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Informacién general

1. En su 432 reunion, el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) decidié que se examinarian
las disposiciones de los cuadros 1 y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA), de los
aditivos alimentarios del Cuadro 3 que figuran con la funcion de "reguladores de la acidez", o
"emulsionantes, estabilizadores, espesantes”. Se presentd una lista de los aditivos del Cuadro 3 con la
funcion técnica de "reguladores de la acidez" o "emulsionantes, estabilizadores, espesantes” en el Apéndice
X de REP 11/FA, con los aditivos agrupados por clases funcionales.*

2. Con el fin de facilitar el examen de estos grupos de los aditivos alimentarios, la 43?2 reunién del CCFA
también acordd adoptar un enfoque horizontal, es decir, determinar las categorias de alimentos que figuran
en el Anexo al Cuadro 3, en las que se justificaba tecnolégicamente el uso de "reguladores de la acidez" o
"emulsionantes, estabilizadores, espesantes" y las categorias de alimentos en las que no se justificaba. El
Comité acordd establecer un Grupo de trabajo por medios electrénicos (GTe), dirigido por los Estados
Unidos de América, para elaborar este enfoque para uso del Grupo de trabajo presencial (GTp) sobre la
NGAA al recomendar la aprobacion final, la suspensién o revocacion de las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de los cuadros 1 y 2 para los "reguladores de la acidez" y "emulsionantes, estabilizadores,
espesantes” del Cuadro 3.

3. El GTe sobre la NGAA de la 442 reunién del CCFA prepar6 las propuestas 2para el enfoque horizontal de
los "reguladores de la acidez" y "emulsionantes, estabilizadores, espesantes".” El GTp sobre la NGAA de la
442 reunion del CCFA examind el enfoque horizontal para "los reguladores de la acidez" propuesto por el
GTe y proporciond recomendaciones después de la 442 reunion del CCFA.? Estas recomendaciones
incluyen las categorias de alimentos que figuran en el Anexo al Cuadro 3, donde los reguladores de la
acidez: (i) son aceptables y estan tecnolégicamente justificados; (i) no estan justificados; y (iii) se deben
examinar caso por caso. El Comité acordé: (i) suspender los trabajos sobre las disposiciones que figuran en
los cuadros 1 y 2 para los aditivos del Cuadro 3 con funcion de "reguladores de la acidez" en las categorias
de alimentos en las que no se justifica su uso; y (ii) que el GTe deberia examinar la aplicacién de las
recomendaciones del GTp para las categorias de alimentos en las que se justifica tecnolégicamente el uso
de reguladores de la acidez o examinarse caso por caso. El Comité no pudo examinar el enfoque horizontal
para aditivos alimentarios que se indican en el Cuadro 3 con la funcién de "emulsionantes, estabilizantes,
espesantes" debido a limitaciones de tiempo, y se acordd que el GTe deberia seguir perfeccionando el
enfoque horizontal para el examen de los aditivos del Cuadro 3 con funcién de "emulsionantes,
estabilizadores, espesantes".4

4. El GTp sobre la NGAA de la 452 reunion del CCFA no pudo examinar en detalle las disposiciones que
figuran en el Apéndice 2 del documento CX/FA 13/45/7 sobre los aditivos alimentarios con funcién
tecnolégica de "reguladores de la acidez" en la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y su

! REP 11/FA, parrs. 71-72.
2 CX/FA 12/44/9 Add. 1.

% FA 44/CRD 2, Apéndice 8.
* REP 12/FA, parrs. 94-98.



CX/FA 14/46/10 2

subcategorias. El GTp concluy6 que seria conveniente que estas disposiciones se estudiaran a través de un
GTe, y que también examinara las disposiciones sobre los emulsionantes, estabilizadores y espesantes de
esta categoria de alimentos enumerados en el Apéndice 3 del documento CX/FA 13/45/7, asi como las
propuestas de nuevas disposiciones en la categoria de alimentos 14.2.3 y sus subcategorias, contenidas en
el documento CX/FA 13/45/12.°

5. Hay que sefialar que no hay normas del Codex para productos asociadas a la categoria de alimentos
14.2.3 (Vinos de uva) y su subcategorias.

Mandato

6. La 452 reunion del CCFA aprobé la recomendacién del GTp, y se comprometid a establecer un GTe,
dirigido por Francia, abierto a todos los miembros y observadores, que trabajaria en inglés solamente, a fin
de que preparase recomendaciones sobre el enfoque horizontal respecto al uso de aditivos alimentarios con
la funcion tecnologica de "reguladores de la acidez" y "emulsionante, estabilizador, espesante” en la
categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y su subcategorias, asi como recomendaciones de
disposiciones y propuestas para las nuevas disposiciones que figuran en la categoria de alimentos 14.2.3 y
sus subcategorias, del documento CX/FA 13/45/12 y los apéndices 2 y 3 del documento CX/FA 13/45/7.°

6. Las recomendaciones del GTe sobre la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias
las examinara el GTp, presidido por los Estados Unidos de América, que se reunira inmediatamente antes
de la 462 reunion del CCFA.

