disposicién para el almidén tostado (INS 1400) y el polioxietileno (20) monolaurato de sorbitan (SIN433) no fueron aprobados por la
45° CCFA.

*> REP14/FFP parrs. 96-106 y Apéndice VI.


http://www.codexalimentarius.net/download/standards/103/CXS_036e.pdf
http://www.codexalimentarius.net/download/standards/103/CXS_036e.pdf
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- Norma para filetes de pescado congelados rapidamente (CODEX STAN 190-1995) - acordo
armonizar la dosis con la de la NGAA de 2200 mg, expresados como fésforo, individualmente o en
combinacion. También se acordé sustituir la referencia a “Agentes de retenciéon de humedad/agua”
a “Humectantes — Agentes de retencion de humedad/agua” a fin de incluir todo el grupo de
fosfatos de la NGAA que cumplen la funcién de humectantes.

- Norma para Bloques de Filete de Pescado, Carne de Pescado Picada y Mezclas de Filetes y
Carne de Pescado Picada (CODEX STAN 165-1989) y a la Norma para Langostas Congelada
Réapidamente (CODEX STAN 95-1981) — acordd la misma enmienda mencionada anteriormente
sobre fosfatos.

- Norma para Barritas, Porciones y Filetes de Pescado Empanados o Rebozados y Congelados
Réapidamente (CODEX STAN 166-1989 - acordd la misma enmienda mencionada anteriormente
sobre fosfatos referente a los fosfatos y convino en sustituir el nombre de la clase funcional
“Agentes de fermentacion” con “Agentes leudantes”; incluir todos los fosfatos de la NGAA que
tienen la funcién de leudantes, expresados como fosforo; suprimir de la norma el fosfato de
aluminio y sodio (SIN 541); e incluir el &cido alginico (SIN 400), el alginato de potasio (SIN 402), el
alginato de amonio (SIN 403) y el alginato de calcio (SIN 404), como espesantes en rebozados o
empanados.

- Norma para los Camarones Congelados Rapidamente (CODEX STAN 92-1981) — con respecto a
los fosfatos, acordd sustituir los “Reguladores de la acidez” con “Humectantes — agentes de
retencion de humedad/agua” a fin de incluir todos los fosfatos de la NGAA con la funcién de
humectantes y modificar la dosis de uso a 2200 mg/kg como fésforo, individualmente o en
combinacion.

- Norma para el Atin y el Bonito en conserva (CODEX STAN 70-1981) y la Norma para los
Camarones en Conserva (CODEX STAN 37-1981) — acordd que los fosfatos como humectantes
no tenian una justificacion tecnoldgica y no deberian incluirse en estas normas, por consiguiente,
se mantuvieron las disposiciones actuales.

- Norma para la Carne de Cangrejo en Conserva (CODEX STAN 90-1981) - estuvo de acuerdo en
que esta cuestion requeria una mayor consideracion en su préxima reunion.

- Norma para el Pescado Salado y Pescado Seco Salado de la Familia Gadidae (CODEX STAN
167-1989) — acorddé que los fosfatos como secuestrantes no debian incluirse en la norma y
mantuvo las disposiciones actuales. Se sefial6 que el producto al que se aplica esta norma tiene
un contenido de sal del 12%, mientras que los fosfatos se incluyen en algunos reglamentos para
pescado salado con un contenido minimo de sal del 18%.

- Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-2011) — acorddé mantener las disposiciones
actuales porque no se habia proporcionado una justificacion tecnologica referente al uso de
fosfatos en la salsa de pescado.

- Norma para Galletas de Pescado Marino y de Agua Dulce y de Mariscos Crustaceos y Moluscos
(CODEX STAN 222-2001) — acordé mantener las disposiciones actuales sin ninguna modificacion.

5. Se invita al Comité a tomar nota el debate precedente del 33.° CCFFP. Las disposiciones para
aditivos alimentarios revisadas y normas para pescado y productos pesqueros transmitidas para su
aprobacion en la 46.2 reunidn del CCFA han sido incluidas en la CX/FA 14/46/4


http://www.codexalimentarius.net/download/standards/107/cxs_092e.pdf