Documento de trabajo

7. Este documento presenta recomendaciones establecidas sobre la base de las observaciones
presentadas al GTe. El GTe examind la informacion proporcionada por sus miembros, y formulé
recomendaciones sobre las disposiciones sobre aditivos alimentarios basadas en un enfoque del "peso de
las pruebas"; es decir, se dio mas peso a las observaciones que contenian justificaciones que a las
observaciones sin justificacion.

Recomendaciones del GTe sobre temas especificos

8. Las recomendaciones sobre temas especificos procedentes de observaciones generales proporcionadas
por los miembros del GTe sobre el uso de los aditivos alimentarios del Cuadro 3 con funcion de
"reguladores de la acidez" o "emulsionante, estabilizador, espesante” en la categoria de alimentos 14.2.3
(Vinos de uva) se presentan en el Apéndice 1 de este documento.

Requladores de la acidez y emulsionantes, estabilizadores, espesantes

9. Este documento proporciona recomendaciones sobre el proyecto y anteproyecto de disposiciones sobre
aditivos alimentarios del Cuadro 3 de la NGAA para la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus
subcategorias, con las funciones de "regulador de la acidez" (Apéndice 2) y "emulsionante, estabilizador,
espesante" (Apéndice 3). Estas disposiciones fueron tomadas del documento CX/FA 13/45/7 (apéndices 2 y
3, respectivamente). Los apéndices 2 y 3 de este documento se presentan en el formato de la categoria de
alimentos del Anexo al Cuadro 3. El caracter jerarquico del sistema de categorias de los alimentos se reflejo
incluyendo las subcategorias de la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva).

10. El uso de un aditivo alimentario con funcién de regulador de la acidez, emulsionante, estabilizador o
espesante con una funcion técnica distinta del uso como regulador de la acidez, emulsionante, estabilizador
0 espesante, o como coadyuvante de elaboracién no se tuvo en cuenta al proponer si el uso de la clase
funcional de regulador de la acidez, emulsionante, estabilizador o espesante se justificaba tecnolégicamente
en la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y su subcategorias. Del mismo modo, las sustancias
sefialadas por el GTe como coadyuvantes de elaboracién no se examinaron. Un miembro del Codex de
China podria ocuparse de las sustancias que cumplen los criterios para la incorporacién de coadyuvantes
de elaboracidn en la base de datos (REP 13/FA, parr. 143) a fin de incorporarlas en la base de datos de los
coadyuvantes de elaboracién.

11. Se utilizaron los siguientes criterios para preparar los apéndices 2 y 3. Las subcategorias que no figuran
en el Anexo al Cuadro 3, pero a las que afecta la inclusién de la categoria principal en ese mismo Anexo, se
indican subrayando el nimero de la categoria de alimentos de la subcategoria afectada.

5 FA 45/CRD 2, recomendacion 8.
® REP 13/FA, parr. 76.
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Nuevos aditivos

12. Este documento también incluye una lista de las propuestas de nuevos aditivos o0 nuevas disposiciones
(Apéndice 4) presentadas por Nueva Zelandia y la OIV en respuesta a la CL 2012/5-FA, parte B, punto 10.
El Apéndice 4 contiene las propuestas de Nueva Zelandia que figuran en el documento CX/FA 13/45/12 y
las propuestas detalladas de la OIV que figuran en el documento CX/FA 12/44/9 Add.2.

13. Aunque no se pidiera, Australia, Canada, la FIVS y la OIV presentaron al GTe nuevas propuestas de
uso de aditivos alimentarios en la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva). Estas propuestas figuran en
el Apéndice 5 de este documento. EIl GTe no examind estas propuestas y deberan presentarse en
respuesta a la circular que solicite nuevas propuestas para su examen en la préxima reunién del CCFA.’

Recomendaciones

14. Las recomendaciones que figuran en los apéndices 1 a 4 se basan en un enfoque de consenso que
tiene en cuenta las observaciones de los miembros del GTE. Estas recomendaciones estan basadas en el
"peso de las pruebas”, como se explica en el parrafo 11. A pesar de que se asignd al GTe la tarea de
preparar recomendaciones con el enfoque horizontal para la utilizacion de aditivos alimentarios con la
funcidn tecnoldgica de "reguladores de la acidez" y "emulsionante, estabilizador, espesante” en la categoria
de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias, las observaciones presentadas por el GTe
indicaron que no era posible. Por lo tanto, las recomendaciones para las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de la categoria de alimentos 14.2.3 y sus subcategorias se elaboraron caso por caso (véase el
Apéndice 1).

Este documento propone clasificar los aditivos alimentarios que se indican en los apéndices 2, 3y 4 de la
siguiente manera:

— Aprobar su uso con una determinada funcion tecnoldgica, con o sin nota(s) especifica(s).

— Suspender, con o sin incorporacién en la base de datos de coadyuvantes de elaboracién por solicitud
de un miembro del GTe.

— Seguir debatiendo para llegar a consenso sobre la justificacién técnica.

— Proponer para su incorporacioén en la Lista de prioridades para evaluacion por el JECFA (véase, p. €j.,
CL 2013/12-FA); y

— Proponer para incorporacién de una clase funcional en el SIN (véase, p. €j., CL 2013/13-FA).

’ Véase, por ejemplo, la CL 2013/8-FA, Parte B, punto 5.
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Apéndice 1: Recomendaciones del GTe sobre temas especificos

1. Enfoque horizontal:

Las observaciones de los miembros del GTe sobre la justificacion de la utilizacién de un enfoque horizontal
para el uso de aditivos en los alimentos indica que no todos los aditivos alimentarios estan
tecnolégicamente justificados o permitidos por todos los miembros del GTe en sus respectivas normativas
para los vinos. Por otra parte, cuando esta autorizado el uso de estos aditivos alimentarios, a veces se
permite con limitaciones especificas.

Es mas, el descriptor de la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) se refiere a la definicién de "vino de
uva" del Codigo internacional de practicas enolégicas (NGAA (CODEX STAN 192-1995), Anexo B, nota 87).
Varias observaciones de los miembros del GTe hacen referencia a las disposiciones sobre aditivos
alimentarios establecidos por la OIV en su Cédigo de practicas enoldgicas, y sefialan que el enfoque caso
por caso se utilizd para establecer el Codigo de practicas enolégicas de la OIV.

Por lo tanto, debido a la falta de consenso para aplicar un planteamiento horizontal a las disposiciones de la
categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias, para los aditivos alimentarios con las
clases funcionales de "regulador de la acidez" y "emulsionante, estabilizador, espesante”, y teniendo
presente que no hay una norma del Codex para productos correspondiente a esta categoria de alimentos
14.2.3 (Vinos de uva), el GTe recomienda que el uso de aditivos alimentarios con las clases funcionales de
"regulador de la acidez" (Apéndice 2) y "emulsionante, estabilizador, espesante" (Apéndice 3), y de los
nuevos aditivos propuestos (Apéndice 4) para la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus
subcategorias se examine caso por caso.

2. Coadyuvantes de elaboracién: la base de datos de los coadyuvantes de elaboracion

Las observaciones de los miembros del GTE indican que las sustancias siguientes deben considerarse
coadyuvantes de elaboracién:® Carbonato de calcio (SIN 170 (i), carbonato de potasio (SIN 501 (i),
hidrogencarbonato (bicarbonato) de potasio (SIN 501ii), tartrato de calcio DL- (SIN 354), tartrato de potasio
DL-, &cido tartarico DL-, tartrato monopotasico (SIN 336 (i), tartrato dipotasico (SIN 336(ii)), alginato de
calcio (SIN 404), alginato de potasio (SIN 402), malato calcico D,L- (SIN 352ii), mono- y di-glicéridos de
acidos grasos (SIN 471).

Australia y Nueva Zelandia consideraron que algunas de estas sustancias pueden actuar como
coadyuvantes y aditivos alimentarios, y pidieron que se incorporen en la NGAA para el uso adecuado de
aditivos alimentarios: carbonato de calcio (SIN 170(i)), carbonato de potasio (SIN 501(i)), hidrogencarbonato
(bicarbonato) de potasio (SIN 501(ii)), acido tartarico DL-, tartrato de calcio DL- (SIN 354), tartrato de potasio
DL-, tartrato monopotasico (SIN 336 (i) y tartrato dipotasico (SIN 336(ii)). Sin embargo, se observa que el
acido tartarico DL- y el tartrato de potasio DL- no cumplen los criterios para la incorporacion en la NGAA
(véase el Apéndice 4).

Teniendo en cuenta las observaciones de los miembros del GTe con base en el peso de las pruebas, se
propone que estas sustancias se consideren coadyuvantes de elaboracion y que se afiadan al inventario de
coadyuvantes de elaboracién que esta preparando China.

3. Nivel maximo de uso numérico o BPF

En la elaboracion de este documento, el GTe consider6 que el Preambulo de la NGAA establece los
principios generales para el uso de los aditivos alimentarios que se justifica, en particular, cuando esa
utilizacion no presenta un riesgo apreciable para la salud de los consumidores y ademas no induzca a error
al consumidor.

Algunos miembros del GTe consideraron que:

— cuando el JECFA especifique una IDA no numérica, lo que significa que el uso del aditivo es inocuo
de conformidad con BPF, es conveniente incorporar el aditivo en la NGAA para su uso a BPF; y

— las practicas enolégicas especificas estdn comprendidas en los principios de las BPF.

8 "por coadyuvante de elaboracion se entiende toda sustancia o 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 tecnoldgica durante el tratamiento o la elaboracién, pudiendo
dar lugar a la presencia no intencional, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final." Manual de
procedimiento del Codex, 212 ed. (2013), Seccion |: Textos de base y definiciones, pag. 24.
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Otros miembros del GTe consideraron que era necesario establecer un nivel de uso numérico para que no
se induzca a error al consumidor, se conserve la identidad del producto y el aditivo no se utilice para
disimular el efecto del uso de materias primas defectuosas o de practicas o técnicas inconvenientes.

De esta manera, el GTe recomienda establecer:

— un nivel de uso maximo para el acido ascérbico (SIN 300), la goma arabiga (goma de acacia) (SIN
414), y la carboximetilcelulosa sédica (SIN 466) ; y

— un nivel de uso maximo numérico para el acido citrico (SIN 330), acido lactico L-, D- y DL- (SIN
270), acido malico DL- (SIN 296) y acido tartarico L(+)- (SIN 334) de 4000 mg/L, como acido
tartarico (Nota 45); y

— un limite general para la acidificacion del vino, asociando la siguiente nota con las disposiciones
para los aditivos que funcionan como reguladores de la acidez (Apéndice 2) incluido el acido
tartarico, L(+) (SIN 334): "Por separado o en combinacion: Acido citrico (SIN 330), &cido lactico L-,
D- y DL- (SIN 270), acido malico DL- (SIN 296), &cido tartarico L(+)- (SIN 334). El contenido inicial
de acidez no se eleva mas de 54 miliequivalentes por litro (es decir 4 g/L como acido tartarico)".

4. Acido fumarico (SIN 297) y sulfato de calcio (SIN 516)

Parece que no hay acuerdo sobre la justificacion tecnolégica del uso del acido fumarico (SIN 297) como
regulador de la acidez en la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y del sulfato de calcio (SIN 516)
como estabilizador en la categoria de alimentos 14.2.3.3 (Vino de uva enriquecido, vino de uva licoroso y
vino de uva dulce). EI GTe recomienda que se proporcione informacion adicional sobre la justificacion
tecnolégica del uso de los aditivos de miembros del Codex y organizaciones técnicas internacionalmente
reconocidas, como la OIV.

5. Tartratos

Los tartratos son tratados como un aditivo de "grupo” en la NGAA. EIl GTe recomienda que sélo el acido
tartarico, L(+) (SIN 334), Gnicamente con la clase funcional de "regulador de la acidez", figure en la NGAA
para la categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias, con un nivel de uso maximo de
4000 mg/L.
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No. de categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva)
Normas para productos correspondientes: Ninguna
Recomendacion general para la categoria de alimentos segun figura en el Apéndice 4 de FA 45/CRD2: No se tomé decision alguna

Disposiciones aprobadas que figuran en la NGAA para los aditivos alimentarios con la clase funcional de "reguladores de la acidez": Ninguna

Apéndice 2: Aditivos alimentarios con funcién de "regulador de la acidez"

Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Disposiciones que estan en
los tramites del procedimiento
de elaboracion como se
presentan en FA/46 INF/01,

ro 2 ropuestas de e ustificacién de las propuestas de e
Clases Nivel
Aditivo funcionales del maximo Notas Tramite
SIN (mg/kg)
ACIDp 300 250 4 Adoptar sélo para uso con la actual clase | Esta sustancia estd sefialada por el GTe Unicamente con la actual clase
, L- uncional de e "antioxidante" uncional de e "regulador de la acidez". En cuanto a sus diferentes clases
ASCORBICO, L fi | del SIN d tioxidant fi | del SIN d lador de | d E t dif t |
Requlador de la 1) A un nivel maximo de 300 mg/L, y funcionales, deberd afiadirse la Nota 242 de la NGAA "Para uso como
acigez 2) Afiadir la Nota 36 "Dosis residual” y la antioxidante" a fin de precisar su funcién tecnolégica.
Antioxidante Nota 242 "Para uso como antioxidante". Las especificaciones de las condiciones de uso con un nivel méaximo se justifican
Agente de - por necesidad tecnolégica,
tratamiento de - por interés en la proteccion de los consumidores en cuanto a la identidad del
las harinas vino,
- de conformidad con la normativa internacional (OIV).
CARBONATO DE | 170(i) 3500 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracion que cumple
CALCIO Esta sustancia se podria incorporar en la | ¢on los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de
Regulador de la base de datos de coadyuvantes de elaboracion.
acidez elaboracion a peticion de un miembro del
Antiaglutinante Codex.
Colorante
Agente
endurecedor
Agente de
tratamiento de
las harinas
Estabilizador
MALATO DE 352(ii) BPF 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracion que cumple
CALCIO, D,L- Esta sustancia se podria incorporar en la | €on los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de
Regulador de la base de datos de coadyuvantes de elaboracion.
acidez elaboracion a peticion de un miembro del
Codex.
ACIDO CITRICO 330 4000 4 Adoptar s6lo para uso con las actuales El &cido citrico se usa y esta reconocido por los miembros del GTe Unicamente

clases funcionales del SIN:

con las actuales clases funcionales del SIN de "regulador de la acidez"y
"secuestrante”.
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Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Disposiciones que estan en
los tramites del procedimiento
de elaboraciéon como se
presentan en FA/46 INF/01,

Cuadro 2 Propuestas del GTe Justificacion de las propuestas del GTe
Clases Nivel
Aditivo funcionales del maximo Notas Tramite
SIN (mg/kg)
Regulador de la 1) Regulador de la acidez Las especificaciones de las condiciones de uso como regulador de la acidez con
acidez En el nivel méaximo de 4000 mg/L con la | Niveles maximos (cantidad afiadida de &cido y aumento de la acidez inicial) estan
Antioxidante Nota 45 "Como &cido tartarico" y la justificadas
Secuestrante nueva nota "Por separado o en - por una necesidad tecnolégica,
combinacién”: Acido citrico (SIN 330), - por interés en la proteccion de los consumidores en cuanto a la identidad del
acido lactico L-, D- y DL- (SIN 270), vino,
acido malico DL- (SIN 296), acido - para que el tratamiento no disimule el efecto del uso de uvas defectuosas o de
tartarico L(+)- (SIN 334). El contenido Pécticgs enolégicas inconvenientes
inicial de acidez no se eleva més de 54 P - 9 A )
miliequivalentes por litro (es decir 4 g/L - de conformidad con la normativa internacional (OIV).
expresado como acido tartarico)".
2) Secuestrante
En el nivel maximo de 1000 mg/L con la
Nota 36 "Dosis residual.
ACIDQ 297 3000 109 7 En espera de una ulterior justificacion El &cido fumérico se usa y esta reconocido por algunos miembros del GTe con la
FUMARICO tecnoldgica actual clase funcional del SIN de "regulador de la acidez".
Regulador de la Otros miembros se preguntan sobre la necesidad técnica de acido fumarico.
acidez Antes de continuar con esta sustancia, el GTe propone recoger mas informacién
sobre la justificacion tecnolégica.
La evaluacién tecnoldgica esta contemplada en una lista de prioridades por la
OlVv.
El GTe recomienda que se proporcione informacién adicional sobre la
justificacién tecnolégica del uso de los aditivos, de miembros del Codex y
organizaciones técnicas internacionalmente reconocidas, como la OIV.
ACIDO LACTICO, | 270 4000 4 Adoptar sélo para uso con la actual clase | El &cido I'actico se usa y esta reconocido por algunos miembros del GTe con la
L-, D-yDL- funcional del SIN de "regulador de la actual clase funcional del SIN de "regulador de la acidez".
Regulador de la acidez" Las especificaciones de las condiciones de uso con niveles maximos (cantidad
acidez 1) a un nivel maximo de 4000 mg/L, y afiadida de acido y aumento de la acidez inicial) estan justificadas
2) con la Nota 45 "Como acido tartarico" - por una necesidad tecnolégica,
y la nueva nota "Por separado o en - por interés en la proteccién de los consumidores en cuanto a la identidad del
combinacion”: acido citrico (SIN 330), vino,
acido lactico L-, D- y DL- (SIN 270), . .
acido malico DL- (SIN 296), &cido - fg;lcgl;eeﬁlofgatirgsleigzooEee?:is;rr?tléls el efecto del uso de uvas defectuosas o de
tartarico L(+)- (SIN 334). El contenido P - 9 A )
inicial de acidez no se eleva mas de 54 - de conformidad con la normativa internacional (OIV).
miliequivalentes por litro (es decir 4 g/L
expresado como &cido tartarico)".
ACIDO MALICO, 296 4000 4 Adoptar sélo para uso con la actual clase | El &cido malico se usa y esta reconocido por el GTe con la actual clase funcional

funcional del SIN de "regulador de la
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Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Disposiciones que estan en
los tramites del procedimiento
de elaboraciéon como se
presentan en FA/46 INF/01,

Cuadro 2 Propuestas del GTe Justificacion de las propuestas del GTe
Clases Nivel
Aditivo funcionales del maximo Notas Tramite
SIN (mg/kg)
DL- acidez" del SIN de "regulador de la acidez".
Regulador de la 1) A un nivel méximo de 4000 mg/L, y Las especificaciones de las condiciones de uso con niveles maximos (cantidad
acidez 2) con la Nota 45 "Como &cido tartarico” | afadida de acido y aumento de la acidez inicial) estan justificadas
y la nueva nota "Por separado o en - por una necesidad tecnolégica,
combinacién”: Acido citrico (SIN 330), - por interés en la proteccion de los consumidores en cuanto a la identidad del
acido lactico L-, D- y DL- (SIN 270), vino,
acido malico DL- (SIN 296), acido - para que el tratamiento no disimule el efecto del uso de uvas defectuosas o de
tartarico L(+)- (SIN 334). El contenido Pécticgs enolégicas inconvenientes
inicial de acidez no se eleva més de 54 P - 9 A )
miliequivalentes por litro (es decir 4 g/L - de conformidad con la normativa internacional (OIV).
expresado como acido tartarico)".
CARBONATO DE | 501(i) 5000 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracién que cumple
POTASIO Esta sustancia se podria incorporar en la | con los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de
Regulador de la base de datos de coadyuvantes de elaboracion.
acidez elaboracion a peticion de un miembro del
Estabilizador Codex.
HIDROGENCARB | 501(ii) 5000 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracién que cumple

ONATO DE
POTASIO

(BICARBONATO
DE POTASIO)

Regulador de la
acidez

Leudante
Estabilizador

Esta sustancia se podria incorporar en la
base de datos de coadyuvantes de
elaboracion a peticién de un miembro del
Codex.

con los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de
elaboracion.

Nota 109: Dosis de utilizaciéon expresada como como 25 Ib/1 000 gal x (0,45 kg/Ib) x (1 gal/3,75 L) x (1 L/kg) x (L0E6 mg/kg) = 3 000 mg/kg

No. de la categoria de alimentos 14.2.3.1 (Vinos de uva)
Normas para productos correspondientes: Ninguna
Recomendacion general para la categoria de alimentos segun figura en el Apéndice 4 de FA 45/CRD2: No se tomé decisién alguna
Disposiciones aprobadas que figuran en la NGAA para los aditivos alimentarios con la clase funcional de "regulador de la acidez": Ninguna

No. de categoria de alimentos_14.2.3.2 (Vinos de uva espumosos y Semiespumosos)
Normas para productos correspondientes: Ninguna
Recomendacion general para la categoria de alimentos segun figura en el Apéndice 4 de FA 45/CRD2: No se tomé decision alguna

Disposiciones aprobadas que figuran en la NGAA para los aditivos alimentarios con la clase funcional de "regulador de la acidez": Ninguna
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No. de categoria de alimentos_14.2.3.3 (Vino de uva enriquecido, vino de uvalicoroso y vino de uva dulce)

Normas para productos correspondientes: Ninguna

Recomendacion general para la categoria de alimentos segun figura en el Apéndice 4 de FA 45/CRD2: No se tomé decision alguna
Disposiciones aprobadas que figuran en la NGAA para los aditivos alimentarios con la clase funcional de "regulador de la acidez": Ninguna
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Apéndice 3: Aditivos alimentarios con funcién de "emulsionante, estabilizador, espesante"

No. de categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva)
Normas para productos correspondientes: Ninguna
Recomendacion general para la categoria de alimentos segun figura en FA 45/CRD2: No se tomd decisién alguna
Disposiciones aprobadas que figuran en la NGAA para los aditivos alimentarios con las clases funcionales de "emulsionante, estabilizador, espesante": Ninguna

Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Disposiciones que estan en
el procedimiento de
elaboracion de los tramites
como se presentan en FA/46

INF/01, Cuadro 2

Propuestas del GTe

Justificacién de las propuestas del GTe

Clases Nivel
Aditivo funcionales del méaximo Notas | Tramite
SIN (mg/kg)
CARBONATO DE | 170(i) 3500 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracién que cumple
CALCIO Esta sustancia se podria incorporar en la con los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de
Regulador de la base de datos de coadyuvantes de elaboracion.
acidez elaboracion a peticién de un miembro del
Antiaglutinante Codex (véase Carbonato de calcio en el
Colorante Apéndice 2).
Agente
endurecedor
Agente de
tratamiento de
las harinas
Estabilizador
GOMA DE 410 BPF 7 Suspender Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.
SEMILLAS DE
ALGARROBO Emulsionante
Estabilizador
Espesante
GOMA GELAN 418 BPF 7 Suspender Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.
Estabilizador
Espesante
GOMA GUAR 412 BPF 7 Suspender Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.
Emulsionante
Estabilizador
Espesante
GOMA ARABIGA | 414 BPF 4 Suspender los trabajos de esta disposicion | La goma arabiga se usa y esta reconocida por los miembros del GTe Unicamente
(GOMA DE a BPF. con las actuales clases funcionales del SIN de "emulsionante, estabilizador,
ACACIA) Incrementador espesante”.
del volumen 300 7 Aprobar con un nivel maximo de 300 mg/L Las especificaciones de las condiciones de uso con un nivel maximo se justifican
Sustancia inerte para uso Unicamente con las actuales - por una necesidad tecnolégica,
Emulsionante clases funcionales del SIN de - por interés en la proteccion de los consumidores en cuanto a la identidad del
Agente de "emulsionante, estabilizador, espesante” vino,
glaseado - para que el tratamiento no disimule el efecto del uso de uvas defectuosas o de
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Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Disposiciones que estan en
el procedimiento de
elaboracion de los tramites
como se presentan en FA/46
INF/01, Cuadro 2

Propuestas del GTe

Justificacién de las propuestas del GTe

Clases Nivel
Aditivo funcionales del maximo Notas | Tramite
SIN (mg/kg)
Estabilizador practicas enolégicas inconvenientes,
Espesante - de conformidad con la normativa internacional (OIV).
GOMA KARAYA 416 BPF 7 Suspender Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.
Emulsionante
Estabilizador
Espesante
HARINA KONJAC | 425 BPF 7 Suspender Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.
Sustancia inerte
Emulsionante
Agente
gelificante
Agente de
glaseado
Humectante
Estabilizador
Espesante
MONO- Y DI- 471 18 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracion que cumple
GLICERIDOS DE Esta sustancia se podria incorporar en la con los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de
ACIDOS Antiespumante base de datos de coadyuvantes de elaboracion.
GRASOS Emulsionante elaboracion a peticién de un miembro del
Estabilizador Codex.
PECTINAS 440 BPF 7 Suspender Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.
Emulsionante
Agente
gelificante
Estabilizador
Espesante
CARBONATO DE | 501(i) 5000 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracion que cumple
POTASIO Esta sustancia se podria incorporar en la con los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de
Regulador de la base de datos de coadyuvantes de elaboracion.
acidez elaboracion a peticién de un miembro del
Estabilizador Codex (véase Carbonato de potasio en el
Apéndice 2).
HIDROGENCARB | 501(ii) 5000 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracién que cumple

ONATO
(BICARBONATO)
DE POTASIO

Regulador de la
acidez
Leudante
Estabilizador

Esta sustancia se podria incorporar en la
base de datos de coadyuvantes de
elaboracion a peticién de un miembro del
Codex (véase Hidrogencarbonato de
potasio en el Apéndice 2)

con los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de
elaboracion.
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Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Disposiciones que estan en
el procedimiento de
elaboracion de los tramites
como se presentan en FA/46
INF/01, Cuadro 2

Aditivo

Clases
funcionales del
SIN

Nivel
maximo
(mg/kg)

Notas

Tramite

Propuestas del GTe

Justificacién de las propuestas del GTe

GOMA TARA

417

Agente
gelificante
Estabilizador,
espesante

BPF

7

Suspender

Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.

GOMA DE
TRAGACANTO

413

Emulsionante
Estabilizador
Espesante

BPF

Suspender

Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.

GOMA XANTANA

415

Emulsionante
Agente
espumante
Estabilizador
Espesante

BPF

Suspender

Los miembros del GTe no utilizan ni reconocen esta sustancia.

No. de categoria de alimentos 14.2.3.1 (Vinos de uva)
Normas para productos correspondientes: ninguna

Recomendacion general para la categoria de alimentos segun figura en FA 45/CRD2: No se tom6 decision alguna
Disposiciones aprobadas que figuran en la NGAA para los aditivos alimentarios con la clase funcional de "emulsionante, estabilizador, espesante”: Ninguna

No. de categoria de alimentos_14.2.3.2 (Vinos de uva espumosos y Ssemiespumosos)
Normas para productos correspondientes: Ninguna
Recomendacion general para la categoria de alimentos segun figura en FA 45/CRD2: No se tom6 decision alguna
Disposiciones aprobadas que figuran en la NGAA para los aditivos alimentarios con la clase funcional de "emulsionante, estabilizador, espesante": Ninguna

Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Disposiciones que estan en el
procedimiento de elaboracion
de los tramites como se
presentan en FA/46 INF/01,

Cuadro 2 Propuestas del GTe Justificacién de las propuestas del GTe
Clases .
funcionales del Nivel
Aditivo maximo Notas Tramite
SIN
(mg/kg)

ALGINATO DE 404 BPF 7 Suspender El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracién que cumple
CALCIO Esta sustancia se podria incorporar en la | con los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de

Antiespumante base de datos de coadyuvantes de | elaboracion.

Incrementador elaboracion a peticion de un miembro del
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Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Cuadro 2

Disposiciones que estan en el
procedimiento de elaboracién
de los tramites como se
presentan en FA/46 INF/01,

Aditivo

Clases
funcionales del
SIN

Nivel
maximo
(mg/kg)

Notas

Tramite

Propuestas del GTe

Justificacién de las propuestas del GTe

del volumen
Sustancia inerte
Agente
espumante
Agente
gelificante
Agente de
glaseado
Humectante
Secuestrante
Estabilizador
Espesante

Codex.

ALGINATO DE
POTASIO

402

Incrementador
del volumen
Sustancia inerte
Emulsionante
Agente
espumante
Agente
gelificante
Agente de
glaseado
Humectante
Secuestrante
Estabilizador
Espesante

BPF

Suspender

Esta sustancia se podria incorporar en la
base de datos de coadyuvantes de
elaboracion a peticién de un miembro del

Codex.

El GTe identifica esta sustancia como coadyuvante de elaboracion que cumple
con los criterios para su incorporacion en la base de datos de coadyuvantes de

elaboracion.

No. de categoria de alimentos 14.2.3.3 (Vino de uva enriquecido, vino de uvalicoroso y vino de uva dulce)
Normas para productos correspondientes: Ninguna
Recomendacién general para la categoria de alimentos segun figura en FA 45/CRD2: No se tomé decision alguna
Disposiciones aprobadas que figuran en la NGAA para los aditivos alimentarios con la clase funcional de "emulsionante, estabilizador, espesante": Ninguna

Aditivos como aparecen en el
documento CAC/GL 36-1989

Disposiciones que estan en el
procedimiento de elaboracién
de los tramites como se
presentan en FA/46 INF/01,

Cuadro 2

Propuestas del GTe

Justificacion de las propuestas del GTe




CX/FA 14/46/10 Apéndice 3

14

SIN Nivel
Aditivo Clases méaximo Notas Tramite
funcionales (mg/kg)
SULFATO DE 516 2000 7 En espera de una ulterior justificacion Esta sustancia se usa y esta reconocida por algunos miembros del GTe con la
CALCIO tecnoldgica clase funcional de "regulador de la acidez".
Agente La clase funcional "regulador de la acidez" no figura en el SIN para el sulfato de
endurecedor calcio (SIN 516).
Agente de Antes de continuar con esta sustancia, el GTe propone recoger mas informacion
tratamiento de sobre la justificacion tecnolégica.
las harinas La evaluacién tecnoldgica esta contemplada en una lista de prioridades por la OIV.
Secuestrante El GTe recomienda que se proporcione informacion adicional sobre la justificacion

Estabilizador

tecnolégica del uso de los aditivos de miembros del Codex y organizaciones
técnicas internacionalmente reconocidas, como la OIV.
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Apéndice 4: ADITIVOS propuestos en respuesta a CL 2012/5-FA, PARTE B, PUNTO 10 como figuran en los documentos CX/FA 13/45/12 (Nueva Zelandia)
y CX/FA 12/44/9 Add.2 (Organizacion Internacional de la Vifiay el Vino, OIV)

No. de categoria de alimentos 14.2.3 (Vinos de uva)
Normas para productos correspondientes: Ninguna
Recomendacion general para la categoria de alimentos segun figura en FA 45/CRD2: No se tomd decisién alguna

Aditivos como aparecen en el

Disposiciones que estan en el
procedimiento de elaboracién
de los tramites como se

documento CAC/GL 36-1989 presentan en FA/46 INF/O1, leel
Cuadro 2 mammc: Propuestas del GTe Justificacién de las propuestas del GTe
Clases Nivel pzﬁ]ptjlt(es)o
Aditivo funcionales maximo Notas Tramite o9
del SIN (mg/kg)
Di6xido de 290 BPF 60 7 Aprobar para uso exclusivamente con las El sistema de clasificacion de los alimentos de la NGAA describe la
carbono actuales clases funcionales del SIN categoria de alimentos 14.2.3.1 (Vino de uva no espumoso) como

Gasificante (1) "gasificante" y "gas de envasado" el "vino de uva (blanco, tinto, rosado, o de color rosado, seco o

Gas de 1) aBPF,y dulce) que puede contener hasta un maximo 0,4 g/100 ml (4000

envasado 2) eliminar la Nota 60 y mg/kg) de anhidrido carbénico a 20°C. " (CODEX STAN 192-1995

Conservante 3) afiadir la Nota 59 "Como gas de Anexo B Parte II).

Propulsor envasado" y la Nota 69 "Como gasificante”. | La actual Nota 60, que se aplica Unicamente a la categoria de
alimentos 14.2.3 (Vinos de uva) y sus subcategorias, debe
suprimirse. Esta nota es errénea e innecesaria. El limite maximo
del contenido de CO, ya esté establecido en el descriptor de la
categoria de alimentos 14.2.3.1 (Vino de uva no espumoso).

Carboximetilce | 466 100 Proponer para incorporarse en la NGAA en | Esta sustancia se usa y esta reconocida por los miembros del
lulosa sédica el Tramite 3 con las actuales clases GTe Unicamente con las actuales clases funcionales del SIN de
(goma de Incrementador funcionales del SIN de "emulsionante, "emulsionante, estabilizador, espesante”.
celulosa) del volumen estabilizador, espesante” El nivel maximo de 100 mg/L se justifica

Emulsionante - por una necesidad tecnolégica,

[65) a un nivel maximo de 100 mg/L - por interés en la proteccion de los consumidores en cuanto a la

Agente identidad del vino,

endurecedor - para que el tratamiento no disimule el efecto del uso de uvas

Gelificante defectuosas o de practicas enolégicas inconvenientes,

Agente de - de conformidad con la normativa internacional (OIV).

glaseado

Humectante

Estabilizador

Q)

Espesante (1)

Acido 353 BPF 1) Incliyase en la Lista de Prioridades Esta sustancia se usa y esta reconocida por la mayoria de los
metatartarico para evaluacién del JECFA para las clases | miembros del GTe Unicamente con las actuales clases funcionales
(a) Regulador de funcionales de "emulsionante, de ‘'emulsionante, estabilizador, espesante”. Estas clases

la acidez

Emulsionante

estabilizador, espesante” a peticion de un
miembro del Codex,
2) Propéngase al GTe sobre la

funcionales se tienen que afiadir en el SIN para el &cido
metatartarico (SIN 353).
Es necesario asignar al &cido metatartarico una IDA del JECFA.
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Aditivos como aparecen en el

Disposiciones que estan en el
procedimiento de elaboracién
de los tramites como se

documento CAC/GL 36-1989 presentan en FA/46 INF/O1, leel
Cuadro 2 maximo Propuestas del GTe Justificacion de las propuestas del GTe
- propuesto
Cl_ases N|v_e| (mg/kg)
Aditivo funcionales maximo Notas Tramite
del SIN (mg/kg)
2 incorporacion en el SIN para las clases
Estabilizador funcionales de "emulsionante,
(2) estabilizador, espesante"” a peticiéon de un
Espesante (2) miembro del Co